REPORTAGE

LE DOMAINE DES

HAUTES-G

UN PEU PLUS HAUT, UN PE0 PLUS LOIN

L'AVENTURE A COMMENCE IL Y A DIX ANS TOUT RONDS DANS LE TRIEVES, CETTE
ENCLAVE DES ALPES OU FREDERIC REVOL A MONTE SA FERME-DISTILLERIE, AVEC
L'INTENTION DE PRODUIRE DES SINGLE MALTS BIO, LOCAUX, RESPECTUEUX DE LA
NATURE, PRESERVANT LE VIVANT ET GOUTANT LE TERROIR. DEPUIS, LE PROJET

A PRIS DE L' AMPLEUR, UNE NOUVELLE DISTILLERIE VIENT D'EMERGER,

UNE MICRO-FILIERE AGRICOLE DE MONTAGNE S'EST STRUCTUREE AUTOUR, ET

LE MODELE DEFENDU PAR LE DOMAINE A FINI PAR TOUCHER UN PUBLIC DE PLUS
EN PLUS NOMBREUX ET CONVAINCU. MAIS QU'EST-CE QUE DIX ANNEES
RAPPORTEES A L' HISTOIRE CINQ FOIS CENTENAIRE DU WHISKY ?

ix ans, dix ans, qu'est-ce que dix années
rapportées a l'histoire cing fois centenaire
du whisky ? Un épi dans la montagne, un
grain d'orge dans un silo, une goutte d'eau
seruantdans un torrentsauvage ? Sipeude
choses, en réalité. Mais depuis sa genése
dans l'esprit de son fondateur, Frédéric Révol,
le Domaine des Hautes-Glaces n'existe que
pour s'inscrire au sein d’'un collectif, pizce
d'un vaste puzzle, minuscule fragment de silice dans
le grand sablier du temps.
Qu'est-ce que dix années? Le temps, pour DHG,
dinstaller sa ferme-distillerie dans la montagne isé-
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roise. De semer, moissonner, brasser, fermenter, dis-
tiller les céréales bio, parcelle par parcelle - les orges,
les blés anciens, 'épeautre, le seigle, 'avoine oule
triticale... Et de replacer au centre du whisky la matiére
premi&re dont ce spiritueux avait perdu le goit. Le
temps de faire émerger et accepter 'idée incongrue
de terroir dans le monde des single malts. D'accueillir
le renfort du groupe Rémy Cointreau (1). De construire
une nouvelle distillerie, plus grande, moderne. On dit
quele fil du temps importe peu, seul compte ce qu'on
en fait. Et quand on demande & Frédéric Révol ce que
raconte la premiére décennie du Domaine, aucun de
ces accomplissements ne lui vient aux [avres: «J'ai
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Que de chemin
parcouruen dix ans,
uis son
installation dans le
Triévesetla
fondation du
Domatne des
Hautes-Glaces.
Mals quand on
interroge Frédéric
Révol sur ses
accomplissement,
cetingénieur
agronome

de formation parle
d’abord de la terre,
@ la fois le centre

et 'horizon

de son projet.
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Ct-dessus:

La nurseriede
céréales, surle toiten
terrasse qui sépare la
distillerie du chal. Les
plantes seront ensuite
replantées en pleins
champs, d’abord en
carrés

puis par parcelles
dans ce coin

des Alpes, le Triéves,
quiest ausstl'un
desgreniers bio
del’Europe.

Adroite :

L’avenir de DHG se
prépare dans le chai.

faitanalyser les sols au tout début en m'installant ici,
et je viens juste de le faire 4 nouveau. En dix ans, le
taux de matiére organique est passé de 2,2 % a 3,5 %,
sachant que les terres cultivées en France stagnent
enmoyenne 4 2% et qu'une prairie atteindra au maxi-
mum 4 4 4,5 %. Ce taux de matiére organique ne cesse
de décroitre depuis cinquante ans. Or, I'usage des sols
est au cceur de la problématique du réchauffement
climatique. Plus les sols peuvent capter du carbone,
plus on lutte contre le phénomeéne: il faut a Ia fois
diminuer nos émissions de CO, et augmenter la ca-
pacité de stockage du carbone sous des formes com-
plexes telles que la matiére organique.» Dix ans, le
temps de commencer A réparer la terre, la terre sous

la céréale, la céréale sous le whisky.

