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CONTEXTE

Informations Entreprise

Raison sociale Brasserie artisanale LA BLONDE ET LA BRUNE 

Date de création de l’entreprise 04/04/2016

Structure juridique SARL

Capital social 10 000 €

Secteur d’activité Fabrication de bière artisanale

Nombre d’employés 1

Siège social 6 place du château 83136 Néoules

Siège opérationnel 6 place du château 83136 Néoules

Téléphone 04 94 72 71 27 /  06 87 40 35 01

E-mail lesvignesdor@sfr.fr

Site web lablondeetlabrune.com

Réseaux sociaux 

Systèmes de qualité certifiée OUI NON voulait être certifié bio mais le houblon
ne peut  pas l’être actuellement,  label
Commerce Engagé
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 Comprendre le contexte     

La brasserie artisanale est située au cœur du village de Néoules, au pied du Château de Néoules,
et à côté du restaurant Les Vignes d’Or, géré par Sylvie CHANTRAINE depuis 35 ans.
L’activité dispose d’un local attenant au restaurant et de zones de stockage pour une superficie
totale de 120 m², dans un bâtiment en pierres datant du 19e siècle. 

La  brasserie  a été  initialement créée par  2 associées et  est  actuellement  détenue par  Sylvie
CHANTRAINE  seule,  aidée  de  son  mari,  salarié  à  temps  partiel  de  l’entreprise.  Un  autre
recrutement est en cours.
La situation de la brasserie, attenante au restaurant, bénéficie de la notoriété de celui-ci.

La fabrication de la bière se fait suivant les étapes suivantes : 
- concassage du malt, 
- infusion du malt dans de l’eau chaude (dans cuve inox) pour libérer les sucres,
- filtration (séparation du moût et des drêches),
- ébullition et ajout du houblon,
- refroidissement du moût et ajout des levures pour la fermentation,
- garde, plusieurs semaines en cuve réfrigérée pour la maturation

En fin de production elle est conditionnée dans des fûts en inox (2/3) ou mise en bouteilles (1/3).
Le nettoyage du matériel se fait à l’aide de soude ou d’acide citrique et la désinfection à la vapeur
avec de l’alcool ou de l’acide peracétique. 

La vente se fait en direct (2/3), avec dégustation possible en terrasse, ou au restaurant Les Vignes
d’Or (1/3). Les ventes se font au détail ou par fûts pour les festivités. 
Le  festival  de  Néoules,  notamment,  est  une  manifestation  importante  pour  la  vente  de  la
production. 

Des verres personnalisés avec le logo de l’entreprise sont également proposés à la vente.

D’autres boissons sont vendues en complément d’activité.

La visite de la brasserie « à travers le 5 sens » à été proposée, en partenariat avec l’office du
tourisme  de  la Provence  Verte,  mais  arrêtée  par  manque  de  temps.  Cette  activité  serait  à
relancer.
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Analyse SWOT

+ -

ORIGINE INTERNE 

(organisation)

FORCES - forces de l’entreprise par rapport aux 

concurrents et au marché de référence

Notoriété du restaurant attenant (35 ans) et de la gérante 

(sa personnalité, ses valeurs)

Convivialité du lieu

Pas de concurrence

Savoir-faire

FAIBLESSES - faiblesses de l’entreprise par rapport aux concurrents et au 

marché de référence

Lieu en retrait dans le village

Manque de temps, de place

Absence de protection extérieur contre intempéries

Saisonnalité : difficulté de recrutement

ORIGINE EXTERNE 

(contexte)

OPPORTUNITÉS - opportunités qu’a l’entreprise par 

rapport au contexte externe

Évènements comme le festival de Néoules

Animations à faire

MENACES - menaces externes qui pèsent sur l’entreprise

Ouverture d’une autre brasserie artisanale

Santé de la gérante
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Analyse interne selon la méthode Business Model Canvas

Partenaires clés

- Restaurant Les Vignes d’Or

- Festival de Néoules

- Marchés de Noël

- Mairie

(Provence Verte)

(Parc de la Sainte Baume)

Activités clés (pour le 

fonctionnement)

- Formation

- Production

- Participation à des concours

- Vente directe

Offre (proposition de valeur)

