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Les Vins de Genéve connaissent, depuis pres de 20 ans, un rayonnement extraordinaire grace a I'amour
et au perfectionnisme que les vignerons genevois portent a leurs creations.

Bienvenue dans l'univers de ces vins au caractére unique, appreciés par de nombreux connaisseurs et
regulierement primés lors de prestigieux concours.

www.lesvinsdegeneve.ch
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Editorial

Enologie, I’art de la métamorphose

Le vignoble genevois a connu ces trois dernieres
décennies une révolution viticole. Les vins du canton
ont gagné en qualité, reconquis le coeur des consom-
mateurs, percé dans les cantons voisins et en Suisse
alémanique. Méme les restaurants haut de gamme de
cette cité cosmopolite affichent désormais avec fierté
des sélections pointues de producteurs locaux. Une
réalité qui semble aller de soi aujourd’hui, mais que
peu anticipaient il y a encore vingt ans.

Cette évolution positive résulte de diverses causes.
Ladoption en 1988 de restrictions quantitatives et
qualitatives sur la vigne, un geste pionnier qui donne-
ra naissance a la premiere AOC viticole de Suisse, un
effort conséquent de réencépagement, un travail de
promotion cohérent et efficace, une évolution favora-
ble de certains parametres climatiques: tous ces élé-
ments ont joué un role dans la montée en gamme des
vins genevois. Pourtant, aucun de ces facteurs n'aurait
eu d'influence significative s'il n'avait été accompagné,
encouragé, canalisé ou catalysé par des profession-
nels bien formés et minutieux qui ont pour métier de
métamorphoser une baie sucrée en la plus noble des
boissons.

Fort de ce constat, ce supplément se propose de vous
emmener a la rencontre de ces artistes de la transfor-
mation. Certains portent le titre d'ingénieur cenologue,
d'autres de maitre caviste. Quelques-uns considérent
qu'ils amenent une patte reconnaissable a un produit,
une partie estime que leur tache consiste surtout a pré-
server les qualités intrinseques du raisin. Tous ont en
commun la compétence et 1a passion. Venez faire leur
connaissance!
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Interview

CAROLE
BOUQUET

Star internationale plusieurs fois récompensée a Cannes,

Carole Bouquet a aussi créé un domaine viticole sur I'ile italienne
de Pantelleria. Cette passionnée de vin qui posséde des
attaches familiales a Genéeve est la marraine du millésime 2013.

Quelle est votre relation avec

le canton de Genéve?

Je connais bien Genéve, car jai de la fa-
mille dans cette ville. Je suis la niece de
l'avocat Marc Bonnant. Méme si je ne les
VOIS pas aussi souvent que je le voudrais,
c'est une branche de la famille tres chere
amon coeur.

Et connaissez-vous les vins
delarégion?

Jai fait plusieurs séjours en Suisse. Pas
seulement a Geneve, aussi a Vevey,
Gstaad et dans la région des Trois-Lacs.
En me baladant, jai découvert des vi-
gnobles magnifiques. Mon oncle nétant
pas un grand buveur, ce n'est pas lui qui

mAa initiée aux vins de Genéve. Par con-
tre, ma niece qui distribue mon Passito
de Pantelleria en Suisse m'a fait découvrir
des choses trés intéressantes.

Vous possédez un vignoble a Pantelleria.
D’oul vient votre intérét pour le vin?

Cela sest fait un peu par hasard, au gré
de rencontres. Cest la méme chose pour
le baptéme du millésime. On croise
quelquun de sympathique, de passionné
par le vin et un lien se crée qui débouche
sur un projet. Au début je ne pensais pas
du tout faire de vin. Jai commencé par
acheter un bout de terre abandonné, je 1'ai
remis en état et au final, je me suis retrou-
vée avec treize hectares dont huit de vi-




gnes. J'ai commencé par vendre le raisin,
puis je I'ai fait vinifier par quelqu'un, mais
je n‘étais pas contente de ce que je buvais.

Ce qui a été un facteur déclencheur?
Tout a fait! On m'a dit «<méle-toi de ce qui
te regarde». Jai répondu: «Hors de ques-
tion! Je veux bien qu'un film soit mauvais,
je peux toujours blamer le metteur en
sceéne. Mais si je mets mon nom sur une
bouteille, il faut que ce soit quelque cho-
se que jaime. Les autres peuvent ne pas
apprécier, mais moi je dois étre convain-
cue.n Suite a cela, jai construit un chai
sur un coup de téte. Maintenant quand
jai du temps libre, je le passe a commer-
cialiser mon vin.

Pour vous le vin est surtout

une affaire de coeur?

Je pense que les vins ressemblent a leur
terre et a leur vigneron. Je mattache a un
cru quand quelqu'un me parle de lui, qu'il
me fait visiter sa terre: alors je commence
a le connaitre, a pouvoir mettre un visage
dessus. Je ne peux pas apréhender un vin
en buvant un seul verre. Cela ne me parle
pas assez.

Il faut donc que les vignerons

genevois vous emmeénent découvrir
leur vignoble?

Exactement! Cela me permettra de com-
prendre les vins de Genéve. Et ensuite de
les présenter a ma famille en Suisse.
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LE BAPTEME
DU MILLESIME

Chague année, au coeur du printemps,
I'OPAGE organise le baptéme du millé-
sime afin de placer sous les feux de

la rampe les vins tout juste mis sur le
marché. Le succes de cette cérémonie
festive repose non seulement sur l'attrait
de la nouveauté, mais aussi sur le choix
de parrains prestigieux. Cette édition
2014, qui aura lieu le 13 mai au Chateau
des Bois a Satigny ne fait pas exception
puisque Carole Bouquet et Paolo Basso,
Meilleur sommelier du monde 2013,

ont accepté de porter le nouveau-né sur
les fonts baptismaux.

CAROLE BOUQUET

Propriétaire d'un domaine sur l'ile de
Pantelleria, cet ancien mannequin de
Chanel est une actrice universellement
célebre. Apres avoir débuté sa carriére
avec Luis Bufiuel en 1977 dans le
classique «Cet obscur objet du désir»,
elle alterne grandes productions holly-
woodiennes comme le James Bond
«Rien que pour vos yeux» et cinéma
d’auteur. Lauréate d’un César pour le
meilleur second réle dans «Rive droite,
rive gauche» de Philippe Labro (1984),
elle recoit le César de la meilleure actrice
quelgues années plus tard pour «Trop
belle pour toi» du réalisateur Bertrand
Blier.

PAOLO BASSO

Vainqueur du concours de Meilleur
sommelier du monde dont I'édition 2013
a eu lieu a Tokyo, Paolo Basso vit dans
le canton du Tessin ou il est propriétaire
du commerce de vin Ceresio Vini et
sélectionne les vins du restaurant Conca
Bella. Avant de rentrer dans le cercle
trés fermé des numéro un mondiaux,

ce quadragénaire avenant a accumulé
un palmarés hors du commun rempor-
tant les titres de Meilleur sommelier

de Suisse en 1997 et de Meilleur somme-
lier d’Europe en 2010.
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Dans le salon du 'Hotel Beau-Rivage de
Geneéve, les cing professionnels choisis
pour la diversité de leur parcours font le
méme métier, méme si leur titre différe.
Ingénieur cenologue, technicien en ceno-
logie ou maitre caviste, tous ont pour ac-
tivité de transformer du raisin, souvent
aprés avoir échafaudé un cahier des char-
ges précis concernant les modalités de
sa culture, en vin. Utilisation du pressoir,
durée des cuvaisons (opération qui con-
siste a laisser macérer les baies de raisins
rouges non pressées dans une cuve afin
que les tanins et les matieres colorantes
présentes dans la peau et les pépins du
raisin se diffusent dans le mofit), gestion
des fermentations, choix du contenant
pour lélevage qui peut se faire en cuve
inox, en fit de chéne ou en amphore
demandent des connaissances pointues.
Si la renommeée d'une cave et la qualité
de ses produits dépendent de plusieurs
facteurs, le talent de I'cenologue joue un
réle non négligeable. Pourtant il est cou-
rant dentendre que «la qualité du vin se
fait a la vigne». «La vinification exprime
un potentiel présent dans la vendange»,
répond Sébastien Schwarz. «Un travail
approximatif peut pourtant détruire
une récolte de qualité», nuance Florian
Barthassat, «mais il est vrai que nous de-
vons travailler avec les fruits qu'on nous
apporte. 1l est impossible de revenir en
arriere.» «Loenologue est comme un cuisi-

