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La recette spéciale de la «Birthday Brew» comprend plusieurs ingrédients de
qualité dont un malt «Pale Ale», du malt caramélisé, trois sortes de
houblons ainsi qu'une levure d'origine anglaise.

Le brassage de la «Birthday Brewy est fait par infusion. Cet kempatage» con-
siste a tremper les diverses graines dans I'eau et de chauffer le mélange.

Fortement attaché aux produits locaux, Cactus s'est offert une biére qui
correspond a sa philosphie: locale, qualitative et authentique.
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Un produit du terroir authentique et savoureux

50 ans,

cela mérite une biere!

La brasserie Simon brasse la «Birthday Brew» a ’honneur de Cactus

PAR ANNE GRULMS (TEXTE)
ET CREATEAM S.A. (PHOTOS)

Pour célébrer son cinquantenaire se-
lon les régles de I'art, Cactus n'a pas
Iésiné sur les efforts pour marquer le
coup et a confié a la brasserie Simon
la mission spéciale de concevoir une
biére artisanale exceptionnelle et
unique en édition limitée: la «Beer
Birthday Brew». Découverte d'une
«Pale Ale» exceptionnelle made in
Luxembourg.

Brassée a la microbrasserie du Corne-
lyshaff a Heinerscheid, la «Beer Birthday
Brew» est une «Pale Ale» de style an-
glais, au reflet doré et a la mousse onc-
tueuse couleur créme qui développe des
saveurs houblonnées prononcées, mais
fines et douces. Un produit unique, spé-
cialement concu pour les 50 ans de Cac-
tus.

Une biére
a I'honneur de Cactus

Fortement attaché au terroir et aux pro-
duits locaux depuis sa création, Cactus,
en tant qu'entreprise familiale en qua-
triéme génération, a confié le beau défi
de créer une biére a son image a une au-
tre entreprise familiale, la brasserie Si-
mon. Avec un savoir-faire de prés de 200
ans (jubilé en 2024), la brasserie Simon
s'est spécialisée dans la création de
bieres sur mesure et notamment de
biéres artisanales de haute fermentation
exceptionnelles comme les biéres Our-
daller et Okult. Un savoir-faire artisanal
qui a convaincu Cactus de créer en-
semble une biére spéciale a I'occasion
de son cinquantenaire.

Avec sa microbrasserie a Heiner-
scheid et son site de production histo-
rique a Wiltz, la brasserie Simon était plus
que motivée a réaliser ce veeu d'anni-
versaire. C'est au Cornelyshaff a Hei-
nerscheid que I'entreprise familiale crée
les éditions spéciales. Un véritable labo,
dans lequel leur artisan brasseur, Tho-
mas Widowsky, a notamment concocté
la recette de I'Okult, la biére bio qui fé-
tera cette année son dixiéme anniver-
saire. Et c'est ce méme maitre-brasseur
qui est a l'origine de la recette de la
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«Birthday Brewy. Mais qu'est-ce qui
rend cette «Pale Ale» aussi exception-
nelle? Quels sont les ingrédients qui dé-
finissent son caractére? Immixtion dans
I'univers du brassage traditionnel.

«Pale Aley, une biére
a fermentation haute

C'est depuis la nuit des temps que les
hommes brassent et consomment de la
biere. Au fil du temps, le produit final a
certes évolué, mais reste aujourd'hui
comme autrefois une boisson de rafrai-
chissement des plus populaires. De nos
jours, la biére se classe parmi les bois-
sons de dégustation les plus prisées alors
qu'a la base ce n'est que I'association
d'eau et de quelques grains qui est a l'ori-
gine de ce breuvage golteux aussi com-
plexe. Mais le fait est de constater que
ce sont souvent les choses les plus sim-
ples qui sont les meilleures.

Avant de présenter les caractéris-
tiques exceptionnelles de la «Beer Birth-
day Brewn, petit topo sur l'origine du
breuvage «Pale Ale». La dénomination
«Pale Aley fut historiquement attribuée
aux bieres d'origine anglo-saxonne. Au
départ, les biéres houblonnées ont été
appelées «beer» alors que les biéres
dites «traditionnelles» et sans houblon,
ont gardé le mot «Alex. Par «Aley, on en-
tend ainsi une biére de fermentation
haute peu houblonnée.

L'adjonction du mot «Pale» semble
dater du XVIII® siécle et désignait autre-
fois les bieres dont le malt était touraillé
(séché) au charbon. Aujourd’hui, le terme
«Pale Ale» désigne les biéres d'influence
anglaise, allant de blondes a ambrées.
Dans le cas de la «Pale Aley signée Cac-
tus, le reflet est plutét doré, voire cui-
vré. Les «Pale Ale» se distinguent aussi
par leur faible teneur en alcool et un corps
assez rond. La «Beer Birthday Brew» par
exemple atteint un degré alcoolique de
+/-5 %.

«Birthday Brew», une méthode
de brassage artisanal

Boisson de rafraichissement et de dé-
gustation par excellence, la biére ne se
compose en fait que d’eau et de quelques
grains. Des ingrédients simples, qui, aprés
une certaine période de fermentation, se

transforment en entité complexe mais
tellement golteuse et désaltérante.

Pour cette «Pale Ale» en édition limi-
tée, le maitre-brasseur a concocté une
recette spéciale comprenant un malt
«Pale Aley, du malt caramélisé au par-
fum et golt plutot doux, trois sortes de
houblons qui vont permettre d'obtenir
une amertume aromatisée ainsi qu'une
levure d'origine anglaise. Mais l'ingré-
dient principal est I'eau qui représente
environ 80 a 90 pour cent du produit fi-
nal. De trés bonne qualité, I'eau utilisée
pour brasser la «Beer Birthday Brew» est
I'eau courante de Heinerscheid.

