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La brasserie nomade est dirigée par Lauriane et Sam,
deux nomades dans I'ame, féru-e's de voyage. Leur biére,
a base d'orge maltée, de houblon et d’'épices garantis
commerce équitable et bio est brassée a Genas.

La brasserie fait partie de la filiere Rebooteille (réemploi
des bouteilles en verre sur la région lyonnaise) et tente de
réduire au maximum ses déchets. Leur production est
labélisée « Lyon Ville Equitable et Solidaire » et répond
ainsi aux enjeux de la transition écologique et sociale a
travers une offre de consommation responsable.

HISTOIRE :

Sam et Lauriane ont un doctorat en chimie, et dégu-e's de
leurs expériences, décident d'entamer un voyage en
quéte de saveurs et d’inspirations. C'est en 2016 que les
deux ami-e's commencent a produire dans un petit local
leur premiére biére artisanale pour la vendre a leurs
proches.

En 2017, leur premier est ouvert, le « MicroPub » a Lyon
3, et propose des bieres fraichement brassées et une
sélection d'autres boissons si possible locales.

En septembre 2019, 'emménagement a Genas, dans de
nouveaux locaux plus spacieux et fonctionnels a permis
l'ouverture d'un bar dans la Brasserie (la Taproom).

Leurs biéres sont maintenant disponibles dans de
nombreuses épiceries bio de Lyon et dans leurs
Foodtrucks partenaires.
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Localité : Genas (production), @ABLE
Lyon 3 (bar)
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Suivons la consigne !

Nombre d'emplois : 4

‘“-"'if DEMAIN,,
ool |

Epicerie cooperative

Rédigé en mai 2021

Retrouvez 'ensemble de nos portraits a I'Epicerie !