nier, il apporte une patte, une plus-value,
une certaine créativité, mais reste dépen-
dant de la matiére premiére», renchérit
Sophie Dugerdil. Pour Laurent Villard, do-
yen de l'assemblée bien qu'il soit encore
quadragénaire, «l'image de lcenologue
a changé depuis les années 1980, on est
passé d'une vision trés interventionniste
a un opposé qui laisse entendre que qui
ne fait rien, fait bien». «<Une notion marke-
ting, intervient Raphaél Dunand, on peut
adoucir les interventions, mais pas les
abandonner». «D'autant plus que le vin
existe depuis treés longtemps. Les avan-
cées scientifiques permettent de gagner
en finesse et en précision, mais on na
pas réinventé la roue», confirme Laurent
Villard. En réalité, l1a principale évolution
du métier d'cenologue ces vingt dernieres
années réside dans le volet commercial
du métier. Si lcenologue d'une grande
structure ne soccupe que peu de la ven-
te et n'intervient en personne que pour
présenter les crus de lentreprise a des
prescripteurs importants, les profession-
nels qui travaillent pour des caves de tail-
le moyenne ou petite «doivent incarner
le vin, lexpliquer, le vulgariser pour
répondre a une demande de plus en
plus complexe». «Dans les années 1960,
mon pere ne vendait pas son vin, il avait
des clients qui venaient lui acheter des
bouteilles. Mais ce temps est révoly, il
faut désormais savoir expliquer, pouvoir

SEBASTIEN SCHWARZ

Né en 1977, ce trentenaire est titulaire
d'une maitrise fédérale. Obtenu en 2011,
ce titre de maitre caviste dipléomé en
cenologie couronne une formation jalon-
née par un certificat fédéral de capacités
en 1996, un diplome d'cenologie a Chan-
gins deux ans plus tard et un brevet fédé-
ral de caviste en 2000. Responsable de
la vinification au Domaine des Perriéres
ainsi quau Domaine des Bossons, tous
deux a Peissy, Sébastien Schwarz estime
que si la formation de base est «suffisante
pour apprendre a faire du vin, elle ne per-
met pas d'approfondir vraiment les tech-
niques. Cest un métier dexpérience qui
demande de lire des revues spécialisées
pour se tenir au courant des innovations.
Son coup de cceur est un mariage de
Viognier (85%) et Pinot Gris élevé neuf

mois en barriques. «Un joli challenge: ce
Chateau de Chouilly 1 Cru se vend
30 francs la bouteille, il faut donc qu'il
soit irréprochable, surtout au niveau
de léquilibre. Le choix des bois pour
élevage, de l'age des barriques ou du
nombre de batonnages demande une
grande minutie».
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convaincre et aller chercher le consom-
mateur», poursuit Laurent Villard. Une
évolution plutdt positive pour Raphaél
Dunand: «méme si javais les moyens
dengager un commercial, je ne voudrais
pas déléguer cette tache. Japprécie de
discuter avec les clients et dexpliquer
les étapes qui ont faconné un vin. Si les
interlocuteurs sont intéressés, clest un
moment déchange enrichissant.»

>
=
=
2
o
)
=
1
S
3
g
=
O

LES PERRIERES

www.lesperrieres.ch

CHATEAU DE CHOUILLY 1 CRU 2012
La belle robe Iégerement dorée et le

nez expressif de péche annoncent un vin
typé. En bouche, 'aromatique typique -
notes de péche et d'abricot - est portée
par une structure élégante qui réussit
I'alliance du volume et de la finesse.

On apprécie aussi la fraicheur et la finale
persistante de ce blanc épanoui.
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RAPHAEL DUNAND

Depuis 2013, Raphaél Dunand dirige seul
le Domaine des Lolliets a Soral. Ce jeune
homme qui vient de féter ses trente ans
possede pourtant une solide expérience
puisqu'il a commencé son apprentissage
de viticulteur a quinze ans. Comme le
domaine familial n‘abritait pas de cave, ce
passionné a travaillé pendant dix ans au
Domaines des Abeilles d'Or, une période
pendant laquelle il a parfait sa formation
en cenologie a Changins et obtenu un
brevet fédéral de caviste. En 2010, asso-
cié a son pere, Guy, il construit une cave
au domaine pour encaver la récolte des
neuf hectares du domaine. Si jusquen
2013, une partie de la vendange était en-
core vendue en vrac, 1a faible récolte du
dernier millésime permettra de valoriser
l'intégralité de la production en bouteille.
Membre de différents comités interpro-

fessionnels, Raphaél Dunand apprécie
aussi beaucoup de travailler avec des
stagiaires «qui ont appris des choses que
l'on n'enseignait pas encore lorsque jai
fait ma formation». Quant a son coup de
coeur, cest une Syrah 2011 élevée en fit
de chéne: «un vin frais et tonique, épicé
et tendu. Un millésime que jai beaucoup
bichonné et qui se révéle apres une année
de bouteille.»

SYRAH LES DEVAS 2011

Cette Syrah parcellaire tire son nom d’un
esprit protecteur des plantes. Ce rouge
a la robe dense dévoile un nez expressif
ou dansent les fruits noirs, les épices
douces et quelques notes florales. En
bouche, la texture soyeuse se marie
avec des tanins affinés par un élevage
précis. Finale persistante et rectiligne.

www.domaine-dugerdil.ch

SOPHIE DUGERDIL

Une maturité commerciale, un dipléme
de prof de sport, une licence en Scien-
ces Economiques et Sociales de 1'Uni-
versité de Genéve, quelques années d'en-
seignement, des missions au Népal et au
Sri Lanka en tant que déléguée au Co-
mité International de la Croix-Rouge: on
peut qualifier le parcours de cette fille de
vigneron d‘atypique. «A l'adolescence, je
n'aurais pas imaginé revenir sur le domai-
ne familial. Je suis pourtant une terrienne
dans l'ame. En voyageant et en prenant
de lexpérience, on se rend compte de

www.lolliets.ch

l'existence d'un patrimoine, de son im-
portance et du fait que si personne ne s'en
occupe, il se perd», confie Sophie qui ex-
plique en rigolant que sa formation conti-
nue consiste «a déguster beaucoup pour
découvrir des choses qui me plaisent. Je
ne vinifie que des crus que jaime, au pire
sije narrive pas a les vendre, je les boirai.»
Pas de coup de cceur absolu pour elle -
«cela dépend surtout du moment et des
gens avec qui on boit»- mais un Pinot Noir
élevé en fit de chéne de 400 litres. Un vin
fruité et soyeux du millésime 2012 mis
en bouteille il y a quelques mois.

PINOT NOIR 2012

La robe rubis se distingue par sa brillan-
ce. Le nez, expressif, est dominé par

les petits fruits comme la cerise, la fram-
boise et la fraise des bois. Une attaque
souple et une finale fruitée encadrent un
vin croquant, plaisant et tres sapide

qui dévoile une structure racée derriere
son agréable simplicité.



