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Brass'Hop Bio : la filiere brassicole bio de la Grande Région se structure

Communiqué de presse -Juin 2026

Aprés son lancement en 2025, le projet européen Brass'Hop Bio entre dans une phase
opérationnelle. Les partenaires francgais et wallons poursuivent leur ambition commune :
développer une filiere brassicole biologique transfrontaliére, de la production de l'orge et
du houblon jusqu'a leur transformation, tout en répondant aux attentes des brasseurs, des
consommateurs et aux enjeux environnementaux.

Une demande croissante pour des ingrédients brassicoles locaux et biologiques

Le nombre de brasseries artisanales ne cesse de croitre dans la Grande Région et les
consommateurs sont de plus en plus sensibles a l'origine et a la qualité des produits qu'ils
consomment. Face a cette évolution, de nombreux brasseurs souhaitent privilégier des
matieres premieres locales et biologiques.

Pourtant, 'offre en orge brassicole et en houblon bio produits localement reste insuffisante et la
plupart des approvisionnements proviennent encore d'autres régions ou de 'étranger. Cette
dépendance limite le développement d'une véritable filiere de proximité et la création de valeur
sur le territoire.

Structurer une filiere brassicole biologique transfrontaliere

Financé par le programme européen Interreg Grande Région, le projet Brass'Hop Bio a pour
objectif de fédérer les acteurs autour d'une stratégie commune afin de renforcer et pérenniser
une filiere brassicole biologique transfrontaliere, intégrant la production, le conditionnement et
la transformation locale de l'orge et du houblon, tout en prenant en compte les enjeux
environnementaux.

D'une durée de quatre ans (2025-2028), le projet réunit dix partenaires opérationnels lorrains et
wallons ainsi que plusieurs partenaires méthodologiques issus de l'ensemble de la Grande
Région.

Mieux connaitre la filiere pour préparer son avenir

Les partenaires ont récemment lancé les premiéres démarches prospectives du projet. Un état
des lieux de la filiere brassicole biologique en Grande Région et une analyse des potentialités de
marché permettront d'établir un diagnostic précis de l'organisation actuelle du secteur et
d'identifier les leviers nécessaires a son développement.

Ces travaux porteront notamment sur :

e la production d'orge brassicole et de houblon;



o lesflux logistiques et les acteurs de la collecte ;

e les besoins des brasseurs en matieres premieres locales et biologiques ;
¢ les habitudes et attentes des consommateurs ;

e les perspectives de structuration de lafiliere a l'échelle transfrontaliere.

Les résultats de ces études serviront de base a l'élaboration d'une stratégie commune et d'un
plan d'accompagnement des acteurs.

Recherche, innovation et économie circulaire
Au-dela de ces études, Brass'Hop Bio prévoit également :

e ['évaluation de nouvelles variétés d'orge et de houblon adaptées aux terroirs de la
Grande Région et au changement climatique ;

e ledéveloppement de solutions de transformation innovantes, notamment pour le
maltage et la pelletisation du houblon ;

e |'amélioration des procédés de tri des orges brassicoles ;

e lavalorisation des dréches de brasserie en alimentation humaine dans une logique
d'économie circulaire.

Un partenariat transfrontalier au service du territoire

Le projet est porté par le Parc naturel régional de Lorraine, en collaboration avec Agria Grand
Est, la Chambre régionale d'agriculture Grand Est, 'Institut Francais des Boissons, de la
Brasserie et de la Malterie (IFBM), l'Université de Lorraine, Biowallonie, le Centre wallon de
Recherches agronomiques (CRA-W), le CePiCOP, le CER Groupe et Houblex.

Brass'Hop Bio bénéficie du soutien du programme Interreg Grande Région, ainsi que des
cofinancements de la Région Grand Est, de l'Agence de 'Eau Rhin-Meuse et de la Wallonie.
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