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France Biere

Challenge

Le petit frere hexagonal du
Brussels Beer Challenge

Dans le précédent Biére Magazine, on dressait un panorama des principaux
concours de biere nationaux et internationaux. Continuons sur cette lancée avec
un focus sur l'un d’'entre eux : le France Biére Challenge. Nous nous attacherons
en particulier a mettre en exergue les spécificités de cette compétition.
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Une sélection internationale de jurés professionnels

sont conviés chaque année au France Biére Challenge.
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e France Biere Challenge est
né d’'une rencontre entre les
organisateurs du  Brussels
Beer Challenge, la zythologue
francaise Elisabeth Pierre et
} Hervé Loux, formateur biere

reconnu. Cette compétition est réser-
vée aux bieres produites en France,
présentées par des brasseurs disposant
de leur propre instaliation.

Une origine belge

Il faut remonter en 2012 pour bien
comprendre la genése de cette compe-
tition. La société belge BeComev (Beer,
Communications and Events), dirigée
par Thomas Costenoble et Luc De Rae-
demaeker, décide de combler un vide
dans le paysage brassicole du plat pays
en organisant la premiére compétition
professionnelle & vocation internatio-
nale : le Brussels Beer Challenge.
Depuis lors, chaque édition sest dé-
roulée dans une ville différente de Bel-
gique, cette itinérance permettant de
renouveler les partenariats et de nouer
des liens avec les territoires hébergeant
cet événement. Ainsilédition 2024 a eu
lieu début novembre dans la ville por-
tuaire de Gand (Gent en néerlandais),
a la confluence de la riviere Lys et du
fleuve Escaut, une cité universitaire
bien connue pour son architecture mé-
diévale.

Les chiffres de Iédition 2023 donnent
1811 bitres en compéti-

le tournis :
tion, 37 pays représentés, 90 juges in-
ternationaux, 90 catégories de bieres,

© Marc Béguin

Paris
Ecole hoteliére Ste Thérése
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87 médailles dor, 96 médailles dargent,
101 médailles de bronze, ce qui repré-
sente 15,7% déchantillons récompen-
sés, un taux particulierement faible qui
montre fexigence de Iépreuve.

Fort de cette expérience, le concours
international se déclinera en 2015 aux
Pays-Bas avec le Dutch Beer Challenge,
ayant pour vocation daccueillir uni-
quement des biéres bataves. Et, vous
laurez compris, ce concept sera a son
tour décliné pour la France en 2018,
avec la mise en place du France Biere
Challenge dont les 2 premiéres éditions
furent parisiennes.

Cet événement a ensuite pris un
rythme itinérant, valorisant chaque
année un terroir spécifique : Schilti-
gheim, Bruxelles (Covid oblige), Lille,
Lens et enfin Saverne en 2024.

Paris
Ecole hoteliére Ste Thérése
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En quoi ce concours différe-t-il
des autres compétitions ?

Tout d’abord par une sélection inter-
nationale de jurés professionnels. De-
puis la premicre édition, ce sont en
moyenne 10 nationalités qui y sont
représentées. Et cela fait une vraie dif-
férence, permettant ainsi de jauger la
qualité des biéres frangaises par un pa-
nel disposant d’'une culture brassicole
diversifiée. Il peut sagir de biérologues,
de journalistes spécialisés, de fournis-
seurs de matériel de brassage, d’inter-
venants de la filiere amont (levuriers,
malteurs...) ou aval (fabricants de
verre, distributeurs...) et bien entendu
de brasseurs et brasseuses provenant

de létranger.
1l faut croire que ce concours dispose
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d’un bon pouvoir dattraction, étant
donné la renommée des brasseries
présentes aux précédentes éditions :
Brouwerij Boon (Belgique), Croce di
Malto (Italie), De Dolle Brouwers (Bel-
gique), Le Trou du Diable (Canada),
Brasserie de la Senne (Belgique), Ste-
ppeo Brewery (Chine), Mean Sardine
(Portugal), Brouwerij Noordt (Pays-
Bas), Brewerkz Brewing Co. (Singa-
pour), Duvel Moortgat (Belgique),
Oldskool Brouwerij (Pays-Bas), Lam-
biek Fabriek (Belgique), Cerveza La
Cibeles (Espagne)... Vous remarquerez
au passage labsence de brasserie fran-
caise, afin de garantir I'indépendance
du concours.

