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Préambule

• Ce qui est évoqué ce soir est le fruit d’une recherche de 17 
années,

• Plusieurs découvertes majeures ont été faites grâce à l’aide reçue 
d’autres personnes,

• L’ensemble de mon travail a été vu et validé par Jean Stévenart.
• Je n’ai jamais visité la brasserie, j’ai juste découvert le goût de la 

bière avec mon arrière grand père, j’avais à peine 7 ans,
• Certaines photos ont pratiquement 50 ans, il faut donc les voir 

avec les yeux de l’époque
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Plan de la conférence

• Pourquoi moi ? Généalogie
• Les origines de la bière, types de bière
• Composition de la bière
• Etapes de la fabrication de la bière
• La Brasserie de Dinant (Anc. Ets Laurent et Stévenart)
• Historique de AB InBev
• Remerciements
• Vos questions, nos réponses
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Pourquoi moi ?   -    Généalogie Stévenart
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Généalogie Laurent
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Les origines de la bière

• En Mésopotamie (8000 ACN), des tables d'argile témoignent de la 
présence dune boisson fermentée élaborée à base de grains, le 
Sikaru (qui signifie « pain liquide »).

• Pour les Gaulois, la bière ou Cervesia (Cervoise en l'honneur de 
Cérés, la déesse des moissons) est une véritable potion magique.

• Les Gaulois sont aussi les inventeurs du tonneau permettant de 
mieux contrôler la fermentation et le stockage de la cervoise.

• C'est au XII ème siècle que le houblon, plante réputée pour ses 
vertus antiseptiques et aromatiques, fit une apparition dans la 
fabrication de la bière et y conféra sa délicieuse amertume.
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Les origines de la bière

• Charlemagne, par soucis de qualité, accorde le premier privilège 
de la fabrication de bière dans son empire aux moines. Jusqu’en 
1260 la bière était principalement fabriquée par les moines. Les 
laïcs s'adonnant à cette pratique devaient s'acquitter d'une taxe : 
le droit de Gruyt qu'ils reversaient aux moines.

• 1489: pour la première fois la fabrication de la bière est 
règlementée et codifiée

• Jusqu’en 1842 la bière était principalement de type « 
fermentation haute » et produite en hiver lorsqu’il faisait 
naturellement froid
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Les origines de la bière

• 1842: découverte du froid industriel et apparition de la première 
bière de « fermentation basse » à Pilsen (Tchécoslovaquie) qui 
peut être produite toute l’année

• La pasteurisation en 1857 permet de résoudre le manque de 
qualité constante, stabilise la bière et permet son transport et 
donc sa consommation hors des environs immédiats des brasseries

• Des 1950 l’embouteillage industriel dans les brasseries supplante 
la mise en bouteilles décentralisée chez des concessionnaires et 
assure une meilleure qualité au consommateur
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Types principaux de bière

• fermentation basse (Pils) (4,5 - 5,5 % vol. alc.) température de 
fermentation entre 8 et 13°C)

• fermentation haute (Spéciale Belge, blanche, bière d’abbaye, 
blonde forte et autres bières régionales ou liées à une ville) 
température de fermentation entre 18 et 25°C

• fermentation spontanée (Gueuze-lambic et bières fruitées à base 
de lambic) en contact avec les levures naturellement et 
uniquement présentes dans l’air de la vallée de la Senne et dans 
le Pajotteland.
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Composition de la bière

• Eau : absolument de très bonne qualité. Il en faut six à huit litres pour 
fabriquer un litre de bière ;

• Malt : orge germée puis séchée (source d’amidon). Peut également être 
torréfiée pour les bières spéciales
• Houblon : soit de type aromatique (il en existe de multiples variétés) 
soit de type amertume. La combinaison des 2 types de houblons et des 
variétés aromatiques relève de la recette de chaque bière
• Levures : permettent la fermentation alcoolique mais participent aussi 
au gout et au parfum ;
• Grains crus (éventuellement) : mais, riz, froment (par exemple pour les 
bières blanches)
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Etapes de fabrication de la bière