LAURENT VILLARD

Ce professionnel sans domaine fait du vin
sans vignes. Ingénieur ETS en cenologie,
il a créé le Domaine des Parcelles en 1994
aprés une année en Tasmanie et quatre
ans chez Cave SA «pour comprendre le
volet commercial du monde du vin». Le
besoin de revenir au métier de base la
poussé a sélectionner des vignerons qui
travaillaient avec précision des spéciali-
tés alors peu valorisées. Si un cahier des
charges viticole est défini, Laurent Villard
préfere qu'il y ait «un patron a la vigne,
et un patron a la cave. Ce systéme fonc-

RUE DES BELLES-FILLES 2012

Ce Cabernet Franc médaillé d’or a la
Sélection des Vins de Genéve 2012

se distingue par une robe pourpre trés
dense, un nez expressif ou cohabitent

ALTESSE 2010

La robe jaune paille présente de légers
reflets dorés. Le nez complexe marie
des notes de fruits blancs, de mandarine,
de miel de fleurs et une pointe de pierre
a fusil. En bouche, les notes minérales
qui prennent le dessus conférent a ce
blanc racé une tension et une fraicheur

magnifiques.

tionne puisquen vingt ans jai pérenniseé
toutes mes collaborations sauf une». En
choisissant d'encaver des petits volumes
sélectionnés avec soin, Laurent Villard
sest assuré une distribution aupres de
revendeurs prestigieux pour les 45000
bouteilles qu'il élabore chaque année.
Son coup de coeur? «Une Altesse, un vin
alpin, difficile a la vigne, travaillé sans
malo, dans un millésime magnifique:
2010. Un vin d'amateur éclairé, que l'on
peut trouver austére et tendu mais qui
possede une minéralité extraordinaire.»

FLORIAN
BARTHASSAT

350 hectares, 70 vins et 25 cépages: voici
les données de base avec lesquelles jong-
le le responsable de production de la Cave
de Geneve. «Cette diversité fait l'intérét de
ce travail. Notre petite équipe élabore des
mousseux, des doux. Cette polyvalence
nest pas l'apanage de toutes les cavesy,
précise Florian Barthassat quia été engagé
comme caviste en 2006, avant d'accéder
au poste d'cenologue responsable deux
ans plus tard alors que lentreprise con-
naissait d'importants changements struc-
turels. Cet ingénieur cenologue a lui aus-
si un parcours atypique: né en 1974, il

=

Altesse

recoit une licence en Hautes Etudes In-
ternationales de 1'Université de Geneve
en 1997, voyage aux Etats-Unis, travaille
dans le secteur tertiaire, puis, a presque
trente ans, décide de faire une formation
d'ingénieur cenologue a Changins. «Mon
coup de coeur est un Cabernet Franc 2012
élevé sous bois. Japprécie ce cépage,
symbole de I'évolution du vignoble sous
nos latitudes. Ce vin se distingue par son
croquant et sa fraicheur. Je recherche de
plus en plus ce c6té septentrional caracté-
risé par des tanins présents, mais sans la
lourdeur des vins sucrés ou trop léchésn.

09

www.cavedegeneve.ch

fruits noirs et épices douces, une bouche
ample a la charpente structurée encad-
rée par un élevage précis, ainsi que par
une finale persistante et expressive.
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Né en 1936 dans une famille vigneronne
de Russin, Claude Desbaillet se destinait
a reprendre les vignes familiales. A I'ado-
lescence, il fait un séjour Outre-Sarine,
puis débute lécole d'agriculture de Mar-
celin quil termine en 1953. 1l entre en-
suite a Montagibert, I'ancétre de Chan-
gins. «Dans les années 1950, cette station
fédérale a lancé un cours supérieur de
viticulture et d'cenologie qui a été suivi
par la majorité des vignerons romands.
Cette formation divisée en deux blocs de
six mois, 'un consacré a la vigne, l'autre a
la cave, a beaucoup élevé le niveau de la
vinification en Suisse romande et apporté
un immense dynamisme a la profession,
déclare l'ancien éléve. «Cest la base de
tout. La tradition pere-fils a été remplacée
par un enseignement solide durant lequel
les étudiants apprenaient le langage des
professeurs. Cette compréhension per-
mettait aux vignerons de garder un con-
tact avec la recherche. Ce pont entre étu-
des scientifiques et application pratique
existe toujours», senthousiasme notre
interlocuteur qui a achevé son propre
cursus en 1958. Diminué par des soucis
de santé et passionné d'cenologie, le jeune
homme cherche a se perfectionner dans
cette science et décroche un poste dans
le canton de Vaud ou il devient I'assistant
de l'cenologue cantonal. Celui-ci démis-
sionne l'année suivante. Claude Desbail-
let le remplace a ce poste charniére du
vignoble vaudois sans jamais toutefois
porter le titre d'cenologue cantonal. En
1962, les stations fédérales mettent sur
pied le premier cours technique d'ceno-
logie, qui se déroule de janvier a juin.
Comme Claude Desbaillet, la majorité des
étudiants qui suivent ce cours sont des
professionnels aguerris qui assument un
poste a responsabilité en paralléle de leur
formation. On y retrouve Jean Crettenand,
qui portera le titre officieux d'«cenologue
fédéral», Marcel Gros, ancien directeur
d'Uvavins, ou André Cuenoud, qui ceuv-
rera chez Badoux. En bref, tous les pro-
fessionnels les plus importants de Suisse
romande se sont inscrits a cette forma-
tion. Une année plus tard, son travail de
dipléme défendu et son diplome en po-
che, Claude Desbaillet revient dans le
canton de Genéve ou il dirigera la station
cantonale pendant 36 ans.

De 1963 a 1999, Claude Desbaillet a vu
toute lévolution du vignoble genevois
et de l'cenologie en général. «Toutes les
bases de l'cenologie romande étaient déja
consignées dans le Traité de vinification
de Lucien Benvegnin, Emile Capt et Gus-
tave Piguet», confirme-t-il. «Cet ouvrage
de référence traitait des levures, de la
chaptalisation, de la désacidification, de
la fermentation malolactique. Dans ma
jeunesse, les levures sélectionnées exis-
taient déja, mais il fallait aller les chercher
dans les laboratoires des stations fédéra-
les qui les multipliaient trois semaines
avant les vendanges. Il y avait une levu-
re pour les blancs, une pour les rouges
et non pas trois cents souches comme a
I'heure actuelle», confie celui qui se rap-
pelle avoir participé aux premiers essais
densemencement de bactéries - utilisées
pour déclencher la fermentation malolac-
tique - au Chateau d'Eclépens. Si la base
du métier existait, les principales évolu-
tions ont eu lieu, d'aprés ce professionnel
alamémoire encyclopédique, sur «la mai-
trise des températures, une notion qui
était connue, mais restait assez basique.
Pour refroidir les cuves, on ouvrait les
portes ou on arrosait au jet, cela n'arien a
VOIr avec ce qui existe aujourd'hui».

A force de parler de la révolution qualita-
tive de la fin de 20¢ siecle, on s'imagine
souvent que tous les vignerons de
I'époque produisaient avec régularité des
vins de faible qualité. Une perception er-
ronée pour ce connaisseur du vignoble
genevois: «Lorsque je suis arrivé a Gene-
ve en 1963, Edmond Ramu, le grand-pére
de Claude (Domaine du Centaure), éle-
vait son Pinot Noir dans des barriques.
Les Genevois étaient trés tournés vers la
France: la Bourgogne, le Beaujolais et les
Cotes-du-Rhone surtout. Cétait un bon
viticulteur, mais je lui ai quand méme dit
de brtler ses barriques, car on ne maitri-
sait pas cette technique de vinification a
I'époque, rigole Claude Desbaillet avant
dajouter plus sérieux: «dans les années
1960, il existait déja une élite qui cher-
chait a faire de la qualité. Des noms com-
me Mermier, Dupraz - a Lully comme a
Soral - Villard ou Ramu sortaient du lot
et avaient une notoriété dans le canton.
Clest ce noyau qui a montré la voie de la
transformation du vignoble genevois.»

