
Éditorial
Chers amateurs de bière,
Chères amatrices de bière,

La brasserie Erusbacher & Paul AG de 
Villmergen dans le canton d’Argovie re-
joint l’Association suisse des brasseries. 
C’est en 2000 déjà qu’en visionnaires 
Otto Sorg et Hansruedi Schädeli ont 
posé la première pierre de la brasserie 
actuelle avec la création de la brasserie 
Sorg & Schädeli. Le succès de l’entre-
prise et la construction d’une nouvelle 
brasserie moderne intégrant une pinte 
et un biergarten montrent si besoin était 
que les deux compères ont tout juste 
jusqu’ici. Bienvenue à l’ASB !

Je suis aussi très heureux que la coopé-
ration avec la Haute École zurichoise de 
sciences appliquées (ZHAW) continue 
de porter ses fruits avec la deuxième 
édition de la formation en analyse sen-
sorielle de la bière. Du 2 au 6 juillet 2018, 
le cours mettra à nouveau l’accent sur 
la capacité de décrire la bière en pro-
fessionnel par l’analyse sensorielle. Les 
inscriptions sont encore ouvertes.

Enfin, j’ai le plaisir d’annoncer le nou-
veau dépliant de l’ASB dans une édition 
actualisée, disponible en allemand, en 
français et, nouveauté, en italien. Ren-
dez-vous sur notre site pour passer com-
mande.

Je vous souhaite une lecture pétillante  !

La brasserie Erusbacher & Paul AG rejoint l’Asso-
ciation suisse des brasseries
Le 16 mai 2018, l’assemblée générale de l’Association suisse des 
brasseries (ASB) s’est prononcée à l’unanimité pour l’admission de la 
brasserie Erusbacher & Paul AG. Elle a en outre reconduit le comité 
in corpore pour le mandat 2018 à 2021. Markus Zemp et Gaby Gerber, 
respectivement président et vice-présidente de l’ASB, ont été confirmés 
dans leurs fonctions par acclamation. L’assemblée s’est déroulée dans 
la brasserie Rugenbräu AG à Interlaken.

Marcel Kreber
Direktor Schweizer Brauerei-Verband

L’histoire de la brasserie Erusbacher & 
Paul AG remonte à 2000, lorsque Hans-
ruedi Schädeli et Otto Sorg ont fondé 
la brasserie Sorg & Schädeli à Villmer-
gen, dans le canton d’Argovie. Un ja-
lon important a ensuite été posé pour 
le développement de la brasserie en  
2002 : depuis octobre de cette année-là, 
les bières du brasseur zurichois Ralf 
Paul sont aussi brassées à Villmergen. 
Au fil de l’étroite collaboration est née 
l’idée de réunir les marques de bière 
Paul et Erusbacher sous une seule en-
seigne. Ce fut chose faite le 14 mars 
2005, avec l’inscription de la brasserie 
Erusbacher & Paul AG au registre du 
commerce.
En se constituant en société anonyme, 
la brasserie s’armait ainsi parfaitement 
pour son développement futur. Avec 

raison, puisque le volume annuel de la 
production a quadruplé de 2003 à ce 
jour. À force de croissance, la brasserie 
se trouve finalement à l’étroit. Elle lance 
donc un projet de nouvelle brasserie in-
tégrant débit de boisson et biergarten.  
« Le 25 octobre 2017, nous avons fait un 
nouveau pas important en avant avec le 
premier coup de pioche sur le chantier 
de notre nouvelle brasserie », déclare 
Otto Sorg non sans fierté. 
Une fierté partagée par Markus Zemp, 
président de l’ASB, heureux d’accueillir 
une nouvelle brasserie dynamique dans 
l’association. « Nos membres incarnent 
la diversité de la bière, une qualité re-
marquable et des emplois importants 
dans les régions. Bienvenue à la bras-
serie Erusbacher & Paul AG dans notre 
sein ! »
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Nouvelle édition du dépliant de l’ASB disponible
Le dépliant de l’Association suisse des brasseries a été actualisé et la 
nouvelle édition peut désormais être commandée auprès de l’ASB. Il 
est disponible en langue allemande, française et italienne.