1. Empatage : mélange du malt concassé et éventuellement des grains crus avec
l’eau

2. Brassage et ébullition (odeur caractéristique!): par paliers a différentes
températures pour transformer l’amidon du malt en sucre

3. Fermentation : transformation par la levure des sucres en alcool et en C02
(qui sera utilise pour le soutirage). Deux types de fermentation: basse et
Haute

4. Garde (10 a 30 jours): période de vieillissement de la bière pour lui donner
de la rondeur et assurer sa digestibilité

5. Filtration pour enlever les dernières traces de levure (sauf en cas de
refermentation en bouteille) et assurer la clarté et la brillance de la bière

6. Soutirage en bouteilles, en futs ou en boites
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Un peu d’histoire

La Brasserie Bourguignon était déjà présente dans les 
années 1600 pas loin de 400 ans.
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1833: Louis François Laurent, médecin, épouse en 1826 Catherine 
Bourguignon, héritière de la brasserie Bourguignon dont il reprend a 
son compte l’exploitation suite au décès du survivant de ses beaux-
parents.  Celle-ci était située sur une partie de l’emplacement de la 
Brasserie actuelle,



Plan cadastral 1835 (M. Coleau)
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Un peu d’histoire

1850 : Brasserie Constant Emile Laurent
1866 : Installation d’une machine à vapeur
1870 : Caves de stockage à Mouchenne
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Un peu d’histoire

1880 : Emile Laurent entreprend d’importantes modifications au 
bâtiment
En 1882 : Brasserie Jules Laurent
1906 : Georges Laurent a été appelé comme directeur pour le 
compte de sa maman Mme veuve Emile Laurent Fiorine
En 1911 : Brasserie Georges Laurent
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Un peu d’histoire

Léon Stévenart provient d’Incourt, 
 son papa était brasseur et bourgmestre.
En 1912 : Brasserie Laurent et Stévenart (le 4 mai), 
 (leurs épouses étaient sœurs)
Période de guerre, réquisition des cuivres et autorisation pour certaines 
brasseries de les conserver.
Période des expositions universelles et des diplômes,
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Un peu d’histoire

• 1925-1937 : Changement de nom: « Brasserie de la Meuse » 
(autrefois Laurent et Stévenart) et construction de la nouvelle 
brasserie destinée à la production de bière à fermentation basse 
et haute.
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Plans de l’architecte Thomé 1923 (Ville de 
Dinant)
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Les corrections au plan
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Un peu d’histoire

• En 1937 : Constitution en société anonyme de la « Brasserie de 
Dinant S.A.», anc. Ets Laurent et Stévenart avec un capital de 4 
millions BEF porté a 10 millions BEF en 1955

• Deux administrateurs de marque : Auguste Lannoye (parent par 
alliance a épousé la cousine de Léon Stévenart) fondateur des 
papeteries de Genval.

• Docteur Edouard Laduron (fondateur de la Clinique St Pierre à 
Ottignies) (a épousé la fille de Mr Lannoye et Me Stévenart)

• A cette époque la Brasserie de Dinant possédait également sa 
propre malterie (activité abandonnée suite a divers incendies)
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Un peu d’histoire

• En 1963 : acquisition de la Clinique Ste Anne et doublement de la 
surface de la brasserie,

• En 1968, Le 20 Août dernière fois que la Dort Pils est produite. Le 23 
août, pour la première fois on brasse la Dinant Pils (ce sont les mêmes 
bières). La ville de Dortmund a obtenu la cessation de la marque Dort 
car produite dans une autre ville.

• En 1975 : Insertion dans le groupe Kruger Aigle-Belgica (ABK) dont un 
des actionnaires de référence est la brasserie Piedboeuf (Jupiler et 
maintenant AB-Inbev) qui reprend ABK en 1977.

