
Succès du premier cours en 2017 
Cette formation continue d’un type nou-
veau dans le domaine de la bière a dé-
marré en septembre 2017. Onze partici-
pants, dont 2 femmes et 9 hommes, ont 
suivi le programme technique exigeant 
et subi avec succès l’examen final com-
portant un volet théorique et un volet 
pratique. Les frais émoulus titulaires du 
précieux certificat en analyse senso-
rielle de la bière ont ensuite intégré le 
jury du « Swiss Beer Award » en qualité 
d’experts et ont pu ainsi mettre à profit 
les connaissances acquises. Ils peuvent 
du même coup accéder au panel perma-
nent de l’ASB, avec lequel ils suivront 
des entraînements et des contrôles ré-
guliers dans le cadre d’un programme 
de monitorage sous l’égide de la ZHAW.

Contenu et public cible 
La formation, qui débouche sur le certi-
ficat en analyse sensorielle de la bière, 
est structurée en quatre modules ; elle 
permet d’acquérir les bases de la phy-
siologie et de la perception sensorielle, 
de l’analyse organoleptique appliquée à 
la bière et les méthodes de l’évaluation 
sensorielle. Elle s’adresse aux profes-
sionnels du brassage et aux respon-
sables dans les domaines de la distri-
bution, ainsi que de l’assurance qualité, 
du développement, du marketing, des 
achats/ventes et de la restauration. Le 
cours est ouvert aux amateurs éclairés 
et aux personnes qui opèrent dans le 

monde brassicole en général. La for-
mation est aussi intéressante pour les 
sommeliers de la bière qui souhaitent 
approfondir leurs connaissances dans 
le domaine de l’analyse sensorielle. 

Distinction entre sommelier et spécia-
liste de l’analyse sensorielle de la bière 
Le certificat d’analyse sensorielle de la 
bière est une formation à la dégustation ; 
autrement dit, le cours se concentre clai-
rement sur la perception sensorielle ob-
jective d’un produit et s’attache à former 
et à entraîner les participants spécifique-
ment dans ce sens. Le but est de déve-
lopper les compétences sensorielles des 
participants et leur aptitude à décrire et 
à évaluer objectivement une bière. Dans 
la formation de sommelier de la bière, la 
description sensorielle d’une bière oc-
cupe une place moins importante. Les 
sommeliers de la bière sont des ambas-
sadeurs dont la mission est d’accroître le 
niveau de compétence brassicole dans 
la restauration en Suisse et de promou-
voir un service qui allie style et caractère.

Les inscriptions sont ouvertes
La formation en analyse sensorielle de 
la bière débute le 2 juillet 2018 et s’étale 
sur 4 jours. Les deux volets de l’exa-
men, l’un théorique et l’autre pratique, 
sont prévus le 6 juillet. Vous trouverez 
de plus amples informations concernant 
les inscriptions sur le site de la ZHAW : 
www.zhaw.ch/ilgi/bier (en allemand)

Éditorial
Chers amateurs de bière,
Chères amatrices de bière,

Nous espérons que la nouvelle an-
née a bien démarré pour vous et 
vous souhaitons le meilleur pour 
2018. Dans le domaine brassicole, 
ce début d’année s’annonce aussi 
riche en événements que la fin de 
l’année passée. Pas moins de 21 
nouveaux sommeliers de la bière ont 
pu être certifiés. J’en tire une grande 
satisfaction, car chaque sommelière 
et chaque sommelier formé est un 
ambassadeur important de la bière 
suisse. Par leurs connaissances, les 
sommeliers de la bière contribuent à 
la diffusion de la diversité de la bière 
et à faire connaître à la population 
les multiples facettes de ce noble 
breuvage et de la culture brassicole.

2018 marquera aussi la deuxième 
volée de certification en analyse 
sensorielle de la bière, dans le 
cadre d’une formation proposée par 
la Haute École zurichoise pour les 
sciences appliquées (ZHAW) en col-
laboration avec l’Association suisse 
des brasseries (ASB). Si vous sou-
haitez vous perfectionner dans le 
domaine de l’analyse sensorielle de 
la bière, ce cours est fait pour vous !

Je vous souhaite une lecture pétillante  !

