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Benny Wallers, propriétaire de la brasserie Heischter, et son jeune maitre lbrasseur Martin Thiel. Prost!

Mousser sans pretentlon

La microbrasserie Heischter a ouvert ses portes en mars dernler Trois biéres artlsanales y sont brassees
pour le plus grand plaisir des habitants de la réglon e des touristes ewdemment

Une blonde, une brune et une rousse.
Voila ce que propose la toute nouvelle
brasserle artisanale d'Heiderscheld
depuls quelques mols. Mals pour avolr
le plaisir de les godter, il faut &tre dis-
posé a se rendre dans la région,

De notre journaliste
Olivier Landini

1 était une fois deux hommes trés

attachés a leur région. D'ailleurs,
cette région, ils 'affectionnaient tel-
lement qu'ils avaient décidé de lui
rendre hommage en lul offrant
quelque chose qu'elle n'avait pas
encore. Quelque chose que les habi-
tants pourraient revendiquer et que
les visiteurs ne pourraient trouver
qu'ici, au milieu des paysages en-
core sauvages et quasiment intacts
- qui constituent le parc naturel de la
Haute-Sare. L'histoire commence
ainsi! : .

I y a deux ans, lorsque Benny
Wallers et Henri Brack ont décidé de
mettre leur projet a exécution, cer-
tains ont dG les prendre pour des
dingues ou peut-étre encore pour

Le maitre brasseur en plein travail.

des fantaisistes. Mais aujourd'hui,

c'est bel et bien une réalité. La petite

ville d'Heiderscheid, située entre

Wiltz et Ettelbruck, en plein milieu

du Parc naturel de la Haute-Sire,
dispose depuis mars dernier d'une
bitre locale qui s'appelle évidem-
ment la Heischter.

Brassée & quelque 300 hectolitres
par an, elle n'a pas pour prétention
d'envahir le marché national de la
biére et bien au contraire elle sou-
haite rester régionale, comme I'indi-
que Benny Wallers, propriétaire de
la brasserie : «<Nous voulons que les
gens viennent ici pour la boire»,
ajoutant «nous voulions avoir
quelque chose de régional que
nous pourrions proposer aux tou-
ristes.»

La valeur
de la biére

Et c'est ainsi que l'idée est née, car
méme si le propriétaire est dépositaire
de boissens, il n'est ou plutdt n'était
pas trés grand amateur de biere 2 la
base comme il le confie : «Je ne bois

Une petite histoire de la biére

" JA u néolithique, 'homme a
découvert la culture des cé-
r

éales. Et 1a fermentation, un pe-
tit peu par hasard.

La boisson produite, cette biére
préhistorique souvent composée
d'orge, est alors entrée dans ['ali-

pas de biére, enfin si maintenant
j'en bois de temps en temps et de la
Heischter, bien sfir.»

Mais l'aspect qui semble beaucoup
plaire 2 Benny Wallers est que ce pro-
duit, l1a bitre, en tout cas lorsqu'elle
est faite artisanalement, est indisso-
ciable de la valeur travail. «C'est du
travail de faire de la biére. Il faut six
heures au maitre brasseur pour pro-
duire 2,5 hectolitres de biéres. Et ¢a,
les gens l'oublient souvent.» C'est
pour cela que la brasserie propose no-
tamment des séminaires pendant Jes-
quels les participants peuvent assister

C'est une Lager

La bitre blonde brassée a Hei-
derscheid, la Heischter, est ce
qu'on appelle une Lager, C'est-
a-dire une bitre A fermentation
basse. La fraicheur requise par ce
procédé de fermentation a
I'avantage de protéger la bitre
contre les bactéries et les cham-
pignons, Ces bigres ont du coup
¢galement une -durée de conser-

vation supérieure a celles obte- -

nues par fermentation haute. En
revanche, les levures basses pro-
duisent moins d'alcoecl que les
hautes, car leur travail est freiné
par I'alcool qu'elles produisent
en méme temps. Ce type de fer-
mentation est suivi d'une phase
de stockage, d'ol le terme Lager
{lagern : stocker en allemand).

mentation courante et y a tra-
versé le temps jusque vers 4 000
av. J.C. ol le brassage de la biére
est véritablement attesté.

La fermentation basse et la pas-
teurisation ne sont apparues
quant 3 elles qu'au XIXe siecle.

a la fabrication de cette boisson dont
l'origine remonte au néolithique.

Aux coOtés de la Heischter, cette biere
blonde faite & partir de levure natu-
relle et qui est comme l'indique le
maitre brasseur lui-méme, «forte-
ment maltée» (grosse concentration
en malt), la brasserie propose encore
deux autres bieres. D'une part, la Fox
qui est une brune mais aussi la Dad
qui elle est une rousse et qui n'est dis-
ponible qu'a deux endroits privilégiés
que sont le camping Fuussekaul et le
supermarché Delhaize d'Heider-
scheid, Les deux autres bieres sont
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quant A elles disponibles, outre 2 I'in-
contournable camping Fussekaul, au
Steackhouse d'Ettelbriick, au Bowling
et aux établissements Braas d'Heider-
scheid.

Le maitre des lieux, celui qui pré-
pare le breuvage tel un druide qui mi-
joterait ces potions magiques, est un
jeune homme de 24 ans qui sort tout
juste de I'école. 1l s¢ nomme Martin
Thiel et est originaire de Feuerscheid,
une petite ville allemande située entre
Bittburg et Pritm. Fin 2007, il obtient
son dipléme de maitre brasseur. 11 se
met alors a la recherche d'une brasse-
tle environnante ou il pourrait exer-
cer son art. Clest alors qu'il se pré-
sente a la brasserie Simon de Wiltz qui
l'oriente vers cette microbrasserie qui
doit ouvrir.

«L'idée m'a plu. Parce qu'en tant
que maitre brasseur, le travail ne se
résume aujourd'hui souvent plus
qu'a manipuler des commandes.
Alors qu'ici, je fais ce que j'ai vrai-
ment appris. En plus je trouve ¢a
chouette qu'on fasse quelque chose
de particulier. Et le produit, c'estle
mien, je peux en étre fier.»

Brasser exige ala fois un physiqu? solide et un esprit lucide.