Les précurseurs

CLAUDE DESBAILLET
(ENOLOGUE PIONNIER

En 1962, Claude Desbaillet
fait partie de la toute pre-
miere volée d’cenologues
romands. L’année suivante,
il entre a la station canto-
nale genevoise qu’il dirigera
Jusgu’en 1999. Retour sur

une carriére hors du commun.

e
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Vinification

LA NOUVELLE
GENERATION

Diplomeés de la Haute Ecole Spécialisée de Changins
en 2012 ou en 2013, ces quatre jeunes passionnes
nous font découvrir leur parcours, leur passion et
leur vision du métier qu’ils se sont choisi.

OLIVIER CONNE

Ses parents, Bernard et Anne Conne, ont positionné le Domaine des Charmes
a Peissy dans I€lite du vignoble genevois. Cette famille de vignerons-encaveurs
travaille 9,5 hectares de vignes en propriété et ne met en bouteille que le raisin de
ses propres vignes. Avant de terminer son Bachelor en 2012, I'année ou la cave a
remporté le coup de coeur des cafetiers-restaurateurs de la Sélection des Vins de
Geneve pour son Chasselas Les Crécelles 1 Cru 2011, le jeune homme de 28 ans
a effectué plusieurs stages dans des domaines genevois renommeés comme Les
Curiades ou Les Hutins. Dans le futur, Olivier Conne se voit a la place qu'il occupe
maintenant: au Domaine des Charmes. De sa formation, il considere avoir appris
a développer son esprit critique dans une formation, peut-étre un peu théorique
parfois, mais qui a 'avantage de présenter une vision élargie et complete du métier
dcenologue. Son regret, le marketing «qui a toujours été le point faible de école.
De plus, depuis Bologne, la formation a été raccourcie d'un an et dun point de
vue administratif, 1égislatif ou commercial, nous ne sommes pas suffisamment
préparés pour gérer de maniere autonome un domaine.»

CEDRIC DELAQUIS

Avant de débuter Changins, Cédric Delacquis a suivi une for-
mation commerciale. Au contraire de ses camarades présentés
dans cette double page, lui ne vient pas du tout d'une famille de
vignerons. Ami de longue date de Lucie Dethurens, il a suivi en
sa compagnie des cours de dégustation. «Cest la que 1a passion
du vin est née, je me suis renseigné sur le métier et jai effectué
un stage chez Stéphane Gros. Cela a été une révélation», pour-
suit cet cenologue de 28 ans qui a décroché un contrat a durée
déterminée dans les caves Maurice Gay et Cave Saint-Pierre en

Valais. Si le futur proche - un séjour a 'Agroscope pour le service
civil et les vendanges 2014 - ne devraient pas poser de probléme,
la suite apparait plus difficile. «Les entreprises ont tendance a
nengager que pour les vendanges, car elles veulent diminuer
leurs cotts. De plus la concurrence, étrangere mais aussi suisse,
car Changins forme beaucoup de professionnels, devient féroce.
Ce manque de débouchés implique que la question de deve-
nir indépendant, voire de quitter le milieu va se poser pour un
certain nombre d'oenologues», confie-t-il un peu désabusé.



LUCIE DETHURENS

Née en 1987, Lucie Dethurens a aussi des origines
vigneronnes. Depuis 2012, et l'obtention de son
Bachelor, elle travaille en famille au Chateau de La-
connex. Cette maison forte du 15¢ siécle, restaurée
plusieurs fois au cours des siecles, est le coeur dun
domaine de dix hectares planté sur La Feuillée, un
coteau de moraine que se partagent les commu-
nes de Laconnex et de Soral. Avant de revenir dans
l'exploitation parentale, la jeune femme a multiplié
les stages dans et hors du canton. Elle a ainsi travail-
1é chez Emilienne Hutin, au Domaine des Valliéres,
chez Serge Roh en Valais, mais aussi au Canada, dans
les Cotes-du-Rhone et en Argentine. «Clest cool de
pouvoir faire un produit de A a Z. Jaime ce coté poly-
valent qui fait que I'on puisse en paralléle cultiver du
raisin, élever du vin et vendre des bouteilles portant
notre signature», poursuit cette professionnelle qui
espére quelle contribuera a augmenter la propor-
tion de vin vendu en bouteille par le domaine. De
Changins, elle a apprécié «'ouverture d'esprit et les
séjours a lextérieur: en Valais pour une formation sur
les murs en pierres séches, en Emilie-Romagne, ainsi
que la summer school en Amérique qui ma permis
de visiter les vignoble d'Oregon et de Californie.»

BAPTISTE ROSET

«Mon pére, Michel Roset, cultive onze hectares de vignes sur
le domaine familial de Bourdigny. Il posséde une petite cave
pour réaliser des essais, mais ne vinifie pas sa vendange», dé-
clare Baptiste Roset qui envisage de reprendre le domaine dans
un futur plutét lointain. Cet cenologue de 28 ans, qui a terminé
Changins en 2013, n'a pas voulu se lancer dans un master, qu'il
trouve trop spécialisé pour quelqu'un qui n'a pas vraiment en-
vie de faire de la recherche. Pour celui qui «ne veut pas étre un
maillon dans une chaine», l'objectif est de travailler sur un petit
domaine qui offre la possibilité de marier viticulture, cenologie,
gestion et commercialisation. De ses cours a Changins, il a gardé
un respect profond pour les «professeurs qui travaillent dans
une cave en parallele de leur métier denseignant. Ceux-1a trans-
mettent leur matiere beaucoup mieux que les docteurs». Trés
intéressé par la viticulture, il a apprécié les modules sur la pro-
tection des plantes: «un domaine peu connu ou Nous avons
recu une formation poussée. On se rend compte que la pro-
duction raisonnée a constitué un grand pas en avant pour le vi-
gnoble. C'est dommage qu'il soit si difficile de faire comprendre
au consommateur l'importance de cette évolution».

13
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Adresses

LES VIGNERONS DE

RIVE DROITE

ESSERTINES DARDAGNY (1)

Domaine de Chafalet
Guy et Mathurin Ramu
www.domainedechafalet.ch

GENEVE

Cave les Crétets
S.etP.Plan
www.lescretets.ch

Anne Revaclier*
La Péroliere
Tél. +41(0)22 75312 48

Dom. Chateau Rougemont
P. et D. Dupraz
Tél. +41(0)22 756 42 65

Domaine Les Perriéres
Bernard Rochaix
www.lesperrieres.ch

Domaine des Esserts
Raymond et Réjane Ramu
www.domainedesesserts.ch

DARDAGNY (2)

P. et C. Bersier Ramu*
Tél. +41(0)22 75413 95

Domaine Grand’Cour
Jean-Pierre Pellegrin
Tél. +41(0)22 75315 00

Claire Bellevaux*
Tél. +41(0)22 75415 33

Domaine des Créts
F. et J. Pottu
Tél. +41(0)79 456 19 34

Domaine des Bossons
Eric et Laure Leyvraz
www.domaine-des-bossons.com

CHOULLY (5)

Clos du Chateau
Lionel et Nathalie Dugerdil
www.closduchateau.ch

Domaine de la Planta
Bernard Bosseau
www.domainedelaplanta.ch

Domaine des Abeilles d’Or
René et Laurent Desbaillets
www.abeillesdor.ch

Daniel Dugerdil*
Tél. +41(0)22 753 40 40

Domaine Dugerdil
Sophie Dugerdil
www.domaine-dugerdil.ch

Stéphane Gros
www.stephane-gros.ch

Domaine Les Hutins
Emilienne et Jean Hutin
www.domaineleshutins.ch

Domaine de la Clé de Sol
Daniel Sulliger
www.cledesol.ch

VERNIER (6)