Bières artisanales, malt bio, de 

qualité, avec brasserie visible et 

lieu convivial

Relation client

- Promotions régulières

-  Offre :  2  cartons  achetés  >1

verre en cadeau

Segments de clientèle

- locaux (60%)

- Étrangers des résidences 

secondaires (20%)

- Touristes de passage 

(20%)
Ressources clés (moyens 

matériel et immatériels)

- Lieu, local, équipements

- Marque déposée

- Qualification et formations

Canaux de communication/ 

distribution

- Vente directe

- Bouche à oreille/notoriété 

- Marchés

- Outils internet de la société et

partenaires

- Manifestations

Structure des coûts (fixes/variables)

- Personnel

- Entretien (techniciens venant d’Allemagne, tous les 5 ans)

(matières premières)

Sources de revenus

- Ventes bouteilles et fûts, de verres, de petite restauration

- Visites de la brasserie

- Vente d’autres boissons au restaurant Les Vignes d’Or
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 Prendre en compte les attentes et les besoins des parties prenantes  

 Parties prenantes internes :
- Sylvie Chantraine – Gérante, et son mari, salarié
- Marc, salarié

 Parties prenantes externes :
- Clients
- Voisins
- Commune
- Acteurs du tourisme
- Concurrents
- Banque/administrations/assurance

Une analyse des attentes de ces parties prenantes sera effectuée.

Document : Tableau d’analyse des parties prenantes

 Objectif et domaine d’application      

L’objectif final de l’entreprise est de proposer, à travers la dégustation d’une bière artisanale, un
plaisir partagé qui va au-delà de la dégustation de la bière, avec une recherche de convivialité
(lieu et relations humaines).

La gestion de l’identité durable et culturelle s’applique à  l’ensemble des activités (hors vente
d’autres boissons que la bière.

 Engagement de la direction      

La gestion environnementale et culturelle du site est prise en compte dans la gestion du site.
Avec le label Quality made cet engagement est formalisé.

Pour satisfaire l’ensemble de nos parties prenantes, clients, partenaires et territoire, nous avons
choisi,  en tant  que gérante de La Blonde et la  Brune,  de mettre en œuvre une politique de
développement durable et de valorisation du patrimoine culturel selon le label Quality made.
Pour cela, nous nous engageons à :
 Appliquer le cahier des charges du label d’identité culturelle

 Etablir et mettre en oeuvre une politique d’identité culturelle 

 Communiquer  sur  la  démarche  et  les  processus  permettant  l’application  de  cette

politique
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 A ssurer une amélioration continue dans la démarche

 Définir et mettre en place les moyens nécessaires à la réalisation des objectifs

La gérante, Sylvie Chantraine

 Politique de l’identité culturelle  

La politique d’engagement pour le développement durable et l’identité culturelle est formalisée,
mise à jour annuellement et diffusée dans les gîtes, et disponible pour toute personne intéressée.

Document : politique de développement durable et d’identité culturelle
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DÉVELOPPEMENT DURABLE

 Qualité      

La qualité des prestations est assurée par la formation suivie par Sylvie Chantraine en brasserie,
ainsi que par sa longue expérience dans la restauration.
Il n’y a pas de réglementation spécifique à l’activité, en dehors de celle liée à la vente d’alcool,
mais un ensemble de bonnes pratiques, assurées ici dans les process de fabrication.

Concernant la connaissance des aspects liés au développement durable et à l’identité culturelle,
Sylvie Chantraine les a acquises par son implication personnelle sur le territoire.

 Déontologie et sécurité      

En terme de déontologie, la position des gérants vis à vis des quelques cas rares d’abus d’alcool
qui peuvent se présenter est d’offrir « le dernier verre ».

Il  n’y a pas de collecte d’informations personnelles  des clients  qui  nécessiterait  des mesures
relatives au RGPD.

Le document unique d’évaluation des risques (DUER) est réalisé et mis à jour
Par ailleurs le salarié possède un brevet de secouriste.

Un défibrillateur cardiaque est disponible dans l’espace public à environ 50 m. Il est recommandé
que ces appareils puissent être à disposition pour être utilisables en moins de 3 mn.

