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Cette reconnaissance a été accueil-
lie avec fierté par Hugues Néron, le 
chef Bon Vivant et propriétaire de 
l’entreprise Shawbridge et par son 
chef brasseur émérite Jonathan 
Morin qui a force de recherche, de 
passion et de talent a rêvé et produit 
une IPA 117 qu’ il a menée au tem-
ple de la renommée des bières grâce à 
un niveau de qualité difficilement 
atteignable. 

Définir Hugues comme étant un 
Bon Vivant, c’est retrouver chez cet 
entrepreneur issu d’une famille 
souche de Prévost, les Dagenais, un 
esprit qui se veut passionné dans 
tout ce qu’il entreprend avec une 
énergie débordante, une discipline 
orientée vers la réussite et une vision 
tournée vers le prochain projet qui 
mènera l’entreprise vers les plus 
hauts sommets au Québec. La 
démarche de l’homme d’affaires 
envers les siens, les clients qu’il ren-
contre, les 150 employés qui l’entou-
rent et la communauté des 
Laurentides, inspire par son 
approche chaleureuse, sa façon de 
partager son enthousiasme et de 
valoriser l’importance qu’il accorde à 
chaque personne. Si vous le croisez 
dans une de ses présences aux restau-
rants Saint-Sau Pub Gourmand à 
Saint-Sauveur ou à Shawbridge 
Microbrasserie et Charcuteries à 
Prévost, vous serez inspiré par le per-
sonnage.  

L’Usine du Bon Vivant a débuté ses 
opérations en 2019 sur la 117, à 
deux pas du P’tit train du Nord. 
Aujourd’hui, on y retrouve un éven-
tail de quinze bières et une large 
gamme de boissons non alcoolisées 
distribuées dans plus de 800 points 
de vente au Québec avec ses charcu-
teries artisanales, ses pizzas surgelées 
et ses gelatos élaborés à partir de 
matières premières québécoises. 
Dans le palais d’Hugues, la IPA 117 
est sans aucun doute devenue sa 
bière « amiral » ayant été inventée 
pour réunir les gens de Montréal 
jusqu’en Abitibi. Il a eu raison car, 
elle a bien représenté Shawbridge en 
décrochant la 3e place sur les qua-
rante inscriptions de la convoitée 
catégorie IPA lors de la prestigieuse 
compétition canadienne vendredi 

dernier, où plus 
de 1500 bras-
seurs étaient ins-
crits, dont 150 
du Québec. 
Depuis quatre 
ans, sous la gou-
verne du chef 
B r a s s e u r 
Jonathan Morin 
et de son équipe 
à la création et 
au brassage de 
bières, de nou-
veaux produits sont toujours en pré-
paration et continueront de surpren-
dre avec l’ajout de manipulations 
hors du commun. 

Développer une saveur est un pro-
cessus où interviennent plusieurs 
étapes à commencer par le « faux 
goût » qui nous indique un parfum à 
éviter. La recette d’une bière est 
composée de grains, blé, orge ou 
maïs qui, ajoutés à la levure, jouent 
un rôle fondamental dans la création 
des saveurs et des arômes distinctifs 
de chaque bière artisanale. En trans-
formant les sucres en alcool et en 
dioxyde de carbone, elle produit éga-
lement une myriade de composés 
secondaires qui influencent directe-
ment le profil gustatif et olfactif 
qu’on peut appeler la personnalité 
du produit. Secondé par Jonathan, 
les produits brassicoles ont des résul-
tats probants pour les consomma-
teurs qui s’abreuvent à l’Usine du 
Bon Vivant. Un autre agrandisse-
ment avec équipements et espaces est 
prévu pour Shawbridge, faisant 
partie d’un projet d’investissement 
majeur de 2,5 millions de dollars, 
puisque l’entrepreneur ne peut s’ar-
rêter ! 

Cent cinquante familles de la 
région font partie de l’équipe en 
action et sont au cœur de l’entreprise 
qui a du poids dans la communauté. 
Si on ajoute tous les événements et 
organismes qui sont supportés par 
Shawbridge, que ce soit au niveau 
sportif, artistique ou communau-
taire, Hugues Néron s’implique 
directement et est sur le terrain. Son 
rayonnement est un soutien impor-
tant et contribue à créer une richesse 
et une joie de vivre qui profitent à 

tous les citoyens de Prévost et ses 
environs. 

La réussite ne vient pas seule, 
Hugues sait s’entourer de gens sur 
qui il peut compter. Le mot « impos-
sible » ne fait pas partie de son voca-

bulaire, car tout problème a 
une solution. Ses activités 
familiales, en affaires, dans 
sa communauté et en ami-
tié, dénotent un équilibre 
de vie qui se traduit à tra-
vers ses valeurs humaines, à 
l’image du Bon Vivant et 
du père de famille qu’il est. 

Les ramifications de l’en-
treprise s’étendent dans ses 
trois salles à manger, Le 
Saint-Sau Pub Gourmand, 
Shawbridge Microbrasserie 
et Charcuteries avec son 

Usine du Bon Vivant, Le Val-Mo 
Pub Gourmand et Le P’tit Magasin 
Prévost où l’on peut acheter ses mer-
veilleuses charcuteries, ses plats faits 
maison et des viandes d’exception 
auxquels s’ajoute le réseau de distri-
bution bien rodé des bières, limo-
nades et pizzas surgelées. Bravo, 
monsieur Néron, d’avoir redonné 
vie au centre-ville de Prévost, nous 
vous en sommes reconnaissants ! 

Le Bon Vivant de Shawbridge 
à la rescousse des banques 
alimentaires 

Shawbridge et son équipe de 
l’Usine du Bon Vivant répondent 
généreusement aux demandes des 
banques alimentaires dirigées par la 
Maison d’Entraide de Prévost et du 
Garde-Manger des Pays-d’en-Haut 
qui viennent en aide à plusieurs mil-
liers de personnes en difficulté 
chaque année. 

Face à la détresse de tant de familles 
et d’enfants, le fondateur Hughes 
Néron a mis ses ressources à la dispo-
sition de la communauté. Cette 
intiative est caractéristique de sa 
générosité qui distribuera gratuite-
ment plus de 450 pizzas surgelées, 
burgers de bœuf et gelatos faits mai-
son. Un geste qui offre ce moment 
de réconfort et d’espoir autour de la 
table de ceux qui en ont le plus 
besoin. Le tout sera livré personelle-
ment par le Bon Vivant et sa direc-
trice générale Camillle Bérardelli, 
aux organismes de Prévost et Sainte-
Adèle, témoignage d’un engagement 
sincère envers la communauté. On 
peut qualifier ce Bon Vivant 
d’homme au grand cœur !

L’Usine du Bon Vivant se démarque ! 

Une médaille de bronze pour 
la IPA 117 de Shawbridge 
Lise Pinard 

Le 18 octobre 2024, lors de la cérémonie qui dévoilait les 
grands prix de la Coupe des bières du Canada 2024 à New 
Westminster, BC., la IPA 117 produite par Shawbridge et 
brassée à l’Usine du Bon Vivant à Prévost, s’est vu décer-
ner la médaille de bronze dans la catégorie meilleure IPA 
nord-américaine au Canada. Elle devient donc la 3e meil-
leure IPA nord-américaine au pays et la 3e au Québec.