Patrick Abbé*
Tél. +41(0)22 34114 64

Domaine des Faunes
F. et L. Mistral-Monnier
www.lesfaunes.ch

Domaine du Centaure
Claude Ramu
www.domaine-du-centaure.ch

Clos des Pins
Marc Ramu
Tél. +41(0)22 75414 57

Domaine des Rothis
J.-P. Rothlisberger
www.domaine-des-rothis.ch

Les Secrets du Soleil
P. et C. Vocat
Tél. +41(0)22 75413 84

Domaine de la Donzelle
B. Vuagnat-Mermier
www.closdeladonzelle.ch

RUSSIN (3)

Domaine des Molards
M. et C. Desbaillet
www.molards.ch

Domaine Girardet*
Tél. +41(0)22 75410 39

Cave des Baillets
Jean Mallet
Tél. +41(0)22 75414 97

Didier Penet*
Tél. +41(0)22 75417 21

Fernand Pittet*
Tél. +41(0)22 75412 37

Eric Porchet*
Tél. +41(0)22 75413 39

PEISSY (4)

Domaine des Charmes
B.,A.et 0. Conne
www.domainedescharmes.ch

Domaine des Trois Etoiles
Jean-Charles Crousaz
www.trois-etoiles.ch

Marc Zeller*
Teél. +41(0)22 34104 90

MEYRIN (7)

Paul-Henri Soler
Tél. +41(0)79 746 24 61

SATIGNY (8)

Les Gondettes
Francoise Berguer
www.lesgondettes.ch

Domaine de la Comtesse
Eldegarde

Nicolas Bonnet

Tél. +41(0)22 753 06 65

Domaine du Paradis
Roger Burgdorfer
www.domaine-du-paradis.ch

Domaine de la Deviniére
Willy Cretegny
www.la-deviniere.ch

Domaine du Nant d’Avril
Fam. Grolimund-Burn
www.nant-davril.ch

Chateau des Bois
Matthias Jager
www.chateaudesbois.ch

Domaine de la Roselle
J. et K. Meinen
www.domainesterroirs.com

Le Grand Clos
J. M. Novelle
Tél. +41(0)22 75312 30

Les Valliéres
André et Louis Serex
www.lesvallieres.ch

BOURDIGNY (9)

Pierre Graber*
Tél. +41(0)22 75316 57

Domaine de Champvigny
Raymond Meister
www.champvigny.ch

Domaine des Alouettes
Jean-Daniel Ramu
Tél. +41(0)22 75313 70

Michel Roset*
Tél. +41(0)22 75314 52

Bernard Vulliez*
Tél. +41(0)22 75310 85

PENEY (10)

Les Balisiers
Pillon & Schlaepfer
www.balisiers.ch

Domaine des Pendus
Christian Sossauer
www.domaine-des-pendus.ch

BELLEVUE (11)

Domaine de Colovrex
Fam. Girardet
Tél. +41(0)79 637 93 25

COLLEX-BOSSY (12)

Domaine Girod Fréres
Sylvain Girod
Tél. +41(0)22 77416 97

Jacquat Freres
Tél. +41(0)22 7741110

Domaine du Faubourg
J.-C.et C. Egger
www.dufaubourg.ch

Domaine des Lolliets
Raphaél Dunand
www.lolliets.ch

John Dupraz*
Tél. +41(0)22 756 26 02

Georges Thévenoz*
Tél. +41(0)22 756 12 00

Stephane Dupraz
www.sydupraz.ch

ATHENAZ (17)

Domaine des Graves
Nicolas Cadoux
www.domainedesgraves.ch

LACONNEX (18)

Domaine Jean Batardon
Tél. +41(0)22 756 3123

Les Vignes du Pécher
Patrick David
w ww.laconnex-beach.ch/pecher

Claude Mercier*
Tél. +41(0)22 77415 06

Jacques Mermillod*
Tél. +41(0)22 774 3412

Chateau de Collex
Frédéric Probst
www.domaineduchateau.ch

La Vigne a Bossy
J.A. et L. Schmid
Tél. +41(0)22 77412 30

CELIGNY (13)

Le Clos de Céligny
H. Schutz et R. Moser
www.clos-de-celigny.ch

Chateau de Laconnex
H. et C. Dethurens
www.chateaudelaconnex.ch

Domaine du Bossatier
Maurice Lachat
Tél. +41(0)22 756 25 48

Samuel Lang*
Tél. +41(0)22 756 18 37

Domaine des Trois-Lacs
Laurent Thevenoz
Tél. +41(0)22 756 20 34

LULLY (19)

Patrick Duvernay*
Tél. +41(0)79 453 5157

Domaine Les Racettes
Pierre Mandry
Tél. +41(0)79 636 66 22

ENTRE ARVE
ET RHONE

AVUSY (14)
Domaine de Champlong

André Lauper
Tél. +41(0)22 756 27 89

AVULLY (15)

Domaine de la Printaniére
Céline et Laurent Dugerdil
www.laprintaniere.ch

Domaine du Courtil
E. et M. Scherz
Tél. +41(0)22 756 28 74

SORAL (16)

Domaine de la Mermiére
Yves Batardon
www.mermiere.ch

Emile Battiaz*
Tél. +41(0)22 756 14 15

Cave des Chevaliéres
Sébastien Dupraz
www.cave-des-chevalieres.ch

Cave de Lully
Bernard Charriere et fils
Tél. +41(0)22 75715 89

Domaine des Bonnettes
Dominique Maigre
www.bonnettes.ch

Domaine des Curiades
J. et C. Dupraz
www.curiades.ch

Famille Mermoud
www.mermoud.ch

Cave des Oulaines
Daniel Tremblet
www.cave-des-oulaines.ch

Vignoble de PEtat
Thierry Anet
www.ge.ch/vignoble

SEZENOVE (20)

Cave de Sézenove
J.et C. Bocquet-Thonney
www.cavedesezenove.ch

Les Grands Buissons
M. et P. Favre
www.grands-buissons.ch

BERNEX (21)

Domaine de Beauvent
Bernard Cruz
www.cave-de-beauvent.ch

André Tremblet*
Tél. +41(0)22 757 3913



eZurich

oBerne

Collex-Bossy @

elausanne

Corsier

Meinier

Genéve Collonge-Bellerive

@Meyrin

Vernier

(6)

Bellevue 0

Choully

Choulex
Essertings

(23)Aire-la-Ville
@Bernex

lan-les-Ouates

Veyrier
Troinex

Cave Au Petit-Gris
Denis Vionnet
Tél. +41(0)22 7571018

Christian Guyot
Www.vins-guyot.ch

CARTIGNY (22)

Raymond Cocquio*
Tél. +41(0)22 75619 14

AIRE-LA-VILLE (23)

C. et V.Bosson*
Tél. +41(0)22 757 6109

L’Aérien
Jonathan Christin
Tél. +41(0)79 5612167

PERLY (24)

Domaine du Quédan
Xavier Bouvier
Tél. +41(0)22 77144 68

PLAN-LES-OUATES (25)

Distillerie et Cave
de Saconnex d’Arve
Daniel Brenner
www.brennervins.ch

LANDECY (26)

Domaine du Grangier
L. et O. Barthassat
Tél. +41(0)79 413 55 22

CAROUGE (27)

Claude Berthaudin
www.berthaudin.ch

TROINEX (28)

La Pierre-aux-Dames
P. et M. Bidaux
www.maisonforte.ch

VEYRIER (29)

Domaine du Petit-Veyrier
Claude Rosset
Tél. +41(0)22 78412 54

ENTRE ARVEET LAC

COLOGNY (30)

Domaine de la Vigne Blanche
R.etS. Meylan
www.lavigneblanche.ch

CHOULEX (31)

Domaine de Miolan
Bertrand Favre
w ww.domainedemiolan.ch

Les Coudrays
Pierre Baudet
www.lescoudrays.ch

FamilleRivollet*
Tél. +41(0)22 750 17 66

PRESINGE (32)

