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La brasserie Parisis
voit plus grand

A I'étroit dans ses anciens locaux, la brasserie a investi fin 2022
dans un nouveau site, a Combs-la-Ville, et dans la modernisation de
son outil de production. Le lieu dispose en outre d’un bar-boutique.

Bieres
Site : Combs-la-Ville (77) - 2500 m?

CA2022:1,2 M€

Investissements: 3,9 M€ en 2022

Collaborateurs: 9

es effluves de houblon
et de malt embau-
ment les bureaux qui
coOtoient les cuves de
brassage. Bienvenue dans les
nouveaux locaux de la brasse-
rie Parisis. Installée pendant
dix ans a Epinay-sous-Sénart
(Essonne), la PME a démé-
nagé a Combs-la-Ville (Seine-
et-Marne), en septembre 2022,
dans un batiment d’environ
2500 m? flambant neuf. Leur
ancien site de 450 m2 devenait
exigu tant en termes de pro-
duction que de stockage. De
loin, cette construction grise,
située dans une ZAC aux cotés
d’un hotel et d’un buffet asia-
tique, ressemble a de quel-
conques bureaux ultra-
modernes et écoresponsables.
Mais il abrite une brasserie
avec une capacité de produc-
tion pouvant aller jusqu’a
30000 hl/an.
En s’implantant ici, ce précur-
seur de la biére artisanale en
fle-de-France a pu se développer
en investissant 1,4 million d’eu-
ros dans la modernisation de
son outil, en plus de 2,5 millions

L'ABUS D'ALCOOL

EST DANGEREUX POUR LA SANTE
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UN LIEU
TROIS-EN-UN

La brasserie Parisis
a déménagé dans
de nouveaux locaux
ol se trouvent 4 la
fois des bureaux

et une boutique-bar
donnant sur les
cuves de brassage
de I'usine.

d’euros mis sur la table pour
ce nouveau batiment. Un projet
financé grace a I'entrée de Pari-
sis dans le groupe Newbeers en
juillet 2020.

Production nocturne

Désormais, la brasserie peut
compter sur 900 m? dédiés a
la production. « Une partie —de
la gestion du malt aux fermen-
teurs, en passant par les cuves
de brassage- est gerée par un
automate commun, cela permet
aux brasseurs de se concentrer
sur le produit», détaille Jona-
than Abergel, fondateur de la
brasserie en 2012. Ainsi, cette
automatisation permet a la PME
de démarrer la production dés

- A CONSOMMER AVEC MODERATION.

CENTRIFUGEUSE

La brasserie a investi dans une centrifugeuse (au milieu) afin
dobtenir un résultat plus limpide et plus stable. Le produit arrive
dans un tank de garde qui contient la biére finie.
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@ SYLVIE HUMEERT

Embouteilleuse, scanner contrdleur/éjecteur, sécheuse, étiqueteuse, graveuse,

I NOUVELLE LIGNE

wrappeuse... La ligne de conditionnement en bouteille a été modernisée.

CHAUDIERE

Si la production de

la biére commence

dés 3 heures du matin,
avec le concassage, la
filtration et 'empétage,
les salariés n'arrivent
qu'a7 h 30 pour ajouter
le houblon dans

la chaudiére & modt.

3 heures du matin sans action
humaine. Les employés arrivent
a 7h 30, au moment de I’ébul-
lition du moft, pour y ajouter
le houblon, une plante donnant
amertume et arOmes spéci-
fiques a la biere.

Si les silos a malt, les blocs de
brassage et une partie des fer-
menteurs avaient permis a la
brasserie de monter en puis-
sance en 2017, ’entreprise a
investi en 2022 dans de nou-
velles cuves de fermentation
et une centrifugeuse. « Nous
avions besoin de développer le

« Une partie de la production
—1la gestion du malt, des
fermenteurs, des cuves de
brassage— est gérée par un
automate commun. Cela
permet aux brasseurs de se
concentrer sur le produit. »
Jonathan Abergel, fondateur de la brasserie

SUR PLACE

De la production a la boutique, il n'y a
qu'un pas. La brasserie Parisis fait de
la vente en direct, les clients pouvant
repartir avec des biéres ou consommer
sur place un demi ou une pinte.

marché de fiit, qui est trés exi-
geant, nous avons donc acheté
une centrifugeuse afin d’obte-
nir un résultat plus limpide et
plus stable», explique Jonathan
Abergel. Le produit, débar-
rassé des levures, arrive dans
un tank de garde qui contient
la biére finie, préte a étre em-
bouteillée ou mise en fit.

La brasserie Parisis a égale-
ment investi dans deux lignes
de conditionnement automa-
tiques complétes, une pour
les fiits et une pour les bou-
teilles. Dépalettiseur, embou-
teilleuse, scanner controleur/
éjecteur, sécheuse, étique-
teuse, graveuse, wrappeuse,
machine de marquage carton
et palettiseur composent
chaque ligne.

Une fois mises en bouteille,
ces biéres sont destinées a la
grande distribution. Elles sont
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aussi disponibles a prix d’usine
dans le bar-boutique qui se
mue en lieu de vie apres
14 heures. «Ce type d’endroit
était attendu, il n’y a pas eu
besoin de beaucoup commauni-
quer pour attirer du monde »,
précise I'ingénieur agronome.
Avec une pinte a 6 € et un
demi a 3,50 €, les prix sont
trés abordables pour la région
parisienne. Grace a ce succes,
une personne a été embauchée
pour tenir le bar-boutique tous
les aprés-midi de 14 ha 22 h,
du mardi au samedi.

Diversification nécessaire

« Nous avons aussi repensé
lentrée et la sortie des camions
afin d'éviter qu’ils stationnent
devant le bar-boutique », ex-
pose Jonathan Abergel, qui a
fait de ce lieu un espace de
convivialité. Oktoberfest, soi-
rée a theme, foodtruck... Il ne
mandque pas d’idées pour déve-
lopper la vie locale.

Parmi ses ambitions, il y a
évidemment le développement
de son chiffre d’affaires. Mal-
gré I'inflation et la stagnation
du marché, Jonathan Abergel
souligne que la brasserie Pari-
sis est «a peu prés a U'équi-
libre». L'entreprise souhaite
aussi se diversifier en inves-
tissant encore plus le CHR tout
en pérennisant ses liens avec
la grande distribution. Apres
une derniére décennie eupho-
rique avec une croissance a
deux chiffres, le marché des
biéres marque une pause. 1l a
stagné en valeur (+ 0,9 %) et
baissé en volume (-2 %) en
2022, selon Circana. Malgré
tout, la biére reste une énorme
catégorie dopée par l'essor
des brasseries artisanales et
I’émergence de nouveautés
plus pointues, a 'instar des
IPA. Une facon de (re)conqué-
rir de nouveaux clients.
EMILIE NGUYEN, A COMBS-LA-VILLE
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