GASTRONOMIE

BIERESDESALPES

la pression monte !

LES ALPES N'ONT JAMAIS AUTANT BRASSE. CLASSEE CETTE ANNEE PREMIERE REGION BRASSICOLE DE FRAN-
CE, RHONE-ALPES REGORGE DE CES NOUVELLES PETITES FABRIQUES QUI PRIVILEGIENT LES BIERES DE FER-
MENTATION HAUTE, TERRIBLEMENT EXPRESSIVES EN GOUT | DU PIED DES PISTES AUX SOMMETS, SORTEZ
DES SENTIERS BATTUS AVEC NOTRE SELECTION ET LES CONSEILS DE DEGUSTATION D'UN BIEROLOGUE.

chin | Dans fes Alpes, len de plus tendance que de tringuer,

avec une mousse. Les quarante-trois brasseurs rhénalpins

e vous dirant pas le conlralre : ils sont désormais plus

nembreux que leurs hemolugues du Nord Pas-de-Calals |
Mativations puur ces petites fabriques en revanche plus modestes sur la
quantité (de 500 & 1 5o hectolitres par an et par unité de fabrication) : as-
surer une pradisction locale de qualllé quelles obtiennent, en premier ligy,
gréce & la proximité des massits monltagneux et de leau, répulée excel-
lente. Un critére décisii : 'mgrédient pése &go % dans la composition dune
bigre, Clest dans son liel familial & Vallouise dans le Massif des Ecrins que
Lionel Alphand a créeé en 1998 [une de ces toutes premigres micro brasse-
ries, Guide-accompagnateur et ex-entraineur de ski, cel amaleur de bigres
avait découvert |ors de ses périples au Canadaet dans l'ousst américain la
culture des microbrewery ; ces brasseries arlisanales dont la plus grosse
concentration se lrouve Justement au Colorado.. prés des Mentagnes Ro-
cheuses, Interpellé par ces fabrications « 2 petite échelle; marquées par une
diversité aromatique » il met | cap en Brelagne actuérir une expérience do
brasseur el revient la forger dans les Alpes— épaulé par son frére; Lue Au
pied du Vercors, Vineant Gachet, créateur de |a Brasserie du Dauphing a
suiv| un cheminemenl similalre. Mais pour ancrer sa Brasserie du Dauphingé
el lancer sa premiére recelle de Mandrin aux noix. c'esl dans une saurce
régionale qulil puise : entre les XIX&me el le XXbme sigcle, une dizaine de
brasserias tournaient & plein régime, de la Frise & Greroble, celle du Mant-
Blanc & Sallanches et Jorcin & Chambéry, ou des Péres trappisles du pla-
teau de Chambarand & la célébre noire de Lyon — aussi répulée quune
Parter | Pour garantir une production anrtelie de qualité ot malntenir les
températures, s on stockail [hiver des blocs exiraits des glaciers » racante
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Par lsabelle Anibiegua - Photos (Duvd Richalet

auss/ Jean Clochet; patron de la Brasserio des Cimes a Aix-les-bains et des
Sifops Roulii, ancien limonadier qui jadis travaillait avec La Frise. Dans les
annges cinguante, début des concentralions industrilles, celle-cl manqua
d'éfre rachetée par Jorcin, elle-méme reprise plus lard par Krdnenbolrg.