Jean-Marie Chappuis*
Tél. +41(0)22 759 11 39

Domaine de I’Abbaye
P.etD. Laeser
Tél. +41(0)22 75917 52

JUSSY (33)

Patrick Wegmiiller*
Tél. +41(0)76 568 75 91

Cave La Gara
Olivier Pradervand
Tél. +41(0)79 28144 00

Chateau du Crest
www.domaineducrest.ch

Domaine Chateau LEvéque
Martine et Alexandre Mévaux
Tél. +41(0)79 263 22 65

ndecy

MEINIER (34)

Domaine de la Tour
Yvan et Cédric Béné
Tél. +41(0)22 750 22 79

Domaine de Bellebouche
J.J. et R. Chollet
Tél. +41(0)22 75915 92

Famille Corthay*
Tél. +41(0)22 75014 75

Sébastien Favre*
Tél. +41(0)22 7521112

Domaine d’En Bruaz
Gregory et Maurice Favre*
www.domainedenbruaz.ch

GY (35)

Cave de la Chena
Daniel Fonjallaz
www.cavedelachena.ch

Clos de la Zone
R. et V. Vidonne
Tél. +41(0)79 626 8514

Domaine du Chambet
G. et M. Fonjallaz
www.chambet.ch

Jean-Marc Fonjallaz*
Tél. +41(0)22 7591177

CORSIER (36)

Domaine des Groubeaux
Yves Kohli
Tél. +41(0)79 474 29 92

COLLONGE-BELLERIVE (37)

Fam. Pilet-Falquet*
Tél. +41(0)22 75212 01

ANIERES (38)

Domaine de la Cote d’Or
Gavillet et Fils
www.lacotedor.ch

Domaine des Ménades
Alain Jacquier
www.domainedesmenades.ch

Domaine les Parcelles
Laurent Villard
Tél. +41(0)22 7510120

Domaine Villard & Fils
Philippe Villard
Tél. +41(0)22 7512556

CHEVRENS (39)

Domaine des Champs-Lingot
Claude-Alain Chollet
www.champs-lingot.ch

HERMANCE (40)

Domaine du Manoir
Jagues Naef
Tél. +41(0)22 75113 20

Domaine des Dix Vins
Raphaél Piuz & Pere
Teél. +41(0)22 75118 35

* Les vignerons de la
Cave de Genéve SA,
Tél. +41(0)22 753 11 33.
www.cavedegeneve.ch
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Effervescents genevois

LA PETITE BULLE QUI
MONTE, QUI MONTE

a des marqgues

Ure grace

Sur le marché des effervescents suisses qui connait depuis
plusieurs années une croissance soutenue, Genéve a su

se positionner comme une valeur s
fortes comme le Bartholie ou le Baccarat.

La Genevoisie, le Blanc de Blancs du
Domaine des Perrieres, a été couronné
3¢ meilleur effervescent helvétique au
Grand Prix du Vin Suisse 2013. Quant
au Baccarat de la Cave de Geneve, il est
chaque année médaillé dans diverses
compétitions internationales. Ces résul-
tats montrent que le canton a trouvé sa
place dans un pays qui consomme plus de
20 millions de bouteilles d'effervescents
par an (dont 85% sont importées). La
réussite des bulles genevoises ne sest pas
faite en un jour, mais 'un des événements
marquants a été I'épopée du Bartholie de
Bernard Bosseau. Laissons la parole a ce
Nantais d'origine qui loue depuis 17 ans
les douze hectares du Domaine de La
Planta a Dardagny: «Quand je suis arrivé
sur le domaine, jai cru quune partie de
mes Pinot avaient attrapé une maladie,
car la moitié des feuilles étaient couvertes
d'un duvet blanc. En fait, il s'agissait de
Pinot Meunier. Comme japprécie beau-
coup les effervescents, je me suis dit que
jallais me lancer dans les bulles. La pre-
miére cuvée, élaborée par Xavier Cheval-

ley, était du millésime 98. En 2001, je lai
inscrit au concours Vinitaly a Vérone. 11
a gagné la Grande Médaille d'Or, le meil-
leur pointage de la catégorie, devant de
nombreux champagnes. Cela a lancé sa
réputation, mais le tournant a été une
émission de télévision en 2006. Les jour-
nalistes dA Bon Entendeur ont comparé
des champagnes et des mousseux suis-
ses. Le Bartholie est sorti premier devant,
entre autres, Bollinger. Il me restait 450
bouteilles ce soir 13, le lendemain a 10h
tout était vendu.» Aujourd’hui, Bernard
Bosseau commercialise chaque année
6000 bouteilles deffervescents: 4500
Bartholie, son brut qui méle 40% de Pi-
not Noir et 60% de Pinot Meunier, 1300
Cuvée Louise, un rosé a base de Garanoir
et de Gamay, ainsi que 300 magnums de
sa Cuvée Alix, la version non dosée du
Bartholie. «La production restera limitée,
précise-t-il, car je vise un positionnement
haut de gamme. Pourtant, a la fin 2014, je
vais commercialiser un Blanc de Blancs
2011 vinifié sous bois et élevé 22 mois
sur lattes. Ainsi la gamme sera compléte.»



XAVIER CHEVALLEY
L'OBSESSION DE LA DELICATESSE

Maitre de la bulle, cet cenologue assure la prise de mousse (adjonction de
sucre et de levures dans un vin tranquille: en transformant ce dernier en
alcool, celles-ci produisent du gaz carbonique qui se dissout dans le vin et crée
leffervescence) de la grande majorité des mousseux genevois. Son entreprise
qui emploie cing personnes élabore environ 90 cuvées différentes pour quel-
ques 70 clients. Ces 100 000 bouteilles mises sur le marché chaque année sont
toutes travaillées en méthode traditionnelle, dite aussi méthode champenoise
méme si le terme est réservé aux bulles de la région éponyme. «Le travail délabo-
ration d'un effervescent commence a la vigne. Il faut choisir les cépages, fixer
avec précision les conditions de la vendange. On vise en général une maturité
de 82° Oechslés afin dobtenir au final une cuvée qui titrera entre 13% et 13,4%
d'alcool», explique Xavier Chevalley. «La qualité de 1a bulle dépend surtout du
pressurage. On travaille avec beaucoup de douceur pour presser la pulpe

du raisin sans broyer la peau» dévoile le spécialiste qui ajoute que le temps de
vieillissement sur lattes (durée de la prise de mousse; en Champagne, elle est
au minimum de quinze mois pour les bruts sans année et de trois ans pour les
millésimés) varie entre neuf mois et cing ans. «<En moyenne, on tourne autour
d'une année. Ensuite, intervient I'étape finale, celle du dosage (rajout dune
liqueur dexpédition composée de sucre et de vin). Je demande a mes clients de
passer a la cave pour tester a l'aveugle leur vin dosé avec 6, 8 et 10 grammes

de sucre par litre.»
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H CUVEE BRUT

DOMAINE DES CURIADES A LULLY

Cet assemblage de Chardonnay et de Pinot Noir élevé quinze
mois sur lattes offre une robe brillante, un nez complexe ou
se mélent les notes de brioche et de fruits, une bouche ample
et équilibrée portée par une effervescence fine. Sa structure
tannique bien charpentée en fait un effervescent racé.
www.domaine-des-curiades.ch

H BARTHOLIE

DOMAINE DE LA PLANTA A DARDAGNY

Une belle robe brillante, un nez élégant et frais de petits fruits
rouges, une bulle trés crémeuse portée par une bouche bien
équilibrée réussissant le mariage entre longueur et complexité
sont les atouts majeurs de ce brut élaboré a partir de 40% de
Pinot Noir, 60% de Pinot Meunier et une bricole de Chardonnay.
www.domainedelaplanta.ch