Le dépliant propose au recto avec en 
sous-titre « Ainsi sont brassées nos 
bières de qualité » une infographie 
simple et éclairante du processus de 
production, accompagnée de la des-
cription de quelques styles de bières ty-
piques brassées en Suisse. 
Au verso, on trouve les brasseries affi-
liées à l’ASB, avec coordonnées com-
plètes. Outre les chiffres actuels du mar-
ché de la bière suisse, y figurent aussi 
des activités de l’ASB, comme le Swiss 

Beer Award, le championnat suisse des 
sommeliers de la bière, la Journée de la 
bière suisse etc. 
Le dépliant donne un bon aperçu du 
processus de brassage et du marché 
suisse de la bière. Il s’adresse aux ama-
teurs comme à ceux qui aspirent à l’être. 
Pour les brasseries, c’est un cadeau 
pratique pour les visiteurs ou un com-
plément utile lors des visites.
Le dépliant peut être commandé sur le 
site de l’ASB : www.biere.swiss
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L’Association suisse des brasseries 
(ASB), fondée le 19 avril 1877, est 
l’organisation faîtière de l’industrie 
brassicole suisse. Les brasseries 
affiliées à l’ASB couvrent plus de  
95 % des bières produites en Suisse 
et brassent plus de 300 bières de 
qualité. L’industrie brassicole suisse 
réalise un chiffre d’affaires de plus 
d’un milliard de francs. Environ  
48 000 emplois dépendent directe-
ment ou indirectement de la branche.

ASSOCIATION SUISSE 
DES BRASSERIES

L’Association suisse des brasse-
ries est active sur les réseaux so-
ciaux. Vous y trouverez les actua-
lités du monde de la bière suisse. 
Nous aurions grand plaisir que 
vous nous suiviez, sans oublier 
les « J’aime » et les « Partager ».

AINSI SONT 
BRASSÉES 
NOS BIÈRES DE 
QUALITÉ

Matières premières de la bière

Malt
Dans la malterie, on fait germer l’orge de 
brasserie avec de l’eau afin d’obtenir des 
enzymes capables de dégrader l’amidon.
Après environ 6 jours, le processus est 
suffisamment avancé, et l’orge en germi-
nation est séchée. Un séchage modéré 
(jusqu’à 85 °C) permet d’obtenir un malt 
clair, une torréfaction plus intense (jusqu’à 
105 °C), un malt utilisé pour brasser une 
bière brune. Le malt prêt à l’usage est 
stocké dans des silos.

Houblon
Le houblon est une plante grimpante 
allant jusqu’à 8 m de haut. Il est récolté 
en août. Pour le brassage, on utilise les 
inflorescences en ombelles des plantes 
femelles, qui contiennent de nobles 
substances aromatiques, résines amères 
et tannins. Le houblon confère à la bière 
son agréable amertume et assure son 
aptitude à la garde ainsi que la tenue de 
la mousse.

Levure
Pour que le moût entre en fermentation, 
on ajoute de la levure, qui détermine lar-
gement le caractère et la saveur de la 
bière. La culture des levures se fait à la 
brasserie dans des cuves spéciales.

Eau
L’eau, qui constitue plus de 90 % du vo-
lume du produit fini, est le composant prin-
cipal de la bière. Seule une eau de source 
ou de puits répondant aux plus hautes exi-
gences est utilisée en brasserie.

Autres produits de base
En sus des ingrédients traditionnels men-
tionnés ci-dessus, d’autres substances 
sont utilisées pour les spécialités de 
bières, comme le froment, le seigle, le 
maïs, l’avoine, l’épeautre, le riz ou les 
châtaignes.