Exit les hieres de soif

Prés d'un demi-sigcle plus tard, la nouvelle vague de brasseurs fait reriatre
cette tradition brassicole, mals exit les bigres de soil | Les Alpes culivent
lesprit des bitres de déguslalion Seit des petites quantilés lravaillses de
faron artisanele, ni filirées ni pasteurisées, en fermentation haule alternant
périodes de garde et refermentation en boulelle, auxquelies sajoutent des
ingrédients  laceent du terroir : génepi ou violelle, sapin ou planles de
Chartreuse. Et un secret bien gardé : la souche de levure, signature du bras-
seun Et ga marche | Pour le plaisir de godter 2 des prodults aulhentiques qui
plus esten Rhéne-Alpes ol « la forte représentation d'anglo-saxons, notam-
ment en montagne, participent 2 la redécouverle de cette culiure "bigre’ ¥,
observe Emmanuel Gillard, biérologue et président de Just a Beer & Gre-
noble, Créde il y a 23 ans par Tit Collins, un jeune anglals, ce club de dé-
guslalion est devenu aussi réputé que le Club des Croqueurs de chocolat |
# Léducation au goit se met en place » souligne Vincent Gashet qui vientde
compléter ses visiles datelier par louverture d'une boutique & Grenoble. Un
nouveau rayennemenl pour ces discrétes biéres alpines qui creusent leur
slllen avec de (nouvelles) alliances mets-et bieres et une. poussée vers llin-
temational Témoin cofte année, le lancement de la French Cral Brawars, un
club d'exportateurs initié par neuf brasseurs Indépendants dont la Brasserie
du Monl-Blane, Direelion ? Les USA, Ce qui coulait de source, m
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Un: peu d'histoire. Nommée sikaru,

I'ancétre de la bigre est epparue en
Mésaputamie il y & 8:000 a5 sous
la lorme: d'une Boisson fermentée
a hiase de grains. Aprés élre deve-
nug fa Ceryoise des Gaulols, o'est
! Moyen ‘Age qu'elle dévalla son
amertume avee ['Introduction du
houhlon:
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GASTRONOMIE
Emmanuel Gillard,
hiérologue

CINQ BRASSERIES « | .a biere est un produit vivant »

‘ ‘U S U M M B E‘"’“ﬁ""ﬂ' Girard est la bigrologie ce que Bettane & Dessauve sonk & l'mnologle. Aveo B

{i5d b ténu dont- 2058 belges, son i'origine; ne diseret quadra granoblols

fait partie des rares bierologues de France, une ité qulil revendinue et alimente,.. A
raison de dix salons par an, recherche d'archives, artieles rediges pour Al About Beer ou &

s0n opus électronique qui émanera deson Projet Amertume (1); premier site web francophone

PrOChe dU MOHt*Revard tédli6 & la dégustation de bléres | Consells ligs 4 [a dégustation ou |'art de la conservation ; tout
/([ B?’(?S‘S‘é‘]'}lf’ (/(;s- Cf\l?i(’ﬂ‘ yest Ajoutez i cela qu'il est tegestaphile; vous aurez une (premigre) (dée de la concentration

de ponnaissances qui z celul gui @ llinstar des higres, fait figure:de patrimoine
« Nous sommes fa plus grosse des petiles brasseries » sourit vivant. « Les quatre: mi s, sourit-il, ne peuvent p surer e patrimoine, mais
Jean Clochel. La slenne revient de loin. Demarrée en 1999 par jeine suis pas collectionner, je [e fais paur prolonger le plaisic de la dégustation « Sur ce
Steeve Sweeney, un jeune brasseur américain de Denwver, la pe- {leuve ambré, cet insatiable ne navigue pas en solo. San plalsic : partager ses dermigres

lite unité de fabrication avail bien faili couler. Repéchée par le pa- Trouva s bieres hollandaises, arméniennes jusqu'e 1l ide des trente
tron des Sirops Routin, convaincu de son patentiel, eile fait figure de at un orltéres arganoleptiques qui permetlent d'en redécauvrr 12 paletie d'ardmes ; 3

. - 7 St wsti el kgl
suceess story avec ses 20 ooo hectolitres/an : son Algullle Blanche, (oubliés). Visuel, mousse, effervesoence, nersistance du dépst, avant-palais sont el A "~ " fl e s

sa Yéti et son Batonde feu complent parmi ses partanés chague jeudi soir en direct rue Salnt-Laurent dans |es [opaux de Just
mousses efmblématiques présentes en montagne il ih e degustation quil préside et oi lon peut (g sinitier anx

mais pas seulsment : [talie du nord et les USA dé-

marrert | Sa petite gamme, corfide a Cindy, jeune Isérofs ! Les big
maitre brasseur lui ajoute une douceur inattendue. Emmanuel Gillard quiverrait bien monter |a pression avi
Sa bigre inimitable ; Ia Piste noire, une ambrée pur mall, tes v drink market « et I8 fin des hees, cadenassés par les
i P i 8 ssore! e do fisute
magistrale ave sa rohe rouge et or et un bouguet sromatique \rés grasses brasseries. ._:ﬂm.wmmm ’:.6--" i