 Environnement     

Analyse environnementale :
 Les consommations de matières premières et matériaux liés aux activités (toxicité des

produits, matières recyclées/ recyclables/ biodégradables/eco-conçus, les emballages…) :
En terme d’approvisionnement, les produits concernent : les grains (d’origine biologique pour le
malt),  les  emballages  (fûts  réutilisables  et  bouteilles),  et  les  produits  de  nettoyage  et  de
désinfection. Les emballages (palettes, sacs, cartons) sont généralement réutilisés ou déposés en
déchetterie.

Les  déchets  de  production  sont principalement  les  drêches,  données  à  un  agriculteur  pour
l’alimentation animale. Une partie des levures est récupérée par les gérants pour faire du pain.
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Les  déchets  produits  par  les  clients  sont  les  bouteilles,  qui  ne  peuvent  pas  être  réutilisées
actuellement (la consigne pour réutilisation nécessite de la place de stockage et un équipement
de lavage que ne peut pas accueillir le local). Cette réutilisation peut être faite pour une petite
partie des bouteilles (environ 5 %).
Par contre, la réutilisation des fûts inox est systématique, la reprise se faisant en échange d’une
caution.

 Les consommations d’eau : 
Consommation :   en général on estime que 10 l d’eau sont nécessaires la fabrication  d’ 1 l de
bière.
Une partie de l’eau usée est récupérée  et utilisée pour le nettoyage. Le lavage des fûts « à la
chaîne » permet une optimisation de la consommation d’eau.

Le suivi des consommations de la brasserie permet d’estimer le ratio 7 litres d’eau utilisés pour
fabriquer 1 litre de bière.

Les eaux usées finales sont rejetées dans le réseau communal et traitées en station d’épuration.

 Les consommations d’énergie et les sources d’énergie utilisées (pour les bâtiments, les
véhicules, et tout autre équipement) : 

La climatisation est utilisée environ 6 semaines dans l’année, pendant la période estivale, pour
éviter une surchauffe des produits et un risque de refermentation.

L’énergie utilisée pour la production est l’électricité. En cours de fabrication, l’optimisation de la
chaleur produite pour l’ébullition est recherchée en effectuant des productions successives.

L’énergie  utilisée  pour  l’approvisionnement  est  limitée  au  transport  des  matières  premières
venant principalement (en dehors du houblon) de France ou Belgique. 

Un bilan énergétique a été réalisé en juin 2021. Les conclusions montrent que les consommations
d’énergie  sont  déjà  bien  optimisées.  Le  diagnostic  a  permis  d’établir  la  répartition  des
consommations.
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 Les émissions de bruit (ex : bruits spécifiques liés à l’activité sur le voisinage) : 
L’accueil de la clientèle peut être à l’origine de bruit potentiellement gênants pour le voisinage,
surtout le soir et pendant la période estivale.
Ici, les relations avec le voisinage sont bonnes, il est demandé aux clients de faire moins de bruit
à partir de 23h, et une réunion avec le voisinage est organisée à la fin de chaque période estivale
pour faire le point sur le déroulement de cette période.

 Les nuisances olfactives (ex : cuisine) : 
L’activité de brasserie émet de gaz carbonique par la fermentation sans que cela représente une
nuisance olfactive pour le voisinage. Les installations d’une microbrasserie ne permettent pas la
récupération de ce gaz.

 La biodiversité 
Le choix de matières premières issues de l’agriculture biologique favorise le maintien de la
biodiversité.

 L’adaptation au changement climatique
- Le premier risque lié au changement climatique porte, à terme, sur l’approvisionnement en
matières  premières,  orge  et  houblon,  dont  les  rendements  baissent  avec  les  effets  du
changement climatique.

-  Le  second  risque  porte  sur  l’élévation  des  températures  estivales  qui  impactent  les
températures  des  locaux  où  est  produite  et  stockée  la  bière.  Le  risque,  avec  l’élévation  de
température,  est  celui  d’une  refermentation qui,  d’une part,  nuit  à la  qualité du produit,  et,
d’autre part, présente des risques d’explosion (dégagement de gaz et pression). Ce risque est
réduit par l’utilisation de cuves en inox.
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 Identité culturelle     

La valorisation du patrimoine culturel est fait à travers les échanges informels avec les clients
mais aussi  à travers les nombreuses implications de la gérante dans la vie locale et dans des
projets  comme des  bières  portant  les  noms  de  familles  emblématiques  de  Néoules,  ou  des
animations  et  la  participation  à  la  création  de  circuits  de  découverte  du  village  et  de  ses
alentours.

