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‘Au Baron échange son savoir-faire

sur des terres étrangeéres

Pour les fétes de fin d’année, nous avons voulu vous faire partager un des savoir-faire qui marque
notre territoire: la tradition brassicole et les microbrasseries. Aujourd’hui, la brasserie Au Baron.
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Xavier Bailleux et sa soeur Florence Neerdael, a la téte de la basserie Au Baron, et leur Cuvée des Jonquilles. PHOTO SaMI BELLOUMI

PAR ESTELLE BAILLIEUX
maubeuge@lavoixdunord.fr

GUSSIGNIES. L village dis”

posait encore d'une cinquantaine
de cafés au siécle dernier. Il faut
remontera 1973, année ou Alain
Bailleux achéte un estaminet, le
long d'une riviére I'Hogneau. Un
havre de paix, qui fait valoir ses
charmes dés la belle saison. Alain
Bailleux, dont le pére était bras-
seur a Cavenaile, a Dour en Bel-
gique, décide d’exploiter I'estami-
net le week-end. « Cela a vite rem-
porté un vif succes», précise Xa-
vier Bailleux, qui, avec sa sceur,
Florence. Neerdael, vient de re-
prendre |'affaire familiale.

En 1981, fort du succes de |'esta-
minet, Alain Bailleux décide d'ou-
vrir cette fois un restaurant.
« L'idée était de faire quelque chose
autour de la biere. 1l a récupéré un
quart de cuve qui Iui a servi de
grill ». Cette cuve trone toujours
dans la salle de restaurant qui
ouvre sur la brasserie et les cuves
de fermentation. « On a fabriqué de
la biére depuis toujours. L'idée a été
de créer sa propre brasserie, avec ce

concept, de fabrication et restaura-.
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tion sur place ». Un concept nova-
teur qui, selon Xavier Bailleux
n’était répandu uniquement
qu'en Allemagne.

ENTRE TRADITION ET INNOVATION

En 1989, Ila brasserie est
construite. « Elle a été inaugurée le
6 juin. C'était le jour de la saint
Meédard, le saint patron de Gussi-
gnies. Ce jour-1a, le village inaugu-
rait I'église rénovée suite a un in-
cendie ». C'est cette année-la, que

la premiére biére de la brasserie

‘ ‘ On essaie de créer

des biéres éphémeéres,
au fil des saisons, selon
notre feeling

et nos envies.

XAVIER BAILLEUX.

Au Baron sort de ses cuves, la
Saint-Médard. Une biére ambrée
qui s'ajoutera, dés I'année sui-
vante, a la Cuvée des Jonquilles,
«une biére blonde plus printa-
niére». « On essaie de créer des
biéres éphéméres, au fil des saisons,
selon notre feeling et nos envies »,
souligne Xavier Bailleux.

Au Baron produit plus de
300 000 bouteilles par an, pour
un volume trés modique, environ
2 500 hl par an. « Les recettes sont
identiques, seulement adaptées en
Jonction des matiéres premiéres »,
souligne le dernier de la famille
qui met un point d’honneur a res-
ter dans la tradition. La force de
frappe de la brasserie, c’est «sa
marque de fabrique», sa «propre
souche de levure, qui signe les
biéres, et qui est stockée a I'univer-
sité du Louvain, en Belgique. Nous
essayons de rester sur notre ligne
de conduite. Notre savoir-faire,
c'est la biére de garde, tout en expé-
rimentant de nouvelles choses ».

Cette expérimentation passe par
la collaboration avec des bras-
seurs étrangers. «Clest un
échange de savoir-faire avec des
brasseurs danois ou américains. De
cette collaboration est née Noblesse
oblige, brassée ici, en collaboration
avec le brasseur ameéricain, Jester
King, au Texas. Nous utilisons
notre levure, et du houblon origi-
naire des USA». Une collabora-

tion qui a abouti a d'autres, -

comme cette biére de garde a la
chataigne, fermentée dans des
barriques de cépage de Bour-
gogne, de Nuits-Saint-Georges. @
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LA BRASSERIE Cﬁ‘l’f PIIIl‘l‘IOlIE :

o Les points de vente : [a brasserie Au Baron travaille
avec un importateur. Environ, 20 % de la production
est écoulée a I'étranger, 20 % est distribuée sur place,
et le reste dans certaines grandes surfaces, chez des
cavistes et dans des épiceries fines i

e les visites : la brasserie peut se visiter le samedl, vers
11h, et 3 la demande. Contact : 03 27 39 89 04.

e Le petit « plus » : Au Baron, c'est aussi un estaminet
(ouvert du vendredi midi au dlmanche soir ; et tous les
jours sauf le mardi en JUII'!, juillet, et aoiit; fermé
pendant les fétes, il rouvrira le 12 ;anwer) etun
resdta)urant (ouuert du vendredi soir au dlmanche

midai,

Depuis le 8 juillet, le site dlspose également d'une
boutique, labellisée Boutique de I'Avesnois.

En chiffres
4 ,

personnes employées a la brasserie. Avec I'estami-
net et le restaurant, 13 personnes, jusqu‘a 30 |'été.

2 500

en hectolitres, le volume de production par an.

2

le nombre de biéres fabriquées a Gussignies :
la Cuvée des Jonquilles, la Saint-Médard Brune,
la Saint-Médard ambrée.

20

en pourcentage Ia part de la production exportée,
aux USA, en Norvege, en Espagne, et en Be gique.