La grille de notation remplie par les
jurés est également spécifique. Outre
les éléments classiques de l'analyse sen-
sorielle, on notera la place accordée a
la qualité technique de Péchantillon,
au travers de la recherche déventuels
défauts, d’'un équilibre du produit et
de sa buvabilité. Ces deux derniers
points nous paraissent importants
étant donné qu’ils traduisent la volon-
té de mettre en avant des biéres équi-
librées et agréables a déguster jusqu’a
la derniére gorgée, des caractéristiques
somme toute essentielles pour les
consommateurs. Iévaluation inclut
également une adéquation par rapport
a la catégorie, se rapprochant ainsi des
standards du BJCP*,
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Enfin, une attention toute particuliére
est portée aux retours destinés aux
brasseries. Les jurés sont en effet invités
4 exprimer dans un langage technique
les motivations de leur appréciation
et déventuelles recommandations, ce
qui constitue une réelle valeur ajoutée
pour les brasseries participantes.
Litinérance du concours constitue aussi
un €lément de différenciation. Chaque
année, les organisateurs cherchent un
terroir a mettre en valeur, s'inscrivant
dans [élaboration d’un partenariat
gagnant/gagnant. Pour les régions, il
sagit de mettre en avant un territoire,
par les retombées médiatiques d’un
tel concours. Pour BeComev, cest la
garantie de se faire accueillir dans des
lieux atypiques et souvent historiques,
a linstar du chateau des Rohan (Sa-
verne), de la Maison Syndicale de Lens,
ou de la salle des brasseurs au sein de la
mairie de Schiltigheim.

2 3 i y
= Py LI - i e
adj'ﬂrr:'.,f lors de,| edmmﬁmmee en 2022,

Chaque année, le défi organisation-
nel est relevé avec un niveau digne des
concours internationaux. Il convient
d'imaginer le travail que représente la
réception, le stockage, lanonymisation
et le service de centaines déchantillons
sur plusieurs jours. 11 est indispensable
de garantir que chaque produit soit li-
vre a la bonne température, en suivant
le rythme imposé par le responsabie de
table qui gere la cadence afin de sassu-
rer de la fraicheur du produit qui aura
conservé sa mousse. A aucun moment,
les jurés nont la moindre indication sur
la nature de la biére servie, les verres de
dégustation se différenciant les uns des
autres par un simple numéro indiqué sur
une collerette. Ils pourront demander &
goliter certaines références plusieurs
fois, notamment pour différencier des
échantillons difficiles a départager, ce
qui implique de conserver un nombre
suffisant de biéres en réserve.

* Le Beer Judge Certification Program (BJCP) est une o

rganisation a but non lucratif créée en 1985 pour reconnaitre les compé-

tences en matiére de dégustation et dévaluation de la biére. Le BJCP publie également des directives classant les styles de biére,

d’hydromel et de cidre.

Schiltigheim
Ecole hoteliére Aristide Briand

2020

Bruxelles

(Déloc
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Afin dassurer un tel service impec-
cable, quoi de mieux que détablir un
partenariat avec des écoles hotelieres ?
Pour les éléves, il sagit d'une mise en
condition leur permettant de perfec-
tionner leur connaissance du produit
et la méthodologie a suivre afin de le
servir correctement. Cette collabora-
tion se retrouve également dans les
repas proposés aux jurés (déguster, ca
creuse !) dont les menus sont le plus
souvent articulés autour des accords
biéres et mets.

Le concours se différencie enfin par la
liberté laissée aux jurés pour décerner
les distinctions. Il nest en aucun cas
demandé dattribuer un nombre mini-
mum de médailles pour une catégorie.
Si les jurés décident quaucun produit
ne mérite lor, ce choix sera respecté.
Ici, on ne sinscrit pas dans une course
a la médaille. Cest la raison pour la-
quelle le pourcentage de récompenses
se situe dans la fourchette basse des
autres compétitions.

Une expérience conviviale
et enrichissante

Comme pour tout concours de biéres,
les jurés ne sont pas rémunérés. Du
moins, pas en argent sonnant et tré-
buchant... Si les frais d’hébergement et
de restauration sont pris en charge par
les organisateurs, chaque membre du
jury doit assurer son transport. Com-
ment dans ces conditions garantir un
nombre suffisant dexperts internatio-
naux ? Cest la qu’intervient un autre

Lille

2022

Chambre de Métiers et d’Artisanat |
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Les écoles hotelieres

critére essentiel pour ce concours : la
convivialité.

Thomas Costenoble et Luc De Raede-
maeker, les initiateurs du France Biére
Challenge, sont de bons vivants et des
passionnés de la dive mousse. Et cela
se ressent dans lexcellente ambiance
qui prévaut entre jurés. Soirées festives,

Lens

2023
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cocktails dinatoires ou encore visites
touristiques... tous les prétextes sont

bons pour faire connaissance et créer
une bonne atmosphére. Etant donné
la diversité des profils des membres du
jury, ces journées se révélent particu-
lierement enrichissantes, chacun ap-
prenant de lautre. m

Maison syndicale
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2024 : une édition au chateau des Rohan, a Saverne.

Ce sont 40 juges professionnelles qui ont eu la tache de
départager quelques 500 biéres francaises réparties en
38 catégories les 4 et 5 avril 2024, dans Ienceinte du ma-
gnifique Chateau des Rohan a Saverne, dans le Bas-Rhin.
Le France Biére Challenge aura décerné 99 médailles dont
35enor.
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Parmi les plus médaillées, cest la Brasserie du Pavé basée
pres de Lille qui sest imposée comme la brasserie la plus
primée de la compétition avec 5 cing médailles au total
dont une médaille dor pour la PVL UAmbrée, dégustée
dans une des catégories les plus compétitives (les ambrées
frangaises).
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