Il n’est pas deux brasseries identiques. Néanmoins, les phases essentielles de la production sont partout les mêmes : le brassage, la fermentation et la garde. Une eau pure, le
meilleur malt et un houblon sélectionné, ainsi que le savoir-faire du maître-brasseur permettent de faire de chaque bière une boisson unique.
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Le processus de production

Le malt passe par un concasseur, après quoi il est mé-
langé avec de l’eau chaude dans la cuve matière pour 
donner la maïsche.

1

2 La maïsche est chauffée lentement. Une grande par-
tie de l’amidon du malt se transforme en sucre. Les 
minéraux, vitamines et une partie des protéines se dis-
solvent.

3 La maïsche, qui atteint 76 °C, est ensuite séparée des 
parties solides dans la cuve de filtration. Les restes so-
lides, la drêche, sont valorisés comme aliments pour 
animaux.

4 Le liquide ainsi obtenu, le moût, est ensuite additionné 
de houblon (voire de granulés ou d’extraits de houblon) 
et cuit dans la chaudière à moût. Après la cuisson on 
détermine la concentration de l’extrait dissout (moût 
d’origine).

5 Le moût encore bouillant est ensuite clarifié dans le 
whirlpool, puis rapidement refroidi.
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6 La levure est ajoutée au moût. Par la fermentation, elle
transforme le maltose en alcool et en gaz carbonique.

7 Après quelques heures, une mousse abondante se 
forme à la surface de la cuve de fermentation, les pics 
de mousse. Après environ une semaine, la fermenta-
tion principale se termine : le moût s’est transformé en 
« bière jeune », ou « bière verte ». Il y a deux types de 
levures de bière : les levures à fermentation basse se 
déposent en flocons au fond de la cuve après la fer-
mentation (température inférieure à 10 °C). Les levures 
à fermentation haute remontent – sans faire de flocons 
– en surface sous l’action des bulles de gaz carbonique
formées par la fermentation (température comprise 
entre 15 et 25 °C). Ces dernières donnent des bières 
plus fruitées.

Fermentation

8 La bière est ensuite stockée dans des cuves de garde 
pour la seconde fermentation, la maturation et la cla-
rification. La pression dans la cuve sature la bière de 
son propre gaz carbonique, ce qui est important pour la 
formation de la mousse, la saveur et la digestibilité. La 
bière est alors refroidie à des températures proches de 
0 °C. Elle arrive à maturité après quelques semaines.

9 Reste à conditionner la bière – après une dernière filtra-
tion, pour la bière claire – en fûts, bouteilles ou canettes.

Garde

La diversité de la bière suisse
Quelques styles de bières brassées en Suisse
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Bière Lager : la bière la plus courante ; légèrement houblon-
née, de fermentation basse

Bière spéciale  
(« Pils ») :

souvent un peu plus houblonnée ; brassée de façon 
plus corsée, généralement de fermentation basse

Bière Lager/
spéciale brune :

brassée avec du malt sombre, aromatique, 
avec une touche de sucre résiduel ou en va-
riante plutôt amère

Bière non filtrée : bière naturellement trouble

Bière de froment
(bière blanche) :

brassée avec addition de froment ou de malt de fro-
ment, de fermentation haute, claire ou non filtrée, 
fortement saturée en gaz carbonique, arôme fruité

Bière forte : onctueuse, aromatique, forte teneur en alcool, 
de fermentation basse ou haute

Bière de saison : spécialité de bière traditionnellement brassée 
pour Noël ou pour Pâques, corsée ; sous-ca-
tégorie de la bière spéciale ou de la bière forte, 
de fermentation basse ou haute

Ambrée : style de bière bien établi en Suisse, La dénomi-
nation vient de l’ambre jaune. Douce ou amère, 
marquée par le malt, avec des notes de caramel

Schwarzbier
(bière noire) :

bière sèche, arôme torréfié fort

Pale Ale (India 
Pale Ale etc.) :

bière à teneur de moût élevée et intense, amère 
et plus houblonnée, de fermentation haute