Formation d’une nouvelle volée de nez de la bière 
en juillet 2018
L’unité d’analyse sensorielle de la Haute École zurichoise pour les 
sciences appliquées (ZHAW) propose pour la deuxième fois sa forma-
tion sanctionnée par un certificat en analyse sensorielle de la bière. Du 2 
au 6 juillet 2018, le cours met l’accent sur la capacité de décrire l’analyse 
sensorielle de la bière en professionnel.
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La bière présente de multiples vi-
sages ! Pour vous faire découvrir la 
diversité de la bière suisse, le site 
bierliebe.ch propose un abonnement. 
Chaque mois, les abonnés se font li-
vrer à domicile un carton contenant 
6 bouteilles de bière (2x 3 qualités 
différentes). Une occasion d’explorer 
en mode pratique, ludique et passion-
nant la diversité du monde du houblon 
et du malt en Suisse. L’abonnement 
peut aussi être souscrit pour un ami 
amateur de bière sous la forme d’un 
abonnement cadeau. Santé !
Pour en savoir plus : 
www.bierliebe.ch (en allemand)

ANNONCE : BIERLIEBE

La 16e édition du séminaire intensif « Le 
sommelier suisse de la bière®. La dé-
couverte, la dégustation et la présenta-
tion attractive de la bière », proposé par 
GastroSuisse en étroite collaboration 
avec l’Association suisse des brasse-
ries, est déjà derrière nous. La formation 
en cours d’emploi a permis aux partici-
pants d’apprendre tout ce qui compte sur 
le thème de la bière. L’examen final, très 
exigeant, a été passé avec succès par 
tous les 21 participants.

Pour leur travail final, les candidats 
doivent composer, pour un restaurant 
présentant un profil clairement défi-
ni, une carte des bières et la présenter 
lors de l’examen oral. Une batterie de 
questions très nuancées permet de dé-
terminer si les candidats ont acquis un 
savoir suffisant autour de la bière. Les 
candidats doivent également connaître 
les méthodes de dégustation, les styles 
de bière et les bases légales réglemen-
tant la bière. Marcel Kreber, directeur de 
l’Association suisse des brasseries, a fé-
licité les frais émoulus ambassadeurs de 
la bière à l’occasion de la cérémonie de 
remise des certificats : « Grâce au ba-
gage acquis en qualité de sommelier de 
la bière suisse, vous avez ce message à 
faire passer : la bière est un bien cultu-
rel de longue tradition qui séduit par sa 
diversité et qu’il convient de découvrir et 
de savourer. »

Daniel Borner, directeur de Gastro-
Suisse, se réjouit du vif succès que ren-
contrent les formations autour de la bière 
en Suisse alémanique et en Suisse ro-
mande et nouvellement aussi au Tessin. 
Deux cours sont encore organisés cette 
année en Suisse alémanique. Les pro-
chains cours au Tessin et en Suisse ro-
mande sont prévus pour l'automne. Da-
niel Borner souligne aussi que la bière 
est tout sauf vieux jeu : « Grâce à leurs 
connaissances des différentes sortes de 
bières, les sommeliers de la bière pro-
posent aux clients de nouvelles expé-
riences sensorielles et les introduisent à 
la boisson tendance qu’est la bière. Les 
clients vont demander aussi différents 
styles de bière au restaurant. »

L'ASB félicite les 21 nouveaux somme-
liers de la bière :
Gianluca Bernet (Saint-Gall), Mario Cla-
vadetscher (Schliern b. Köniz), Andy 
Dahmen (Schaffhouse), Marco Döbeli 
(Zurich), Amr El Zokom (Zurich), Ghaden 
Gyalzur (Jona), Andrea Imthurn (Schaf-
fhouse), Adrian Kiener (Winterthour), 
Philipp Köchli (Jona), Philip Koenig (Ar-
bon), Daniela Lehmann (Saint-Gall), 
Markus Mani (Thun), Patrik Märchy 
(Saint-Gall), Silvia Nägeli (Rüti ZH), 
Jan Pohl (Liebefeld), Pädi Purtschert 
(Sursee), Roland Schär (Niederlenz), 
Milena Sutter (Zollbrück), Katja von Ball-
moos (Lyssach), Marc Wöhrle (Kreuzlin-
gen), Sandra Zimmermann (Zurich)

21 nouveaux sommeliers de la bière sont prêts
Le 18 janvier 2018, 21 participants au séminaire intensif « Le sommelier 
suisse de la bière®. La découverte, la dégustation et la présentation at-
tractive de la bière » ont reçu leur certificat bien mérité. Les frais émou-
lus sommeliers de la bière sont désormais parés pour mettre à profit 
les connaissances acquises autour de la bière et les transmettre aux 
personnes intéressées.

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 près 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

FIND US ON...
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 ».
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