• La brasserie de Dinant arrêta sa production le 15 décembre 1975.
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Un peu d’histoire

Les bâtiments ont encore servi quelques temps :
• la hall d'embouteillage est devenu un centre de distribution de Jupiler 
pour les Ardennes tandis que les bureaux commerciaux de Jupiler 
Ardennes étaient logés dans les anciens bureaux de la Brasserie de 
Dinant (cote Meuse).
• En 1987 :
Les bâtiments abritant la fabrication côté Meuse furent détruits pour 
faire place à un immeuble résidentiel « Les Brasseurs »
Le hall de soutirage et de stockage de l’autre côté de la rue furent 
convertis en arsenal des pompiers puis en atelier de l’Institut Cousot
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Son importance

• 200 cafés en contrat exclusif, d’autres sous statut libre
• Chaque seconde quelqu’un consommait 1 boisson produite et/ou 

commercialisée par la Brasserie de Dinant
• Pratiquement 50 personnes travaillaient dans les années 60 - 70
• En 1937 : 48 brasseries en province de Namur, plus que 14 en 1965
• Production 15000 bouteilles/heure, plus l’équivalent en fûts
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Distribution

• Brasserie de Dinant: cafés situés dans les provinces de Namur et 
Luxembourg 

• la Pils ( soit la Dort, soit la Dinant) et les bières de table étaient 
vendues principalement dans la province de Namur et dans la 
province de Luxembourg

• les bières spéciales (Copères, Bayard, Abbaye d’Aulne) étaient 
vendues principalement dans les provinces de Namur et du 
Hainaut.
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Rôle particulier

• Une plus value économique qui a disparu !
• Création de valeur ajoutée dans l‘économie régionale.
• Aujourd'hui la région dinantaise est axée quasi exclusivement sur 

les services (enseignement, médecine, justice, administrations 
diverses, grande distribution, etc...) . Ce sont bien sur des 
secteurs importants, gros employeurs mais sans création de valeur 
ajoutée industrielle.

•  La brasserie faisaient partie de ces entreprises de production qui 
partent de matières premières qu'elles transforment pour en 
arriver a finalement commercialiser des produits finis.
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La Brasserie
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La Brasserie

Hamande P & Stevenart J. 07/07/23



Des photos
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Des photos
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La production : meunerie
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La production : brassage

Le seul cliché ou nous voyons de 
dos Georges Kubla, maitre brasseur 
à Dinant
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La production : chaufferie
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La production : 1ère filtration

Filtration du moûlt
Décantage du houblon
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La production : refroidissement
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Production de froid
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La production : fermentation

Fermentation basse, la levure 
descend en fin de processus

Fermentation haute, la 
levure monte
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La production : cuves de garde (+/- 100)
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La production : filtration finale
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Production : tanks cannetterie (Bright Beer 
Tanks)
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Le contrôle de la production : le laboratoire
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Production : soutirage bouteilles

Laveuse Soutireuse capsuleuse
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Production : soutirage bouteilles

Etiqueteuse
Encaisseuse
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Production : soutirage fûts
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Stockage
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Transport livraison primaire (vers les dépôts)
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Transport livraison secondaire (aux points de 
vente)
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Quelques changements

• Du bouchon de liège au bouchon de porcelaine et la capsule

• Du fût en bois vers le fût en métal

• Du casier en bois vers le casier plastic

• De la bouteille gravée au nom de la brasserie vers la bouteille 
standard et neutre  interchangeable entre les brasseries
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Documents
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Documents
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Documents
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Jamais montré !

