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Et I'histoire continue ...

Réouverture du Cornelyshaff:
Slmon reprend ,,Ourdaller“
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Un haut-lieu de la gastronomie du terroir




En 1994, les agriculteurs de la
réglon LEADER Il Clervaux
Vianden, respectivement du
futur Parc Maturel de I"Our se
sont réunis avec le but de
réduire les désavantages pour
I'agriculture par le projet de
création d'un parc naturel.

‘autres buts étaient la créa-

tion d'un réseau pour une
production durable, I'améliora-
tion de la qualité et de la vente
directe des produits de la région
ainsi que l'assurance d'une trans-
parence et d'une tracabilité¢ dans
la production pour le consomma-
teur.

En 1999, la société coopérative
~Comelyshaff* est née en prenant
en location de la commune les
locaux du ,Comelyshaff*, nou-
vellement restauré, Cette coopé-
rative était responsable de toutes
les activités autour du , Cornelys-
haff* jusqu'a peu. Parmi ces acti-
vités nous comptons la produc-
tion de biére, de fromage ¢t de
moutarde.

Malgré un e ment person-
nel sans pareille des -di is
membres de la coopérative ainsi
que d'amateurs présenis dans
tout le pays, il n'était pas possible
d'atteindre le point critique du
break-even.

La cause n'en est certainement
pas la qualité de la bikre, mais
plutdt un manque de marketing
et force de vente,

Pour ces raisons, la société coo-
pérative a cherché une solution
afin de continuer l'exploitation
de la brasserie sur le site du ,,Cor-
nelyshaff* et ceci dans une vision
a long terme et s'est ainsi tournée
vers la Brasserie Simon.

Le brasseur des
bigres spéciales

La stratégie de la Brasserie Si-
mon est de se positionner comme
brasseur de bidres spéciales
luxembourgeoises.

Les derniers mois, le vent de
l'innovation a soufflé sur la Bras-
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I Page coordonmée par Rabert Schnelder o

serie Simon: le logo a été rafrai-
chi, les éliqueties relovkées et ia
derniére innovation est la sortie
du 4 pack 50 cl.

Ce dynamisme se voit mainte-
nani souligné par la reprise de
l'exploitation de la Brasserie
Ourdaller, qui avec sa gamme de
biere offre la complémentarité
aux bidres Simon.

La Brasserie Simon a déja une
collaboration intense avec le Parc
naturel de la Haute-Sire dans
lequel elle puise les matiéres pre-
mitrés comme l'orge de brassage
et I'épeautre et dans cette logique,
une collaboration avec le Parc
naturel de I'Our pour les biéres
Ourdaller est évidente.

Une s.ar.l. du nom de ,Ourdal-
ler Braverei® vient d'étre créée
avec la Brasserie Simon Partici-
pation et Cie Secs comme action-
naire unique.

Cette nouvelle entité juridigque,
avec siége social sur le site du
Lo . prend en charge
la production des biéres et
pour ¢e faire le brasseur actuel
ment en service, M. Thomas Wi-
dowsky. La production des biéres
Ourdaller va dong se faire exclu-
sivement sur le site du ,Cornelys-
haff*.

Comme auparavant, les biéres
seront embouteillées dans les ins-
tallations de la Brasserie Simon &
Wiltz et toute la production sera
commercialisée et distribuée par
la Brasserie Simon. C'est égale-
ment celle-ci qui prendra en main
tout le marketing et la démarche
vers le consommateur,

En résumé, la Brasserie Ourdal-
ler produit la bitre et la vend
ensuite & la Brasserie Simon qui
profite de sa structure et de son
réseau bien ancré pour assurer la
commercialisation et la dis-
tribution. La Brasserie Simon est
dés lors capable d'offrir 4 ses
clients une gamme étendue et
diversifiée de produits.

La combinaison des particula-
rités des produits Ourdaller et
d'un savoir-faire de longue tradi-
tion est certainement une belle
recette de réussite.
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