Unmodeéle d’autonomie et de résilience
Faut-il revenir sur la philosophie du projet des
Hautes-Glaces ? «Je me suis demandé ce que ¢a
goiiterait, un whisky qui ne serait pas un copier-col-
ler du whisky écossais, un whisky élaboré en s’ap-
puyant sur nos ressources locales et en interrogeant
les céréales, la notion de terroir. Iy avait un champ
des possibles incroyable 4 explorer», nous expliquait
Frédéric Révol, interviewé longuement dans le n° 77

de Whisky Magazine & Fine Spirits consacré au
terroir (en accés libre sur whiskymagdr). Il compléte
aujourd’hui: «Le terroir va aussi se chercher dans la
maniére dont tu travailles tes sols. Cette année, nous
avons semé l'orge sous couvert de luzerme, qui fixe
l'azote dans le sol Une pratique qui nourrit Ia terre
et évite de trop la retourner. Le seigle peut étre
planté sous couvert de pois, qui tiendront le méme
réle et pousseront en s’accrochant aux tiges rigides
de la céréale - alors qu'ils coucheraient l'orge, la-
quelle se montre en outre souvent plus précoce, alors
que ces deux-la se récoltent en méme temps.» Le
Domaine des Hautes-Glaces pratique bien entendu
la rotation des parcelles et travaille en polyculture:
céréales, patates, pois, un peu de poules, avec
quelques activités de transformation - minoterie,
fromages, whisky... Car le projet de ferme-distillerie
a évolué au fil du temps pour agréger toute une
micro-filizre d’agriculture écologique de montagne
quirassemble aujourd’hui dix-sept cultivateurs sous
la banniére Graines des Cimes. «La distillerie n'est
pas centrale dans cette organisation, insiste son
fondateur. Cest I'un des éléments. Cette année, tous
ensemble, nous avons mis 120 hectares en culture:
c’est moins qu'une ferme francgaise moyenne 2 elle
seule, Mais on ne défend pas le méme modéle agri-
cole; on défend un modéle d’autonomie et de rési-
lience, avec des paysages, des cultures, des prairies
melliféres, des ruches...»

Qu'est-ce que dix années & I'échelle du whisky? Le
temps nécessaire pour changer de braquet une fois
franchi le premier col et de passer d’une petite
ferme-distillerie crachotant 35000 litres d'aleool pur
I'an & une nouvelle unité de production capable de
doubler cette quantité. Depuis Grenoble, la route
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déroule son ruban d’asphalte en grimpant, redescend
pour monter plus haut, maniére de prévenir que les
reculs parfois ne servent qua prendre de I'élan pour
mieux avancer. Le paysage alpin défile en Ciné-
mascope pendant une petite heure jusqu’au Trigves,
entre les falaises du Vercors et les pics des Ecrins,
terminus au Cornillon. La nature d’'une beauté suffo-
cante se boit des yeux, et on comprend qu'en 2011 un
homme alors aumitan de la trentaine ait en envie de
la mettre en bouteille, d'y installer sa famille et d'y
creuser son sillon. Le regard s’échappe vers les hauts
massifs campés a 360° tel une boussole affolée, avant
dlembrasser les environs. A gauche en contrebas, a
3 kilomatres de 12 peu ou prouy, la vieille batisse de
I'ancienne distillerie. En face, la silhouette trapue du
Vulson, colline d’'ott dévalent les sources qui ali-
mentent en eaule Domaine. A droite, juste en retrait,
le Prieuré et, masquée par les bosquets, la nouvelle
distillerie, ouverte il yaun an. Une construction en U
comme les fermes de la région, en béton nu doublé
de bois, charpente traditionnelle, toit de tuiles en
écailles, deux étages, le premier montantdu U héber-
geant la production et le second le chai.

L’équipement a été renouvelé 2 'identique, 2 quelques
améliorations prés. Notamment le moulin Boby a
quatre rouleaux récupéré en Ecosse, une mécanique
de précision fort précieuse quand on travaille autant
de céréales différentes. Le nouveau mash tun, d'une
capacité de 10000 litres, brasse 2,2 tonnes de grain
environ pour essorer g 600 litres de mofit aprés quatre
eauxderingage & quatre paliers de températures, dont
un palier protéolytique qui, plutét que de faciliter la
phase de saccharification, met en solution les acides
aminés, autrement dit extrait la typicité du seigle ou
del'orge, son terroir. «Les températures de brassage
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DEJA 10 ANS FT XO° A CHORIZON

différent selon le grain, précise Frédéric Révol. Tout
est fait avec la méme intension, mais chaque réglage
est différent.»

