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Le Pionnier

Mine de rien, le Bilboquet manie
le fourquet à Saint-Hyacinthe de-
puis 1990, ce qui en fait un des plus
vieux brouepubs de la province. Le
local a pris de l’expansion au cours
des dernières années et la produc-
tion industrielle a pris du galon, si
bien que l’on retrouve la gamme
principale dans de nombreux
points de vente. Certaines
offrandes plus expérimentales – on
y a aperçu par exemple une Berli-
ner Weisse cet été – ne profitent
pas d’une aussi large distribution
et méritent le détour. Les lieux
sympathiques, souvent festifs,
continuent de représenter la prin-
cipale option bière de la région
maskoutaine après 25 ans.

De son côté, Saint-Jean-sur-
Richelieu est l’archétype ultime de
la ville québécoise pour laquelle ne
pas avoir de brouepub était un non-
sens. C’était pourtant encore le cas
il n’y a même pas trois ans. De
nombreux projets ont été évoqués
au fil des années et les dégourdis
frères Laganière ont été les pre-
miers à atteindre le fil d’arrivée
avec le brouepub Lagabière, sis
bien au cœur de la vie johannaise.
Entre l’agréable terrasse donnant
sur le Richelieu et le coin Nintendo
avec ses jeux vintage, les lieux dé-
gagent l’impression un tantinet
nostalgique du salon familial de vo-
tre enfance. Au menu, une bousti-
faille de type pub plus qu’honora-
ble. À l’ardoise, on découvre sou-

vent plus d’une quinzaine de
bières, et ce, depuis l’ouverture des
lieux, ce qui constitue une offre des
plus généreuses. Avec une telle
abondance, il est difficile d’imagi-
ner qu’un visiteur n’y trouve pas
bière à son goût, mais soulignons
néanmoins notre appréciation pour
la présence régulière d’une bière
légère, tantôt épicée et poivrée,
tantôt amère et tranchante, mais
toujours savoureuse. Un vrai mira-
cle pour les conducteurs désignés.
Sans avoir soufflé sa troisième bou-
gie, Lagabière est déjà devenu un
incontournable de la région.

Les nouveaux maîtres

Dans la Montérégie viticole plus
profonde, aux abords des Cantons-
de-l’Est, la bourgade de Dunham
voit grandir la brasserie éponyme
depuis maintenant 4 ans. De l’avis
de plusieurs observateurs, nous
avons affaire à la crème de l’uni-
vers brassicole québécois. Une
formule qui a grandement contri-
bué à la réputation de la maison
tient aux très courus lancements
de brassins spéciaux quelques fois
l’an. La brasserie Dunham en pro-
fite alors pour gâter les pèlerins
d’une vaste gamme de brassins
expérimentaux, ayant souvent sé-
journé plusieurs mois en barriques
ayant contenu d’autres alcools fins
au préalable. L’entreprise ne cache
pas ses ambitions dans ce créneau
spécialisé. D’ici quelques années,
elle compte abriter un chai de plu-
sieurs centaines de barriques de
chêne afin qu’une portion impor-

tante de sa production soit ainsi
constituée de brassins d’exception.
Les lancements spéciaux ne
constituent toutefois pas la réalité
d’une visite de la brasserie Dun-
ham lors d’une journée normale.
En ces moments, le sympathique
bar s’avère plus civilisé et propose
une dizaine de lignes d’offrandes
de la maison, toutes de haute qua-
lité et où le houblon est toujours
fortement représenté. N’hésitez
pas à consulter les employés afin
qu’ils vous aiguillent au travers de
décisions difficiles, car plusieurs
bières sortent des sentiers battus.
Prenez par ailleurs soin de vérifier
les heures d’ouverture avant de
vous y déplacer, car bien que
celles-ci soient élargies pour l’été,
elles demeurent limitées en dehors
de la haute saison.
Enfin, à une vingtaine de kilomè-
tres de Dunham, la toute nouvelle
Auberge Sutton Brouërie ne
produit pas encore ses propres
bières, mais sa carte de fûts invités
est déjà très relevée. Un projet
montérégien à suivre de près…

David Lévesque Gendron etMartin
Thibault sont les auteurs des Sa-
veurs gastronomiques de la bière
(Druide, 2013), sacrémeilleur livre
sur la bière aux Gourmand Awards,
gagnant du premier prix littéraire
Mondial de la Bière, gagnant d’une
médaille d’or au concours des li-
vres culinaires canadiens de Taste
Canada et en nomination pour le
prixMarcel Couture.

POUR BOIRE
SUR PLACE
1 Brasserie Dunham
3809, ruePrincipale,Dunham

2 Bedondaine
et bedons ronds
255, rue Ostiguy, Chambly

3 Lagabière
167, rue Richelieu, Saint-Jean-sur-
Richelieu

4 Le Bilboquet
1850, rue des Cascades, Saint-
Hyacinthe

5 Auberge Sutton
Brouërie
27, rue Principale Sud, Sutton

6 Le Balthazar
19180, boulevard Leduc #210,
Brossard

POUR
EMPORTER
7 Flaveurs d’ici
6075,cheminChambly,Saint-
Hubert
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On oublie souvent que la Montérégie ne se
limite pas à la populeuse Rive-Sud de
Montréal. Peut-être plus encore qu’ailleurs,
plusieurs brasseries de premier plan
évoluant en Montérégie se préoccupent
principalement de l’univers de la bière
embouteillée. Nous avons toute l’année
pour traiter des excellentes offrandes des
Loup Rouge, Brasseurs du Monde ou Les
Trois Mousquetaires. Mettons donc le cap
sur la Montérégie et ses trésors de salons
de dégustation brassicoles.

Les trésors brassicoles
de la Montérégie
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PRÉFÉRÉES
Nosadresses

Brasserie Dunham

S
av

eu
rs

m
ic

ro
b

ra
ss

er
ie

s 
D

av
id

Lé
v

e
sq

u
e

G
e

n
d

ro
n

e
tM

a
rt

in
T

h
ib

a
u

lt
C
ol
la
bo

ra
tio

n
sp

éc
ia
le

6

62