 Quality made – Manuel - La Blonde et la Brune                                                                                                                   Page  12 sur 18



 

PLANIFICATION

 Objectifs et planification pour leur réalisation     

Des  objectifs  doivent  être  fixés,  dans  un  délai  de  3  ans  maximum,  chiffrés  et  des  moyens
identifiés pour les atteindre. Des indicateurs doivent permettre de les suivre.

Axes de la politique Objectifs Délais Moyens Indicateurs

Attentes des parties
prenantes (PP)

Tenir compte des
attentes des PP

1 an Tableau d’analyse des
parties prenantes

PP interrogées

Axes d’amélioration
des prestations

Faire évoluer les
produits

3 ans Tableau d’analyse des
parties prenantes

Évolutions  issues
des retours des PP

Valoriser notre
patrimoine

architectural

- Expliquer
l’histoire et les

caractéristiques
du site

6 mois internes Informations
partagées sur le site

internet

Améliorer notre
impact

environnemental

- Réduire les
volumes de

déchets

- Optimiser des
consommations

-  Réduire les
consommations

d’énergie

2 ans

3 ans

1 an

- Travailler avec La
Consigne en Provence

pour les bouteilles

-  Tableaux  des
consommations

- sur-isolation de la cuve
de maturation

Organisation de la
consigne et nombre

de bouteilles
consignées

Relevés

Réduction de la
consommation

énergétique

Les indicateurs sont évalués tous les 6 mois.
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SUPPORT

 Moyens     

Formation, implication dans le territoire :
Pour son activité à la brasserie : Sylvie Chantraine a longtemps vendu des bières artisanales et
gère un restaurant depuis 35 ans ; elle a été formée à la fabrication de la bière.
Les  formations  spécialisées  au  métier  de  brasseur  sont  proposées  dans  peu  de  centres  de
formation. La formation initiale a été suivie à l’Institut Français de la Brasserie et de la Malterie
(IFBM) à Nancy, et des formations complémentaires seront suivies au lycée agricole de Douai

Concernant la valorisation de l’identité culturelle : elle habite Néoules et gère le restaurant Les
Vignes  d’Or  depuis  35  ans,  et  est  impliquée  dans  la  vie  du  village  et  l’organisation  de
manifestations. 
Elle est par ailleurs administratrice à la Chambre des Métiers et de l’Artisanat pour le soutien et la
valorisation des métiers de l’artisanat.

 Conditions de travail     

Le document unique d’évaluation des risques (DUER) est réalisé et mis à jour.

Les travaux réalisés entre le restaurant et la brasserie ainsi que la visite d’un ergonome début
2021 a permis de mettre en place une nouvelle organisation. Des accès plus simples entre les
deux structures et un système de stockage de la bière moins contraignant pour monter les fûts
(diable spécifique pour les escaliers) et la distribution (tuyaux).

La saisonnalité et les horaires liés au métier rendent difficile les conditions d’emploi.  Ici,  une
attention  est  portée  sur  ces  conditions  avec  notamment  le  respect  des  plannings  et
l’annualisation  du  temps  de  travail.  Un  intéressement  est  envisagé  dans  le  cadre  du  futur
recrutement.

 Infrastructures  

L’entretien courant est effectué par le personnel de la brasserie. Tous les 5 ans les techniciens du
fabricant du matériel viennent effectuer les réglages et travaux nécessaires.

