f FILS DE... BRASSEUR :

Xavier Bailleux
est un jeune homme

heureux et fier de ce qu’il fait.
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FILS DE... GRASSEUR

Nous poursuivons notre saga consacrée aux enfants de brasseurs qui ont choisi d’exercer

le méme métier que leurs parents. Nous avons rencontré Xavier Bailleux, de la brasserie

artisanale « Au Baron » & Gussignies (Cuvée des Jonquilles, Saison St Médard).

Ce jeune homme de 25 ans, descendant d’une longue lignée de brasseurs aime conjuguer

passion et pression.

ouriant et détendu, Xavier Bailleux

nous rejoint dans un bar du cen-

tre de Lille en fin d’aprés-midi. La

conversation s’engage autour d’une
biére artisanale de la région. Nous entrons
de suite dans le vif du sujet.

= Xavier aime aussi se retrouver
entre amis autour
d’une bonne hiére

Biére Magazine: Quel est le lien qui vous
unit 4 la biére?

Xavier Bailleux: Mon pere est brasseur
(Alain - ndlr) et mon grand-pére I’était
aussi. En remontant plus haut dans l'arbre
généalogique, mes aieuls étaient aussi de
la partie... (rires). J'avais 4 ans quand mon
peére a réalisé le premier brassin, ¢'était en
1989! Je jouais dans la brasserie, je peux dire
que je suis tombé dedans tres jeune...

BM: C’est donc une vraie histoire de
famille ?

Xavier: oui! Mon grand-pére quia travaills
dans I’industrie brassicole (en France et en
Afrique pour de grands groupes ) est i
jours présent au brassage. Il surveille et weille
au bon déroulement de la production. ks
lui qui a formé mon pére. Ma mere = @il
sceur travaillent aussi dans lentreprise. .
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Dans la famille Bailleux,
jedemande efils... Xavier




ien au monde, je ne céderai notre brasserie »

B Duelle est Phistoire de Ia brasserie ?

Xawier :
par l2 famille en 1973. C’était un simple
@staminet perdu dans un petit village du
Walenciennois. L'affaire a bien redémarré et

lactuel établissement a été repris

«m 1981, mes parents ont construit la salle
(e mestauration avec en guise de décoration,
wmme cuve en cuivre qui sert de grill et des
tommeaux de biere. Ensuite, ils ont construit
Uz brasserie avec du matériel de récupération
\les cuves de garde sont d'anciens levuriers).
La smite, vous la connaissez (rires).

= Wous étiez donc fortement imprégné
ge cetie culture brassicole, aviez-vous
powr autant envie de marcher dans les
pas de votre pére?

Mamier: Oui, j'en ai toujours eu envie. J'ai
passe un Bac en sciences et techniques
imémstrielles puis un Dut en génie industriel.
|l Ezalement suivi des cours de sciences-
dmmomigues 2 Mons (Belgique). Ensuite, jai
limit mme formation courte 4 I'école de bras-
siemie @e Nancy. J’ai rejoint I’établissement
{mmilial en 2007 sans avoir terminé mon
WS en sciences-économiques. Cétait
nommmme mne suite logique 3 mon enfance.
& Sowviens qu’a 13 ans, je mettais les
sur les bouteilles.
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= Woikre pere vous a-t-il sollicité ?
Miammies= Ot il attendait que jarrive mais il
il jEmn=is contraint 4 le faire. Il y avait
liiEmmmemE d= trawail et mon pére souhaitait
e em soulase entre la brasserie et
jlfiseRmE. Ausourd hui, nous pouvons

envisager de nous agrandir et surtout réor-
ganiser la production. Par exemple, nous
devons actuellement tout manipuler quatre
fois, entre la cave et la salle de brassage puis
pour 'embouteillage, cCest un peu la zizanie
(rires). Maintenant, nous allons nous réor-
ganiser, installer de nouvelles cuves de garde
et agrandir notre espace de stockage.

BM: Est-ce que cela veut dire que la bras-
serie va changer de dimensions ?

Xavier : Nous allons pouvoir accroitre notre
production (I 400 hl annuels) et dévelop-
per I'export. Nous avons dii déja repousser
dans le temps les livraisons aux Etats-Unis,
faute de production suffisante. Nous espé-
rons pouvoir le faire rapidement. Lesprit
de la maison ne change pas, mon pére a été
plutdt précurseur en 1989 en construisant
cette micro brasserie. Aujourd’hui, avec les
travaux et les investissements, nous serons
plus a l'aise pour travailler sans pour autant
multiplier la production.

BM: En parlant de production justement,
est-ce que vous brassez vous-méme ?
Xavier: J'ai trop de travail pour pouvoir
brasser! (rires). Entre les comptes, les livrai-
sons, le quotidien, je n'ai pas le temps, mal-
heureusement... Il faudrait que je prenne
des vacances pour brasser! (rires). C'est en
tout cas mon envie et ma fierté... Cest un
métier tellement sympathique, cest aussi
tout un héritage familial. Je tiens a faire
perdurer l'activité. Nous tenons tous dans la
famille a notre brasserie, nous ne voudrions
la céder a aucun prix. J'ai en plus habité a la
brasserie, alors vous voyez a quel point cela
me tient a cceur!

BM: Quand vous en aurez [a possibilité,
guel type de biéres aimeriez-vous faire ?
Xavier: Je ferai une biére bien houblonnée,
différemment de celles que nous faisons
aujourd hui. Je ne chercherai pas a faire des
bieres plus ameres mais d’autres produits
bien faits. J'ai envie de tester de nouvelles
choses...

BM: Que représente fondamentalement la
biére pour vous ?

Xavier: Mon plus grand bonheur est dans
le partage de la biere. Les clients ont un
réel engouement pour nos produits et notre

métier. Cest une fierté d’apporter quelque
chose qui plait aux gens. Chez nous, les
clients consomment sur place, partagent une
bouteille et établissent une relation directe
avec nous, cest un vrai plaisir. Nous n’avons
pas développé les flts parce que nous pré-
térons cette image du partage que symbo-
lise la bouteille. Nous avons pourtant de la
demande pour de la biere & la pression mais
ce n'est pas a l'ordre du jour.

BM: Quelle est votre biére préférée ?
Xavier: ["aime beaucoup, bien siir, la Cuvée
des Jonquilles mais ma préférée est la Saison
Saint-Médard ambrée.

BM: La Guvée des Jonquilles a une trés belle
réputation. Comment Pexpliquez-vous ?
Xavier: C'est une biére originale qui plait,
Clest vrai et qui existe depuis 20 ans. Nous
profitons aussi d'une assez grande notoriété,
tant mieux !

BM : Autre exploit, vous étes Pun des rares
brasseurs installés en France a vendre en
Belgique...

Xavier: (rires). Il faut vous dire quand méme
que nous sommes belges. Nous vendons
dans des drinks et des restaurants preés de
la frontiére, du coté de Mons. C'est aussi un
peu de la que nous venons. C'est également
un challenge et nous allons développer les
ventes de 'autre coté de la frontiére. Je suis
belge, je travaille en France, mais cest pour
nous un seul territoire.

Notre rencontre prend fin autour d’'une belle
mousse. [l est temps pour Xavier Bailleux de
rejoindre des amis dansle Vieux-Lille avant
de retrouver le lendemain son petit paradis
dédie a la biere.

@ Francois Devos