Soumis à discrétion, ne peut en 
aucun cas être diffusé publiquement
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Quelques étiquettes
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Quelques bouchons
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Quelques capsules
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Quelques sous bocks
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Quelques plaques
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Quelques verres
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Quelques bouteilles
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Quelques plateaux
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Divers
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Divers
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Aussi représentant pour la Belgique d’une celebre 
machine allemande a laver les tonneaux
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Impliquée dans la vie régionale
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Impliquée dans la vie régionale

Cadeau fait par la ville de 
Ciney à Albert Stévenart en 
remerciement du 
sponsoring de la brasserie 
pour le Festival La Guitare 
d’Or
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Circonstances de la fermeture

- La Brasserie de Dinant était particulièrement présente dans les provinces de Namur, du Luxembourg
et du Hainaut ce qui complétait parfaitement le réseau de la Brasserie Piedboeuf en pleine
expansion grâce a sa Jupiler.  Prendre le contrôle de la Brasserie de Dinant élargissait en une fois son 
réseau HORECA de 200 cafés
- Les volumes de la Brasserie de Dinant étaient fortement influencés par sa Dinant Pils (les bières
spéciales ne connaissaient pas encore leur vogue actuelle) et l’on assistait déjà a l’époque a
l’émergence de grands noms de Pils ( Stella Artois, Jupiler, Maes,… ) de plus en plus difficile a
concurrencer.
Même des brasseries beaucoup plus importantes (Wielemans, Caulier, Cristal Alken, etc…) avaient
compris la tendance et intégré de grands groupes
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Circonstances de la fermeture

- la localisation d'une brasserie en plein centre ville devenait vraiment problématique; extension,
nuisances sonores et olfactives, accès, trafic, etc...

- Une société familiale voit naturellement le nombre de ses actionnaires familiaux croître avec les
générations par le biais des successions. Un des impératifs pour assurer un développement durable de -
l'entreprise est le réinvestissement des bénéfices. Les actionnaires familiaux travaillant dans
l'entreprise le comprennent et y ont intérêt mais les autres actionnaires peuvent avoir d'autres
priorités et il convient de respecter également leurs souhaits même s'ils sont minoritaires. C'est une
question d’éthique.
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Circonstances de la fermeture

Rétrospectivement depuis les années 80 la diminution constante de la consommation des pils, la limitation 
progressive des exclusivités liées aux contrats de brasserie imposée par l’UE et la moindre fréquentation 
des cafés par le consommateur belge nous confortent dans notre conviction que l’ intégration dans un grand 
groupe s’était réalisée au moment optimal
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AB-InBev - Genèse d’un groupe mondial a
large composante belge

• 1366 Création brasserie Den Hoorn à Louvain
• 1717 Sébastien Artois en devient propriétaire
• 1853 premières bières Piedboeuf
• 1926 première Stella Artois (bière de Noël d’où le logo étoile)
• 1966 première Jupiler (créée par Piedboeuf à Jupille d’où son 

nom)
• 1988 Interbrew (fusion des deux premières brasseries belges 

Artois et Piedboeuf-Jupiler)- Expansion rapide en Europe de l’Est, 
au Canada et en Asie
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AB-InBev - Genèse d’un groupe mondial a
large composante belge

• 2004 InBev (fusion d’Interbrew avec le bresilien AmBev, premier 
brasseur d’Amerique du Sud)

• 2008 InBev devient AB-InBev suite à l’ acquisition d’ Anheuser-
Busch (premier brasseur des USA avec la fameuse Budweiser)

• 2013: AB-InBev acquiert Corona (Mexique)
• 2015 AB-InBev acquiert SAB-MILLER (premier brasseur d’Afrique et 

d’Asie)
• 2017 AB-InBev produit et commercialise 1 bière sur 3 dans le 

monde
Hamande P & Stevenart J. 07/07/23



Remerciements

• Les documents que vous avez vus proviennent entre autre de ma 
collection personnelle, de Jean Stévenart et de la collaboration de 
plusieurs collectionneurs.  La généalogie Laurent de Mr Hubert,

• Merci à Monsieur Coleau et à la Ville de Dinant
• Vous pouvez consulter beaucoup plus sur le site web : 

https://www.brasseriedinant.be (215 pages, 1700 images).
• Chaque document peut-être reproduit à condition de m’en faire la 

demande et de signifier l’origine.
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Merci ! Bonne fin de soirée
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Vos Questions, nos réponses
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