 Instruments de mesure     

Les instruments de mesure, notamment pour le suivi des températures et de pression dans le
process de fabrication doivent être justes pour éviter tout dysfonctionnement. Ces instruments
font  probablement  l’objet  d’une  vérification  lors  de  la  révision  faite  par  le  fabricant  des
équipements.
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 Informations documentées     

Pour  les  besoins  de  la  production des  protocoles  de  nettoyage et  de  sécurité  et  des  fiches
techniques sont mis en places.
L’ensemble des activités est mis en conformité avec les bonnes pratiques de la profession (cf
Guide des bonnes pratiques d’hygiène en brasserie), en l’absence de réglementation spécifique.
L’activité de vente d’alcool est conforme à la réglementation.
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ACTIVITÉS OPÉRATIONNELLES

 Processus relatif au client     

Les engagements de nature identitaire, environnementale, sociale et de territorialité vis à vis
de ses clients sont formalisés dans sa politique, ainsi qu’à travers les informations fournies sur
son site internet.
Une information sur les actions menées par la brasserie est donnée sur le site internet.

Documents de référence :  informations sur  le développement durable et  l’identitié culturelle
fournies sur le site internet

- Gestion des retours clients
L’entreprise enregistre à ce jour une seule réclamation, qui a fait l’objet d’un échange. En cas de
non-conformité le lot est identifiable et les mesures nécessaires peuvent être prises.

- Gestion de la propriété des clients
Aucune information personnelle n’est collectée 

- Gestion des exigences spécifiques
Une place de parking est réservée aux personnes porteuses de handicap. L’accès aux toilettes du
restaurant leur est possible.
Concernant les intolérances possibles,  l’information sur la présence de gluten est donnée sur
l’étiquette.

 Processus d’approvisionnement     

Le  malt  provient  d’un  fournisseur  de  malt  bio.  L’impossibilité  d’obtenir  du  houblon  issu  de
l’agriculture biologique empêche la structure d’avoir une certification AB actuellement.

 Processus de durabilité     

Actions de promotion de l’identité et  de développement durable :  la promotion de l’identité
culturelle  et  du  développement  durable  se  fait  à  travers les  informations  fournies  dans  les
échanges avec les clients et partenaires, et le site internet.
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ANALYSES ET AMÉLIORATION CONTINUE

 Généralités     

Contrôles à effectuer et programmation de ces contrôles

Sans qu’il y ait un manuel qualité formel, les bonnes pratiques sont connues et appliquées et la
réglementation respectée.

 Satisfaction du client/consommateur  

La  satisfaction  client  n’est  pas  mesurée  formellement  mais  à  travers  les  échanges  directs  et
permanents avec les clients.
Les  retours  se  font  également  par  les  messages  laissés  sur  les  supports  internet  (site,  page
Facebook, etc.) qui font apparaître une satisfaction sur la qualité des produits et de l’expérience
générale de la dégustation

 Non conformités et interventions rectificatives     

Gestion des non-conformités et formalisation
L’entreprise enregistre à ce jour une réclamation qui a fait l’objet d’un échange. En cas de non-
conformité le lot est identifiable et les mesures nécessaires peuvent être prises.

Lorsqu’un lot n’est pas conforme à la vente (problèmes de fabrication, temps de conservation
dépassé, etc.), il est transformé en vinaigre ou en alcool fort pour une utilisation interne. Ces
transformations permettent de valoriser le produit.

Dans  un  objectif  de  traçabilité  de  non-conformités  notables  et  des  mesures  de  rectification
appliquées, des fiches peuvent être utilisées

Documents : fiches de non-conformité et de réclamation

 Audits internes     

L’ensemble des activités est revu en automne, après la saison estivale, et avant la période de
fabrication principale de la bière (hiver)
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REVUE DE DIRECTION 

La revue de direction qui a lieu en fin de saison porte sur les éléments suivants :
 

 L’état des actions relevant des réévaluations précédentes

 Les changements survenus sur les facteurs internes et externes

 Les informations sur les prestations du système de gestion d’identité culturelle :

O Satisfaction du client consommateur
O A la mesure des objectifs
O A la non-conformité et interventions rectificatives
O Aux résultats des contrôles et des mesures
O Aux résultats des audits internes
O Aux prestations des fournisseurs

 L’adéquation des ressources

 L’opportunité d’optimisation

Il n’existe pas de formalisation de revue de direction à ce jour pour l’identité culturelle, la mise en
œuvre des processus étant initiés en janvier 2022. 

Document : relevés de revue de direction
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