Telntd de notes de carame,

asanle Sirrer
1 ol et 4

Dans le massif du Vercors
Biercors el bio

L'une des demiéres microbrasseries est aussi la foute premiére a brasser

l'eau du Veroors, De retour auk sources a Villard-de-Lans, dans son pays
aprés un périple en Inande; Martin Tores, 31 ans, en révéle es capacités
méconnues : derriere sa durelé, l'eau capte e douceur golits el tanins.
Sa gamime de (d&j3) sept bigres labellisées AB ot hautes en gott révéle
un bouguet d'ardmes nés das houblons, baies et plantes aromatiques.
cultivées sur sen propre terrain, 100 Y% Vercors |

San nectar inimitable ; un whisky local macéré en (61 de chéne a partir d'une eau de

vie distillée @ parlir de ses higres de mantagne |
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CINQ BRASSERIES

AU SOMMET

Au ceeur des Ecrins
L&l Alphand

On e se refait pas. Montagnard pur jus; Lionel Alphand & coule son pre-
micr litre. de bigre dans Un vieux chalel, niché & 1 170 métres. A cette
altitude, 1a brasserie tienl presque du sacerdoce. Ce qul n'a pas em-
péché ce passionné de hisser ses six bitres au top niveau : neuf malt
provenant d'une maison allemande, houblons aromatiques, cing souches
de levure (sélectjonnées parmi les 6 000 de [a soucholhéque de "Univer-
sité de Louvain [) annoncent la couleur de ces bigres sur lie trés ypées

W qui creusent leur sillon (Bua liectolilres/an) avec le
coup'de booster de Luc Alphand. Et l'excellert res-
taurant familial : fondue aux ceps, tarte & la bigre el
dégustation d'Alpen ou d'Alpa Cola maison.

Sa hiére inimitable : "Ambrée de type Pale Ale associant
cing malls et quatre houblons, au pétilliant discret et & fa
motsse persistante.

En direct des hauts plateaux du Vercors
Brasserie du Mont Aiguille

Diéniarrée de facon quasi conlidentielle depuis Lnan par une équipée de
cing double aclifs, cette petite tabrigue monte doucement an pressian
+ outre trois bigres pur malt brassées par pallisr qui mettent 'eau (de la
plus grande Réserve naturelle de France)a la bouche, une volonlé clal-
remenl affichée de praduire une Bigre peu énergivore : batiment ossa-
ture bols (livealson au printemps 2011 & Clelles), couplage chaudigre bais
&t panneaus solalres, bouteilles &t fiits recyclables et premiers brassins
avee du malt 100 % Trieéves, Biéres personnalisées
surdemande.

Leur hiére mimitable : la Funambulle, ambrée assoclant
deux malts el deux houblons, & la mousse line el abondanle,
soutenant Famertume. A iaguster entre 10 e114°C,
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GASTRONOMIE

CINQ BRASSERIES

AU SOMMET
BC la Chamontarde

> live en aprés ski (Gary Bighaiy, Crevassholes), hamburger canadien en vedette et petite gamme de
ales (bires en fermentation haute) brassées a guichet farmé : selle Micro brassede de Chamanix (MBC)
sort du lol. Dans ce refuge moderne (béton et grandes bales vilrées), hull cuves de bigres prés du bar et
autant dans le sous-sel abrilen! le savoir-faire de quatre Canadiens férus de snow-
board : lun brassall déja, les autres ontfait le grand saut| Apres avelr planché sur
les recettes élaborées avec l'eau glaciale de Chamonix, investi et remonté
plece par piece cuves et mash tun, leurs Slout des Drus, Blanche des Gui-
des cartonnent depuis 2002. Bientét en bouleilles |
Leiy higre inimitahle < Ia Granite Pale Ale, cing ntalts, trols houblons d'Améri-

que du Nord et des ferments frultds, aux déficieuses pointes de caramel doux.

