Foumions ,
d,w@

Une agriculture qui a du sens

CHARTE D'ADHESION

Brasserie Lescarré (BIO)
Nom du responsable : Yves Duplantier
Production : orge pour la fabrication de bieres

Contact : 06 80 96 55 91
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En tant qu'adhérent Fermiers du Béarn,

je crois a une agriculture porteuse de sens,
une agriculture fondée sur 'engagement,
la diversité et les valeurs de respect,
de responsabilité et de transparence.
Une agriculture qui valorise les producteurs

et satisfait les consommateurs.
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Cette agriculture :

produit dans des fermes a taille humaine

puis transforme de maniere traditionnelle
des produits sains et savoureux,

tout en favorisant la diversité de pratiques

qu’exige 'adaptation au terroir.

propose des prix justes
pour une consommation de tous les jours,
tout en permettant aux producteurs

de vivre dignement de leur métier.

favorise les pratiques respectueuses
de I’environnement et du bien-étre animal,
et participe a rendre notre Béarn accueillant,

nos paysages entretenus et nos villages vivants.

affiche ce qu’elle fait, en toute transparence,

et explique pourquoi elle le fait.

—llll) © Gl




Pour aider au développement qualitatif
et a la reconnaissance de la marque collective.
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Une agriculture qui a du sens

Je m’engage :

u a participer activement a la recherche de futurs adhérents
o000

u a consacrer au moins 1 journée par an au Comité d’adhésion
[ N N J

a a participer a une formation sur l'utilisation de la marque

et de ses outils
[ X N ]
u a participer au moins a une partie des actions de
promotion collective qu’elle organise
[ N N J
u a en porter le discours et en utiliser les outils collectifs

afin d’en devenir un ambassadeur.
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En tant que fermier
et brasseur

Jestime que ma mission est
de brasser des bieres typées
a partir de l'orge
et/ou du houblon
que je produis sur ma ferme

00
Pour cela, je respecte les fondamentaux :

- comme l'atteste mon statut de producteur fermier, je produis mon orge
et/ou mon houblon

. en cas d'impossibilité d’autoproduction, je privilégie un
approvisionnement le plus local et fermier

+ jaccueille ma clientele et lui fait gouter mes bieres dans I'atelier de
brassage de mon exploitation

Pour une information sincere des consommateurs,
je précise quelles sont mes pratiques concernant :

Les variétés de céréales présentes sur mon exploitation :

Pour la production de biere je seme 2 a 3 hectares dorge de variéeté
CALYPSO (difféerente chaque année). Je fais par ailleurs du mais, du
colza, du blée et du soja, tout en Bio.
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Pour une information sincere des consommateurs,
je précise quelles sont mes pratiques concernant :

Les pratiques culturales :

L'orge est produit en Agriculture biologique il n'y a donc pas de
traitement. Suite a la récolte je trie et ventile 'orge plusieurs fois, pour
étre envoyé a "La Malterie du vieux silo” (81).

Le brassage :

Je brasse environ 20 fois par an des brassins de 350 litres en fonction
de la demande. Je fais des bieres de fermentation haute (18-22°). Il y a
environ 5 jours de fermentation puis 2 semaine de "garde au froid" a
3'C. Je mets ensuite en bouteille a la main et il y a de nouveau
fermentation (pour la fabrication de gaz) au moins 15 jours a 22°C. Elles
peuvent ensuite étre mises a la vente.

J'utilise 4 houblons différents en fonction des bieres. Ils sont tous Bio.

Afin d’améliorer chaque jour davantage la qualité de mes pratiques,
j’ai décidé de m’engager dans les démarches suivantes :

« Meilleur contrdle du stockage de l'orge trié avec une meilleure
ventilation pour garantir une bonne qualité.

« Projet de reaménagement de l'accueil public dans la brasserie (2022)

« Changement des deux cuves de fermentation (2022)

Date & signature :
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