H ETOILE DE MIOLAN

DOMAINE DE MIOLAN A CHOULEX

Ce pur Gewdlrztraminer se distingue par une aromatique caracté-
ristigue de rose que I'on retrouve au nez comme en bouche.
Expressif et précis, cet effervescent sec - le dosage flirte avec

les 15 grammes de sucre - est enveloppé par une sucro-
sité source de volume et d’'onctuosité, mais pas de lourdeur.
www.domainedemiolan.ch

B CUVEE GRANDE RESERVE 2009

DOMAINE DES BOSSONS A PEISSY

Un assemblage composé de 40% de Merlot, de 30% de Pinot
Noir et de 30% de Chardonnay, un élevage en partie en barri-
que du vin de base et un dosage d’une vingtaine de grammes
font de cette Grande Réserve un cru vineux, mais équilibré
doté d’'une aromatique dominée par les fruits secs et d’une
grande longueur en bouche.

www.domaine-des-bossons.ch

H REQUIEM BLANC DE BLANCS

DOMAINE DU CHATEAU DE COLLEX

Les 25 grammes de sucre de ce demi-sec lui conferent de la
rondeur et de I'onctuosité. L'utilisation exclusive du Char-
donnay I'a doté d’une aromatique expressive et d’'une vivacité
naturelle qui servent de contrepoids a cette richesse qui
enrobe délicatement de I'attaque a la finale les arbmes précis
de fruits blancs.

www.domaineduchateau.ch




L’EPOPEE

BACCARAT CHARDONNAY

Régulierement médaillé dans les concours

internationaux (Chardonnay du Monde
et Expovina en 2013), ce Blanc de Blancs

présente une robe brillante, un nez expressif
de fruits blancs ou pointent quelques déli-
cates notes florales et une bouche équilibree

portée par une bulle maitrisée mariant
fraicheur et volume.

BACCARAT CUVEE PRESTIGE
Ce rosé de Pinot Noir présente une robe

saumonée, un nez agréable et frais marquée

par les fruits des bois, une bulle tout

en finesse et une aromatique ouverte et
fruitée qui se développe avec intensité
dans une finale aussi fruitée qu'agre

BACCARAT DEMI-SEC
Doté d’'un belle ampleur et d’'une attague
plutdt riche, ce demi-sec (35 grammes

de sucre) se distingue par sa robe brillante,

son nez expressif et frais, ou pointent les

agrumes, ainsi que sa bouche expressive et
plaisante. Belle finale persistante et ouvertess

«L'histoire du Baccarat a commencé il y
a plus de 50 ans. En 1994 la coopérative
en produisait déja 150000 bouteilles.
Aujourd'’hui nous élaborons 230000
bouteilles de ce mousseux élaboré en
cuve close», rappelle Florian Barthassat,
lcenologue responsable de la Cave de
Genéve qui poursuit «l'objectif premier
était sans doute une volonté de diver-
sifier, de faire quelque chose doriginal,
mais ils ont réussi a créer une véritable
marque reconnue au niveau national.
Aujourd’hui, nous arrivons a la limite de
nos infrastructures, car le produit marche
bien. Or, il faut des cuves spéciales qui ré-
sistent a des pressions élevées et que l'on
puisse chauffer ou refroidir a volonté.»

A la différence des autres effervescents
présentés dans ce dossier, le Baccarat ne
connait pas une seconde fermentation en
bouteille (méthode traditionnelle), mais
est élaboré en cuve close selon la métho-

de dite Charmat, du nom de son inven-
teur. «Le Baccarat est sans doute le vin
le plus technique de la Cave de Genéve,
déclare celui qui supervise les prés de 70
cuvées de la coopérative. 1l faut d'abord
sélectionner les vignes. Nous utilisons
des clones champenois, productifs, don-
nant peu de sucre et beaucoup d'acidité.
La date de vendange s'avere un paramet-
re essentiel. Notre objectif: 82° Oechslés
pour le Chardonnay, alors que pour les
vins tranquilles nous visons plutot 93°.
Ce raisin nous donne un vin de base qui
titre environ 10,5% d'alcool. On y ajoute
du sucre (entre 30 et 35 grammes par lit-
re) et des levures et on met la cuve sous
pression. Une fois que la fermentation
est terminée, la cuve est refroidie. Cette
étape permet au gaz carbonique produit
par le travail des levures de se solubiliser
complétement. Le vin est ensuite filtré et
mis en bouteille a pression constante.»

CUVEE PRESTIGE

BRUT OU SEC?

Brut, Sec ou Doux sont des déno-
minations subordonnées au taux de
sucre (calculé en gramme par litre)
rajouté dans la liqueur d’expédition
et suivent les normes ci-desous:

* Extra brut: 0 a69/I

« Brut: inférieur a15g/I
* Extra-sec: 12 a 20g/I

» Sec: 17 a 359/l

» Demi-sec: 334 509/l
» Doux: plus de 509/l
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Gamaret

LES 25 ANS D’UN
REVOLUTIONNAIRE




Couvrant 400 hectares de vignes en
Suisse, le Gamaret s’est si bien fondu dans
le paysage viticole suisse gu’on oublie bien
souvent que ses premiéres bouteilles ont
été commercialisées il y a tout juste 25 ans.
Retour sur la naissance d’un succes avec
deux de ses maieuticiens: Claude Desbaillet

Cette bouteille du
millésime 1989 est
sans nul doute le
plus ancien Gama-
ret (appelé ici B13)

et Roger Burgdorfer.

«Mon premier contact sérieux avec le Ga-
maret a eu lieu en 1985», déclare Roger
Burgdorfer. «Je suis allé a Changins avec
quelques collegues pour faire une dé-
gustation des croisements obtenus par
André Jacquinet. Il y a avait une dizaine
de micro-vinifications. Deux numéros, le
B13, qui deviendra le Gamaret, et le B28,
quon connait aujourd’hui sous le nom
de Garanoir, me plaisaient. J'en ai planté
en 1986 et fait ma premiére récolte trois
ans plus tard. Dés 1992, le Gamaret a été
intégré a mon assemblage, le Pont des
Soupirs», poursuit le propriétaire du Do-
maine du Paradis a Satigny qui est aussi
pépiniériste. «Nous avions planté quel-
ques centaines de metres au domaine de
I'Etat en 1984», précise I'ancien cenologue
cantonal Claude Desbaillet «mais grace au
Domaine du Paradis, on quittait le stade
de l'essai pour passer a la pratique, aussi
bien sur le plan viticole et cenologique
quéconomique».

Créé en 1970, dans la foulée des Doral,
Charmont, Garanoir, Diolinoir et autres
Galotta, le Gamaret devait constituer une
alternative au Pinot Noir, trés sensible a la
pourriture. «André Jacquinet a croisé du
Pinot Noir et du Gamay avec du Reichen-
steiner, un cépage blanc allemand, car ce
dernier était précoce et résistant a la pour-
riture. Deux qualités que l'on espérait re-
trouver dans leur progéniture», explique
Claude Desbaillets qui ajoute: «les croise-
ments avec le Pinot nont rien donné,
mais des obtentions comme le BI3 ou
le B28 avaient quelque chose de révolu-
tionnairen. «Ils offraient de 1a couleur, des
tanins, un peu de rusticité.» «Cétait un
style tres différent des rouges genevois de
I'époque qui avaient pour modele le Ga-
may frivole», renchérit Roger Burgdorfer
qui rappelle que le vignoble genevois se
trouvait dans un profond marasme du-