Minimiser son empreinte

Les trois fermenteurs en inox de 'ancienne distillerie
ont été remplacés par autant de cuves viticoles en
chéne d'une capacité doublée (12 000 litres, chargées
2 9600 litres). DHG reste sur des fermentations lon-
gues (120 & 140 heures), mais depuis un an une révo-
lution gargouille dans les foudres puisque la distille-
rie iséroise n’utilise plus que des levures indigénes
prélevées dans les champs sur les épis et cultivées
ensuite en labo. Notamment la Torulaspora, com-
mune au Mexique sur l'agave. Isolée sur 'orge etle
seigle, c’est la plus abondante au Domaine et, en
dépit dunrendement paresseux, elle révale la céréale
d'une fagon unique, trés proche du profil DHG, ap-
portant tension et finesse. «Elle amplifie une identité
qui existait déj3, et je soupgonne qu'elle contaminait
P'ancienne distillerie.» Quand on sait 'importance des
levures dans la création d’'un profil aromatique - alors
que I'industrie du whisky utilise en grande majorité
les mémes Saccharomyces cerevisae -, on comprend
que les Hautes-Glaces viennent de combler un trou
béant dans la raquette du terroir en utilisant désormais
leurs propres souches locales.




Fermentations

longues, distillation
douce et trés lente,
élevage sous chéne
frangais parfols
complété d’un

affinage en amphore :

aux Hautes-Glaces,
tous les process de
fabrication sont mis
au service dela
matiére premiére,

Dans la nouvelle configuration, chaque détail a été
pensé pour minimiser lempreinte environnementale,
avec une salle dédiée i la gestion de I'énergie. L'eau
court en circuit fermé, prélevée et renvoyée dans trois
énormes cuves (chaude, titde, froide) en fonction des
besoins de chauffage ou de refroidissement, passant
par un systéme d'échangeurs & plaques. Les vinasses
récupérées iront fertiliser les champs. Et les alambics
chauffent 2 feu nu grace a desbrileurs a bois alimen-
tés en copeauy, I'énergie renouvelable la plus écolo-
gique en pleine nature (mais pas en ville, en raison
des émissions de particules). Quatre Charentais en
cuivre de 25 hl (un petit de 700 litres sert aux expéri-
mentations) se partagent un brassin et, fait inhabituel,
tous distillent la premiére passe puis la seconde. Ex-
trémement lentement, quelque 15 heures puis
17 heures. «Si on les conduit de la méme fagon, les
alambics, de trois formes différentes et fabriqués selon
deux techniques, moulés ou martelés, donnent chacun
des eaux-de-vie trés identifiables», reléve Fred.

Bientdt, la nouvelle distillerie devrait produire quelque
70000 litres d’alcool pur (LPA) par an, et pourrait un
jour monterjusqu’a 120 000 en travaillant 7 jours sur 7.
«Avec untel outil les Ecossais te sortent 300000 LPA
sans forcer!», se marre le maitre des lieux. Certes, mais
avec une logique productiviste bien éloignée du
modéle du Domaine - avec une orge hybride 4 haut
rendement alcoolique, trois eaux de brassage menées

A la rentrée 2022, en méme temps
qu'une remise a plat compléte de sa
gamme, DHG s’offrira un relooking,
avec une bouteille redesignée. Exit la
Little Sumo de Saverglass, lourd (plus
de 900 g & 'épaulé-jeté) et si peu écolo
- «une concession de départ»,
reconnait Fred Révol. Le futur
contenant sera moulé sur un modéle
propriétaire exclusif, fabriqué en verre
recyelé, plus léger et surtout plus petit
puisque tous les embouteillages du
Domaine devraient passer en 50 cl.

rondement, 48 heures de fermentation top chrono et
deux fois cing ou six heures de distillation.
Qulest-ce que dix années, au fond? Une somme de
choix et de décisions, de renoncements et de compro-
mis, de doutes et de tatonnements, qui ont sculpté une
intention de départ en certitude: oui, la dimension du
terroir, de la matiére premiére et plus largement du
vivant, totalement occultée dans Findustrie du whisky,
pouvait se fondre & une esthétique du goiit pour se
retrouver in fine dans la bouteille. On peut aller beau-
coup plus loin en grimpant un étage: car sur l'assise
du U formé par lebatiment, le toit en terrasse héberge
une nurserie de céréales paysannes plantées en bacs
aumilieu des fleurs. Des blés anciens, des orges sau-
vages des massifs... <L INRA nous fournit cent graines
de chaque variété, que nous plantons ici en pots.
L’année suivante, elles sont repiquées en carré dans
le champ derriére, puis a plus grande échelle par la
suite. On a replanté des variétés qui n'avaient pasété
cultivées depuis plus de cent ans», jubile Frédéric
Révol. Derriere la quéte du gofit, il s’agit de repérer les
cultivars rustiques qui peuvent se passer d’aide
chimique au champ et résisteront au réchauffement
climatique qui s'avance déja dans le Triéves.