En ce qui concerne le processus de
brassage, il s'agit dans le cas de la «Beer
Birthday Brew» d'un brassage par infu-
sion. Ici, tout commence par «l'empa-
tagey, qui consiste a mélanger |'eau et
les diverses graines qui sont alors chauf-
fées. A ce stade du processus, on parle
de «maischey». Une fois que ces graines
sont mouillées, celles-ci commencent a
germer, a libérer des enzymes qui vont
alors transformer I'amidon en sucre qui
est la base de I'alcool. Puis les graines
sont enlevées du modt (liquide sans les
graines) par filtrage, mais celles-ci ne
sont pas jetées. Au contraire, cette
«dréche» est un trés bon complément
nutritionnel que les agriculteurs de la
région viennent récupérer pour leur bé-
tail.

Dans une prochaine étape et dans une
nouvelle cuve, le maitre-brasseur rajoute
le houblon puis la levure au breuvage.
La levure contient des ferments qui vont
créer une réaction chimique pour trans-
former les sucres en alcool. Tout comme
le houblon, cet ingrédient participe for-
tement au go(it du produit final. Ce breu-
vage reposera alors en cuve, ou il fer-
mentera entre trois et quatre semaines.
Dés que le sucre est épuisé, c'est-a-dire
que la transformation en alcool est ache-
vée, la levure monte en haut de la cuve,
d'ou le terme de biere de «fermentation
hautey qui caractérise la «Pale Aley.

Pour garantir la qualité et le godt de
cette «Pale Aley, des échantillons sont
régulierement prélevés dans la cuve pour
vérifier 'état du produit. Ce n'est que lors
de la fermentation secondaire que le
breuvage sera encore une fois aromatisé

Thomas Widow-
sky, artisan bras-
seur a la micro-
brasserie d’Hei-
nerscheid et Betty
Fontaine, directri-
ce de la Brasserie
Simon. Une entre-
prise familiale qui
s'est spécialisée
dans la création
de biéres sur me-
sure.
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Brassée a la microbrasserie du Cornelyshaff a Heinerscheid, la « Beer Birthday Brew » est une «Pale Ale» de style anglais, au reflet doré et a la mousse onctueuse couleur créme qui développe des

saveurs houblonnées prononcées, mais fines et douces. Un produit unique, spécialement congu pour les 50 ans de Cactus.

avec de I'houblon, une technique de hou-
blonnage dénommée «dry hoppingy, qui
permet par infusion de rajouter des
ardmes au breuvage. Résultat de ce bras-
sage artisanal, une «Pale Ale» naturel-
lement trouble, au reflet doré, voire lé-
gérement cuivré, qui n'est pas filtrée et
qui garde ainsi un caractére unique.

Une véritable biere artisanale made in
Luxembourg, un authentique produit du
terroir. C'est ce coté «localy et I'au-
thenticité du produit qui importe tant a
I'enseigne luxembourgeoise comme le
souligne  Marc  Hoffmann, Cactus
Marketing: «50 ans, cela mérite bien une
biere! Lancée ensemble avec Betty
Fontaine, la ,Cactus Birthday-Brew* est
une ,craft beer du type ,Pale Ale‘, ,slow-
brewed' au Cornelyshaff a Heinerscheid.
Une édition spéciale qui compléte a mer-
veille notre offre de biéres artisanales
des deux Luxembourg et qui marque au
mieux le caractére convivial de notre

La «Birthday
Brew» est em-
bouteillée sur le
site de production
historique de la
Brasserie Simon a
Wiltz.

jubilé. Soutenir sans modération ces
artisans-brasseurs qui produisent de la
qualité sans compromis est un véritable
plaisir.»

Un plaisir qui est plus que partagé,
comme en témoigne Betty Fontaine, res-
ponsable de la brasserie Simon: «C'est
I'amour pour la culture de la biére, notre
passion pour ce métier traditionnel et
artisanal, que nous arrivons a créer des
biéres pour tous les golts, pour toutes
les envies et finalement pour toutes les
occasions. |l ne faut pas aller chercher
loin pour trouver un bon produit. Au
Luxembourg et dans des petites struc-
tures comme les notres, nous sommes
aptes a développer des produits de
haute qualité et a I'image de notre ter-
roir. Concevoir la ,Birthday-Brew' était un
réel plaisir et un beau défi. Une belle op-
portunité pour laisser libre cours a notre
créativité et au savoir-faire de notre mai-
tre brasseur. Le fait méme de créer un

produit local, est une expérience extra-
ordinaire!»

La «Birthday Brew» est une édition
limitée de 4.000 litres. Cette «Pale Ale»
est disponible dans tous les magasins
Cactus a partir d'aujourd’hui jusqu'a
épuisement des stocks. Une «craft beer
made in Luxembourg» a ne pas man-
quer!

Idées de dégustation

La Birthday Brew est I'accompagna-
teur idéeal de plats au godt intense,
comme les mets au fromage ou a la
viande.

Ainsi elle pourra se déguster avec
des dés de Cheddar en apéritif et
pourquoi pas suivi d'un bon burger
avec une savoureuse et juteuse piece
de beeuf.

Bonne dégustation!

La «Birthday Brew» est une édition limitée de 4.000 litres, disponible dans
tous les magasins Cactus a partir d'aujourd'hui jusqu’a épuisement des stocks.

La «Birthday Brewy est une «Pale Ale» naturellement trouble, au reflet doré,
voire légérement cuivré, non filtrée et au caractére unique.