Les cing conseils
du biérologue

1 Priviléglez les verres a pigd gn evitant le rechauffzment de (s bigre par la
ufialéur della main.

2 Stockez les verres & 'exterieur dejla cuisine, e plus loin possible da la grais-
se,,, Ennemin®1l

Sarvez aung temparature infériedre &u pourcentage d'alcool en volume. Plus
|a températira est élevée, plis une bigre aura I'nocasion de s'exprimer.. . at
de montrer ses ventuals défats,

Evitez de faire « glouglouter v I3 bigre | penchez le verre gt i ls moitie
4dn gontenu, redressez-le puis gcartez-le de |a bouteille. Moins fa bigre
produft de mousse, plus il sera necessaire d'ecarter le verre. La mousse &t le

liquide nedoivent en aucun cas dehorier,

Laigsez 1 4 2 any de liguide lorsque |2 bhigre a été relermentée
Ean touteflleafin d'éviter de melanger |a levure résiduelle:avee
13 blére deja servie. Secausz legerement le fond de la houtellle
avant de/le deguster. Vous remarquerez alors @ guel point la
lavure nflue-sur le gout |
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GASTRONOMIE

DEUX BRASSERIES

U PIED DES PISTES

Aussi connue que la Bastille,
la biere Mandrin

Dans sa marnite, des nabx ou du sapin, sept plantes de Charlrause ou du
chanvre brassés parun -d'un artisan curleux de son terroir au point d'en
refaire faillir une tradilion oublige : « Mes grands-parents travaillaient 4
la brasserie de la Frise » explique Vincenl Gachel. Depuis 2002, ce pas-
slonné falt mousser le Dauphing avecsepl recettes de biéres artisanales
brassées & lancienne, ni filtrées, i pasteurisées (1200 hectolitres/an)
dans l'aspril de sa Maniiin aux nolx, la toute premiére élahorée chez |ui
al pied du Vercors (ci-contre, en haut); Et d'aultes saveurs comme ces
forlillons a la bisre fabriqués avec le savoyard Pasta
& Aromi, Le tout praposé dans le nowveau refuge
de Mandrin ;: rue Lesdiguléres, sa nouvelle boulique

grenobleise.

Sa higre inimitable ; La Mandrin aux noix, ambrée, & la fais
profonde el sautenue révéle des notes de miel inatendues.
Aussi gélibre que le brigand au point de figurer sur le site
officiel wwwimandrinorg !
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Entre deux massifs,
le Chardon

Elle a pigué son riom entre Chartreuse et Belledonne. Dans la vallée du
Grésivaudan aux-anciennes lerces agricoles, Danis Dumand & eréé en
2004 sa pellle fabrique arfisanale (ei-contre, en bas) 1 ses cing bigres
cerlifiées AB onl laccent du ferroir ef du caractére | I faul golier & s&
Blonde Trujtée, Fourquet d'Or 2008 brassee avec un chanvre biologigue
cultive dans les chenevigres du Nord-Isare, <'attelor 4 sa Grande Chian=
{ourne, Bian houblonnée et désaltéranle avant d'attaquer sa Tete Rousse
et maltée aux pointes caramélisées qui s'écoulent tranquillement en lo-
cal (venie directe st magasins bio),

Sa hidre inimitahie : Ia Auche Noire (Fourquet de Branze)
triss longue en botclie inspirée d'une Porter dont le brasseur
voug conte ['origine, depuis les dockers de Landres jusnu'a Ia
touraille (dite « chosalat ») donnant cette couleur cacao. ldéal

avee un dessert, naturellement,

1 rumem s ootz dinliowee 241 |