Porter/stout : spécialité de bière anglaise de fermentation 
haute avec des arômes de caramel et de torré-
faction. Riche et charnue, la stout présente des 
arômes de torréfaction encore plus intenses

Bière d’avoine, 
d’épeautre, etc. :

bières qui portent le nom d’une des matières pre-
mières utilisées ou ajoutées au cours du brassage

Bière de maïs,
bière de riz :

fabriquée avec adjonction de maïs ou de riz, de 
fermentation basse, légère et pétillante

Bière multicé-
réales :

bière brassée avec addition de différentes 
sortes de céréales (maltées ou non maltées)

Bière élevée en 
barrique :

avec l’affinage en barrique, la bière prend des 
arômes boisés

Bière légère : faible teneur en alcool (max. 3 % vol), moins 
de calories

Cocktails de 
bière :

mélange de bière et d’autres boissons (limo-
nade, spiritueux, cidre etc.), dont la teneur 
en bière et en alcool, ainsi que la nature et le 
nombre des autres composants est variable ; 
exemple bien connu : la « panachée »

Bière sans  
alcool :

bière pratiquement exempte d’alcool (max. 0,5 
% vol), obtenue soit après soustraction de l’al-
cool d’une bière, soit par un procédé de fabrica-
tion spécial au stade de la fermentation
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LES MEMBRES DE L’ASSOCIATION SUISSE DES BRASSERIES (ASB)

MARCHÉ SUISSE
DE LA BIÈRE 2017

Bières suisses 3‘463‘636 hl 75 %
(hors bières sans alcool et exportations*)

Importations 1‘159‘066 hl 25 %
Consommation totale 4‘622‘702 hl 100 %
* Exportations 50‘184 hl

Par segment

Fûts 24,0 %
Bouteilles réutilisables 15,0 %
Bouteilles recyclées 25,4 %
Canettes 35,6 %
Total 100,0 %

Par conditionnement

Bière normale (Lager) 74,0 %
Bière spéciale 10,3 %
Spécialités de bière ** 15,7 %
Total 100,0 %

Par sorte (bières de l’ASB)

La part de bière sans alcool 3,2 %

La consommation par habitant 54,3 l

Recettes fiscales
Impôt sur la bière 2017 112,9 mio. CHF
TVA env. 200 mio. CHF

Chiffre d’affaires env.  1,2 mia. CHF

** Voir au verso : La diversité de la bière suisse

Emplois
Dans les brasseries env. 2‘800
Emplois indirects env. 48‘000

L’Association suisse des 
brasseries (ASB), fondée 
le 19 avril 1877, est depuis 
plus de 140 ans l’organisa-

tion faîtière de l’industrie brassicole suisse. Les brasse-
ries affiliées à l’ASB couvrent plus de 95 % des bières 
produites en Suisse et brassent plus de 300 bières de 
qualité. L’ASB est domiciliée à Zurich.

La Suisse célèbre le der-
nier vendredi d‘avril la 
Journée de la bière 
suisse. La bière est syno-
nyme de plaisir, variété, tra-
dition, bonne compagnie 

mais aussi du pays. Grâce aux diverses activités propo-
sées, les membres de l’Association suisse des brasseries 
permettent au grand public de découvrir un art brassicole 
millénaire et la bière dans toute sa variété.

Le Swiss Beer Award est 
organisé pour récompenser 
au plan national des bières 
de styles différents, bras-
sées à travers la Suisse et 
le Liechtenstein. Le Swiss 

Beer Award a pour ambition de faire connaître au grand 
public toute la diversité et l’excellente qualité du paysage 
brassicole suisse. Tous les deux ans, les brasseries 
suisses ont la possibilité de faire évaluer et examiner 
leurs bières par un jury compétent et par un laboratoire 
professionnel dans le cadre d’une procédure neutre, in-
dépendante et conforme.

