
 
 
 
 
 

Producteur : Antoine de Swarte 

Adresse : Z.A de l’épure ‐ 74440 Verchaix 
Distance de Taninges : 7 km 

Label : non, mais ≥ 90% des matières premières sont 
issues de l’agriculture biologique

« BRASSERIE DE LA 
VALLÉE DU GIFFRE » 

 

 
Présentation 
C’est lors d’un voyage à vélo entre la vallée du Giffre et Berlin qu’a germée dans l’esprit d’Antoine l’idée de 
brasser sa propre bière. En 2012 est ainsi née la Brasserie de la Vallée du Giffre, avec son logo rhinocéros, 
pour  « ne  pas  tomber  dans  le  folklore  savoyard  et  garder  un  côté  décalé ».  Aujourd’hui,  implantée  à 
Verchaix,  la  brasserie  produit  plus  d’une  trentaine  de  bières  de  toutes  les  couleurs.  Antoine  utilise  5 
éléments pour le brassage de ses bières : (I) l’eau du réseau, (II) le malt, principalement d’orge mais aussi 
de  seigle, d’avoine, et de blé. Tous  issus de cultures du nord de  la France et maltés en Belgique,  (III)  le 
houblon (difficile à trouver en bio par manque de production et à cause d’une demande trop importante). 
Utilisé un peu comme une épice,  il vient d’Alsace, d'Angleterre, d’Allemagne, d’Amérique du Nord, ou de 
Nouvelle Zélande. Une  seule variété est bio.  (IV)  le  sucre de canne bio,  (V)  la  levure compatible avec  le 
label  bio  sèche  propagée  et  déshydratée  en  laboratoire  (la  levure  labélisée  bio  n'existe  pas).  Antoine 
produit des bières assez  sèches, pas  trop alcoolisées et  très équilibrées.  Il essaye de  travailler avec des 
malts et houblons différents sur chaque bière pour offrir une palette gustative riche.  
 
Production :  
Bières classiques : Berotte (blonde au seigle), MPC (ambrée), Bière 
Blanche, La Rioule Simcoe (India Pale Ale), … 
Bières saisonnières : la Bière de Noël, la Bière d’Automne, la Bière 
de Printemps… 

 
Le mot du producteur :  
« je fais des produits qui me parlent. Toutes les bières que je 
propose sont avant tout des bières que j’aime boire et déguster… » 

 
Le mot de la COOP’:  
Un large choix de bières pour tous les goûts et toutes les saisons, 
tout en favorisant une production locale avec des matières 
premières majoritairement issues du bio! 

 
 