Mais déja pointe le prochain chantier des Hautes-
Glaces, en collaboration avec un département d’éco-
logie du CNRS cette fois: mélanger les céréales des
les semences... aprés avoir passé une décennie a ex-
traire 'identité unique de chacune! «On sait que la
diversité contribue 2 la vitalité et 4 la résilience des
écosystémes, développe Fred Révol. Pourtant, aux
champs, depuis un siécle, l'industrie a recherché la
pureté variétale, prétendument plus efficace, plus
productive, plus facile & transformer. Orje pense que
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cette croyance est fausse et teintée de I'hygiénisme
des années 1920. Ne serait-il pas plus intéressant, d'un
point de vue agronomique et face & des climats chan-
geants, de faire du méteil [associer plusieurs plantes
sur une méme parcelle, nda] plutét que des clones?
Lesmicrobiotes pourraient interagir, on freinerait les
maladies... Réinterroger la question de la diversité
dans nos systémes de production, c’est & mes yeux
essentiel. La diversité culturale est une richesse pour
répondre & des incertitudes.» Une pause. «Et puis, je
n'en peux plus de ces discours surla pureté! Je veux
ramener du métissage jusque dans les cuves.»

Une gamme bientdt refondue

Au printemps, le CNRS a semé en labo trente & qua-
rante variétés qui seront mélangées en pots et aux
champs d’ici & deux ans. En attendant de mesurer
Fimpact sur la chaine du gofit. «Ce pourrait d'ailleurs
étre intéressant de malter différentes céréales en
méme temps.» La malterie, justement. Un rouage
essentiel dans la traque sans relache du terroir menée
au Domaine des Hautes-Glaces. Elle devait initiale-
ment g'installer dans I'ancienne distillerie désormais
vidée mais, inalement, sortira de terre dans le pro-
longement de la nouvelle. Le temps des travaux, ex-
ceptionnellement, DHG confiera ses céréales a plu-
sieurs petites malteries.

Depuis la nurserie, on pousse une derniére porte vers
le chai. Deux étages semi-enterrés dans une butée et
fermés d'un toit appelé a disparaitre sous la végéta-
tion. La température s’y régule naturellement parun
puits canadien, mais on sent de nets écarts de tem-
pérature et d’humidité d'un niveau et dun mur a
Pautre. Certitude que la maturation n’aura rien d’ho-
mogeéne et qu'au moment de 'assemblage le maitre
de chai pourra samuser. Beaucoup de chéne neufs,
beaucoup de tonneaux de vins nature, beaucoup de
fits de vin jaune, «notre sherry frangais», sourit Fred.
Et puis, surprise, une volée d'amphores, importées
dTtalie et cuites sur mesures pour satisfaire aux cri-
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téres de porosité demandés, afin d'obtenir une mi-
cro-oxygénation des eaux-de-vie sur mesure pendant
le vieillissement. «L'amphore travaille les tannins trés
différemment du bois, elle apporte du soyeux a la
texture, et son bénéfice se voit trés rapidement, dés
quatre mois.» DHG prend le temps d'y polir certaines
gnodles avant embouteillage, bien que le passage en
jarres n'entre pas dans le caleul de 'age du spiritueux
(2). Le premier 10 ans du Domaine, XO°, y reposait
encore lors de cette visite (lire 'encadré).

Dix ans, dix ans, dix ans, quest-ce que dix ans? Dans
un chai, dans cette industrie ot1 le stock forme le nerf
dela guerre, tant sur un plan économique que créatif,
une décennie offre le début de maturité nécessaire
pour redéfinir une gamme difficilement lisible. A la
rentrée 2022, deux références permanentes s'inscriront
au catalogue des Hautes-Glaces, I'une explorant la
matiére premiére, 'autre I'art de lassemblage. En
parallgle, les amateurs trouveront les millésimes,
tandis que la future collection Epistémé rassemblera
les explorations geeks, les extrémes - et sijenjuge par
les dégustations au cul des fits d’eaux-de-vie
d’épeautre ou d’avoine, on n’a pas fini de tomber de
Pescabeau. Alors, que p2se une décennie ? Faut-il
méme la compter en années? En pas, 4 hauteur hu-
maine? Enkilomgtres parcourus, en chemin arpenté,
en terres défrichées, et a quel rythme dailleurs? A
celui qui est le tien, répond Frédéric Révol: «Je trouve
capositif dese dire que tufais aton échelle, & ta vitesse,
dans une industrie du temps long vertigineux» ¢

(1) En 2017, Rémy Cointreau (le cognac Rémy Martin, le
rhum Mount Gay, les whiskies Bruichladldich et
Westland..) acquiert la ferme-distillerie, en laissant les
coudées franches & son fondateur.

(2) Parobligation légale, lewhisky doit vieilliren fiits de
bois (et obligatoirement de chéne pour le scotch) de moins
de 700 litres, pendant trois ans au minimum. Seul le temps
de lamaturation sous bois entre dans le caleul de lage,
pas celui passé en foudre, en dame-jeanne, en jarre, etc.
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