CHAMPIONNAT SUISSE
DES SOMMELIERS DE LA BIERE

La formation de sommelier 
de la bière est proposée en 
Suisse depuis 2011 et le 
nombre de sommeliers dû-
ment formés ne cesse de 
croître. L’Association suisse 
des brasseries organise 

tous les deux ans le championnat suisse des somme-
liers de la bière en collaboration avec GastroSuisse et 
l’académie allemande Doemens. Des sommeliers de 
toutes les régions de Suisse se disputent la couronne na-
tionale, synonyme de qualification dans l’équipe natio-
nale, qui représente la Suisse au championnat du monde 
des sommeliers de la bière.

1 hectolitre (hl) = 100 litres

Les « brasseurs » de naguère 
sont devenus depuis 2001 des 
« technologues en denrées 
alimentaires CFC ». Pendant 
les trois années de formation 
de base, ils apprennent à pro-
duire une grande diversité de 

bières à partir des matières premières, mais aussi à utili-
ser et à assurer l’entretien des équipements nécessaires. 
Les nombreux aspects abordés dans les cours interentre-
prises organisés par l’ASB apportent un précieux complé-
ment à la formation de base.
L’ASB, par le truchement de sa commission de la forma-
tion professionnelle, oeuvre aussi pour les professionnels
déjà formés. Cette commission invite tous les deux ans 
les formateurs, les experts et les enseignants et repré-
sentants de l’école Strickhof à un échange d’expériences.
Ce rendez-vous est l’occasion de discussions intenses 
autour des thématiques d’actualité pour le monde brassi-
cole, et de débats sur le développement de la formation.

L’ordre « ad gloriam cerevisiae » (à 
la gloire de la bière) a été fondé en 
1972 sous le patronage de l’Associa-
tion suisse des brasseries. Il ne s’agit 
pas d’une association avec assem-
blée générale et cotisations, mais 
d’une confrérie d’amis de la bière et 

de personnalités qui aiment le noble breuvage. L’ASB et 
les brasseries qui lui sont affiliées sont habilitées à attri-
buer l’ordre de la bière aux personnes qui se sont particu-
lièrement distinguées dans sa défense et son illustration. 
Il compte aujourd’hui quelque 400 membres.
L’ordre de la bière couleur or « ad gloriam cerevisiae » 
honoris causa (h. c.) sera attribué à une personnalité en 
vue pendant la Journée de la bière Suisse.

Suivez les brasseries et l’As-
sociation suisse des brasse-
ries sur les médias sociaux.
Vous trouvez tous les liens 
sur : www.biere.swiss

1 Brauerei A. Egger AG
Brauereiweg 3
3076 Worb BE
Tél. 031 838 14 14
info@eggerbier.ch
www.eggerbier.ch
Année de fondation : 1863
Nombre d‘employés : 35

2 Brauerei Adler AG
Hauptstrasse 34
8762 Schwanden GL
Tél. 055 647 35 35
email@brauereiadler.ch
www.brauereiadler.ch
Année de fondation : 1828
Nombre d‘employés : 16

3 Brauerei Baar AG
Langgasse 41
6340 Baar
Tél. 041 766 48 66
info@brauereibaar.ch
www.brauereibaar.ch
Année de fondation : 1862
Nombre d‘employés : 35

4 Brauerei Erusbacher & Paul AG
Mattenweg 1
5612 Villmergen AG
Tél. 056 621 11 00
bier@erusbacher.ch
www.erusbacher.ch
Année de fondation : 2000
Nombre d‘employés : 7

5 Brauerei Falken AG
Brauereistrasse 1
8201 Schaffhouse
Tél. 052 632 00 00
brauerei@falken.ch
www.falken.ch
Année de fondation : 1799
Nombre d‘employés : 57

6 Brauerei Felsenau AG
Strandweg 34
3004 Berne
Tél. 031 301 22 08
felsenau@felsenau.ch
www.felsenau.ch
Année de fondation : 1881
Nombre d‘employés : 20

