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Halte Gourmande
”~ a Hordain

Invitez-vous
a la Brasserie

Artisanale
La Choulette

"Les crocheux" conmaissaient bien cette choulette, balle de
bois quiils utiliszient lors des parties de crosse-golf, un jeu
traditionnel du Nord qui se pratiquait en plaine. Uenjeu de la
partie était souvent ume tournde de bidgre dans un des

nombreux estaminets.
(uoi de plus naturel alors que d’appeler Choulette la nowvelle bigre artisanale créde
par Alain Dhaussy en 1981 & la brasserie Bourgeois Lecerf, Cette brasserie reprise en 1977 par Alphonse
Dhaussy avec ['aide de son fils, devenait Brasserie La Choulette en 1986 pour marquer le renouveau d'une
brasserie historique gui revendigue le riche passé brassicole de la région.

Dans la famille Dhaussy on est brasseur depuis quatre générations. Le métier s"est transmis de pére en fils
et méme de pére en fille avec Jeanne Dhaussy, tante d’Alain Dhaussy actuel propriétaire de la Brasserie

Artizanale La Choulette,
4 500 hectolitres de biére sont produits chaque année par les quatre personnes qui travaillent dans la

brasserie artisanale, "Nous partons de lo motiére premicee, Uorge, jusqu'd "hobilloge des bowteilles, i fout
4 & & semaines pour franchir les étopes de la fabricotion artiserale, mous effectuons une dizaine de bragsing
par mois dans nos deus cuves de 70 hl" explique Alain Dhaussy. Afin de moderniser son outil de production,

l'artizan brasseur a invests 400 000 euros avec L'aide de L'Europe,

fyvec son épouse Martine, il a mis au point plus de douze variétés de bigre : la Choulette
blonde, ambrée, brune, a la frambaise, & la péche, la Choulette de saison, de Noél et
mars, il y aussi |2 Tour d'Dstrevant, la bigre des "Sans Culottes”, la Porte du Hainaut
blonde et ambrée, la Triboulette, 'abbaye de Vaucelles, conditionnées en bouteilles de

Brasserie Artisanale
La Choulette

i1 Hordain

Tél: 03 27 357 244
www. lachoulette.com

75 cl, 33 o, 25 cl et en Flts.
Un savoir-faire qui a recu la médaille d'or au Concours Géméral Agricole en 2004,

"Saveurs en’Or" en 2006 et le label national " Destination Entreprises™ qui récompense
la qualité, le professionnalisme et Uaccueil. Membre de Home et Gastronomie, la Brasserie Artisanale
; exemple &

La Choulette anime des salons et participe ainsi & la promotion des richesses de notre territoire

Recette
Filet Mignon de Porc

Tourissima en février et prochainement a la foire
commerciale de Valenciennes du 28 avril au & mai.

La Brasserie La Choulette se visite, un petit musée
présente Uhistoire de la bigre et les étapes de la
fabrication ainsi que du matériel ancien étonnant. On
peut y veir un filtre 3 masse datant de 1920 ou une

soutireuse isobarométrigue a deux becs.

La Brasserie Artisanale La Choulette se tourne vers
Vavenir avec le développement des biéres aromatisées
aux fruits, la wvente sur Internet et la commer-
clalisation de limonades aromatisées aux bonbons
"la Sottise de Valenciennes”... Une autre histoire a

raconter,

1 "abus &"nfcoed estdangeweur pourla sant A consammier mec moddrodion,

a la Choulette Brune

Pour 4 personnes
+ 500 g de filet mignon de parc
+ 100 g d'osignens épluchés

+ 400 g de carottes

= 200 g de navets

* 2 ¢ asoupe dhuile

* 1casoupe de cassonade brune
* 2 ¢ & soupe de farine

* 33 cl de Choulette brune

Couper le filet mignon en morceaux.
Faire revenir le filet mignon dons de Uhuile,
ajouter les ofgnons émincés finement coupds.
Loisser dorer 5 mn & feu doux en remuant de
temps en temps.
Soupeudrer de farine, Men mélanger, verser
[o Choulette Brune et lg cassonade. Metire les
carottes et les navets coupes en rondelles ainst
que la branche de thym. Saler, poiver ef laisser
cuire & feu doux 40 mn et régolez-vous |
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