7 Brauerei Fischerstube AG
Rheingasse 45
4058 Bâle
Tél. 061 692 94 95
info@uelibier.ch
www.uelibier.ch
Année de fondation : 1974
Nombre d‘employés : 8

8 Brauerei H. Müller AG
Dynamostrasse 8
5401 Baden
Tél. 056 203 06 06
admin@brauerei-mueller.ch
www.brauerei-mueller.ch
Année de fondation : 1886
Nombre d‘employés : 50

9 Brauerei Locher AG
Brauereiplatz 1
9050 Appenzell
Tél. 071 788 01 40
info@appenzellerbier.ch
www.appenzellerbier.ch
Année de fondation : 1886
Nombre d‘employés : 120

10 Brauerei Rosengarten AG
Spitalstrasse 14
8840 Einsiedeln
Tél. 055 418 86 86
info@maisgold.ch
www.einsiedlerbier.ch
Année de fondation : 1872
Nombre d‘employés : 20

22 Rugenbräu AG
Wagnerenstrasse 40
3800 Matten-Interlaken
Tél. 033 826 46 56
office@rugenbraeu.ch
www.rugenbraeu.ch
Année de fondation : 1866
Nombre d‘employés : 60

23 Sonnenbräu AG
Alte Landstrasse 36
9445 Rebstein SG
Tél. 071 775 81 11
info@sonnenbraeu.ch
www.sonnenbraeu.ch
Année de fondation : 1891
Nombre d‘employés : 40

11 Brauerei Schützengarten AG
St. Jakob-Strasse 37
9004 Saint-Gall
Tél. 071 243 43 43
info@schuetzengarten.ch
www.schuetzengarten.ch
Année de fondation : 1779
Nombre d‘employés : 220

12 inclus :
Birrificio Ticinese San Martino SA
www.birrasanmartino.ch
Fondation : 2016 / employés : 3

13 Brauerei Stadtbühl AG
Herisauerstrasse 49
9200 Gossau
Tél. 071 385 35 15
info@stadtbuehler.ch
www.stadtbuehler.ch
Année de fondation : 1858
Nombre d‘employés : 8

14 Brauerei Uster Braukultur AG
Brauereistrasse 16
8610 Uster
Tél. 044 201 06 09
info@braukultur.ch
www.braukultur.ch
Année de fondation : 2012
Nombre d‘employés : 6

15 Doppelleu Boxer AG
Doppelleu Brauwerkstatt
Industriestrasse 40
8404 Winterthour
Tél. 052 233 08 70
winterthur@doppelleuboxer.ch
www.doppelleuboxer.ch
Fondation : 2013 / employés : 40

16 inclus :
Bière du Boxer S.A.
www.doppelleuboxer.ch
Fondation : 1960 / employés : 30

17 Feldschlösschen Getränke AG
Theophil-Roniger-Strasse
4310 Rheinfelden
Tél. 0848 125 000
info@feldschloeschen.com
www.feldschloesschen.swiss

18 Brasserie Valaisanne
info@valaisanne.ch
www.valaisanne.ch
Fondation : 1865 / employés : 10

 

19 Heineken Switzerland AG
Obergrundstrasse 110
6002 Lucerne
Tél. 041 319 11 11
ch@heineken.com
www.heinekenswitzerland.com

19 inclus :
Brauerei Eichhof AG
info@eichhof.ch
www.eichhof.ch
Fondation : 1834 / employés : 265

20 et :
Brauerei Calanda
info@calanda.com
www.calanda.com
Fondation : 1780 / employés : 102

Année de fondation : 1876
Nombre d‘employés : env. 1200

inclus :
 

21 LägereBräu AG
Klosterstrasse 40
5430 Wettingen
Tél. 056 426 19 54
info@laegerebraeu.ch
www.laegerebraeu.ch
Année de fondation : 2003
Nombre d‘employés : 7