rant les années 1980 et qu'il fallait abso-
lument trouver des alternatives viticoles
crédibles d'un point de vue commercial.
Les deux professionnels se montrent ca-
tégoriques: l'arrivée du Gamaret a trans-
formé la viticulture genevoise. «Les au-
tres rouges tanniques comme le Merlot et
le Cabernet n'arrivent pas a maturité dans
le canton sans limitation sévere des ren-
dements, or couper les raisins n‘était pas
dans la mentalité de I'époque», poursuit
le producteur de Dardagny, «Gamaret et
Garanoir ont permis de faire le pont entre
le duo traditionnel Pinot Noir/Gamay et
les autres variétés rouges». Une opinion
que partage Claude Desbaillet: «<non seu-
lement le Gamaret avait un intérét éco-
nomique, car inconnu a l'étranger et peu
utilisé par les autres cantons, il permettait
de se diversifier, mais son arrivée a posé
la question du potentiel de garde et de
l'assemblage, deux notions qui ne faisai-
ent pas partie de la tradition genevoise».
Une question demeure: quel potentiel
qualitatif pour cette variété charniére
dans la révolution qualitative du vignoble
genevois? «Le Gamaret permet délaborer
des vins haut de gamme, mais pas forcé-
ment de prestige», nuance Roger Burg-
dorfer qui l'utilise exclusivement comme
vin d'assemblage «dans les années tres
mdres, une Syrah ou un Cabernet Sauvi-
gnon auront plus délégance et de finesse.
A Tinverse, dans les millésimes un peu
plus faibles, 2013 par exemple, le Gama-
ret tire beaucoup mieux son épingle du
jeu et garantit une base stable pour les
assemblagesy.

Le Gamaret possede de la couleur et des
tanins, il marit vite et résiste bien a la
pourriture. Par contre, il se révele sensible
aux maladies cryptogamiques comme le
mildiou et l'oidium. Ce qui n'est pas le cas
du Divico, un croisement de Gamaret et

existant.

de Bronner, un cépage lui-méme créé par
un institut de recherche germanique, que
Changins a mis sur le marché en 2013.
Les premieres dégustations ayant montré
que les vins élaborés a partir de cette
nouveauté ont un profil similaire a notre
jubilaire, pourrait-on imaginer qu'a mo-
yen terme celle-ci remplace Gamaret et
Garanoir? Si Claude Desbaillet estime qu'il
est beaucoup trop tét pour se prononcer,
Roger Burgdorfer considere 1'hypothese
comme plausible.

LE GAMARET
EN CHIFFRES

1970 Création du B13 a Changins par
André Jacquinet

1984 Plantation de 300 meétres de
diverses variétés de Changins dont le
B13 au vignoble de I'Etat de Genéve
1986 Plantation de 2000 metres

de B13 (Gamaret) et B28 (Garanoir)

au Domaine du Paradis

1987 Plantation de 4500 métres de
diverses variétés de Changins dont

le B13 dans les vignes de Gérald Gros
1989 Les raisins de la vigne de Gérald
Gros sont vinifiés par Jean Hutin

et donnent naissance au Bertholier
1994 Marc Ramu et Nicolas Bonnet se
mettent a utiliser le nom Gamaret

1994 11 hectares de Gamaret a Genéve
2000 37 hectares de Gamaret a Genéve
2007 111 hectares de Gamaret a Geneve
2012 On compte 120 hectares de Gama-
ret a Geneve, 403 hectares en Suisse,
ainsi gu’une dizaine d’hectares dans la
région du Beaujolais. Sans oublier quel-
ques plantations au Canada.
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Habitué des places d'honneur dans les
concours vineux, Sébastien Dupraz a déja
gagné en 2003 et 2007 le «Marcassin de
bronze», le prix de 1'Ecole Hbteliere de
Geneve avec sa Syrah et son Gamaret.
Rien d'étonnant donc a ce que ce finaliste
de la défunte Coupe Chasselas remporte
le «Sanglier» avec son blanc traditionnel.
«Le 20 juin 2013 a pourtant été un jour
mitigé», nuance ce professionnel qui tra-
vaille depuis 22 ans sur ce domaine fa-
milial de douze hectares disséminés sur
les communes de Soral, Laconnex, Séze-
nove et Lully. «Le matin, je recevais ce
prix et en revenant de la cérémonie, jai
vu les nuages noirs qui samoncelaient
au-dessus du coteau de Lully. Jai juste
eu le temps de faire rentrer mon équi-
pe. Le soir, deux hectares de vignes
étaient grélés entre 80% et 100%», se
souvient Sébastien Dupraz. Si le Chas-
selas lauréat, cultivé sur 3,5 hectares aux
alentours de Soral n'a pas été affecté par
les éléments, les spécialités du domai-
ne comme le Merlot, le Savagnin Blanc
et la Petite Arvine, qui étaient plantées
sur «un coteau affichant une pente de
55%» ont été ravagées. «J'ai fait un stage
au vignoble de I'Etat, puis au laboratoire

cantonal, avec comme formateurs Clau-
de Desbaillet et Philippe Herminjard.
Cette formation m'a donné le gott des
micro-vinifications et des essais un peu
Spéciaux», sourit ce vigneron qui compte
19 crus - parmi lesquels un vin oxydatif
et un Merlot sans soufre - a sa carte. In-
terrogé sur le millésime 2013, Sébastien
Dupraz déplore, comme tous ses colle-
gues, une faible récolte, mais se déclare
satisfait de la qualité: «les fermentations
ont eu lieu tout en douceur, ce qui est
toujours un signe positif». Pour s'en as-
surer, rendez-vous au domaine a Soral
ou a son caveau de dégustation, au cceur
du coteau de Lully.

CHASSELAS 2012

Plusieurs fois distingué par des jurés de
professionnels, ce Chasselas sait con-
vaincre les dégustateurs par une robe
délicate, un nez précis plutdt orienté vers
les fruits blancs, comme la péche ou la
poire, mais qui comporte une petit note
minérale ainsi que par une bouche bien
équilibrée, tendue, fruitée et tres sapide.
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SELECTION DES VINS DE GENEVE LES PRIX SPECIAUX

Depuis 2000, les meilleurs crus du
vignoble genevois se mesurent lors de

la Sélection des Vins de Genéve. En

2011, le comité d’organisation, conscient
des biais existants dans ces compéti-
tions vineuses, a collaboré avec I'Ecole
d’Ingénieurs de Changins pour mettre
au point un systeme permettant d’amé-
liorer la fiabilité des résultats et, par con-
séquent, la crédibilité du concours. Ainsi,
depuis trois ans, chaque dégustateur -
ils étaient 62 professionnels entrainés

et reconnus en 2013 - recoit les vins
dans un ordre différent, évitant ainsi que
ceux-ci soient pénalisés par leur position
dans la série. Ce systeme garantit aussi
que chaque juré note seul les crus qu'il
déguste, sans se voir influencé par les
opinions de ses voisins.

Le 20 juin 2013, pour sa quatorzieme
édition, la Sélection des Vins de Genéve
a vu s'affronter 725 vins (18 de plus

que I'année précédente) présentés par
76 domaines de tout le canton. Au final,

68 vins ont gagné une médaille d’or, la
récompense supréme. Outre le Chasse-
las de Sébastien Dupraz de la Cave des
Chevaliéres a Soral présenté ci-dessus

qui a remporté le «Sanglier de bronze»,
ceuvre d’art récompensant le meilleur
pointage du concours, trois vins ont

été distingués par trois jurys spéciaux.
Les cafetiers-restaurateurs ont remis le
«Renard de bronze» a un effervescent

a base de Gewdlrztraminer, la Cuvée
Grande Réserve Sec 2009 du Domaine
des Bossons a Peissy (a découvrir page
18). Le «Marcassin de bronze», décerné
par des éleves de I'Ecole Hoteliere de
Geneve, a été attribué au Merlot 2011 de
la Cave des Baillets a Russin. Quant au
Prix de la presse, le tableau d’'une fouine
peint par Robert Hainard, le méme artis-
te animalier de renommeée internationale
qui a réalisé les sculptures incarnant

les trois autres prix spéciaux, il a récom-
pensé le Sauvignon 2012 du Domaine
des Abeilles d’Or a Chouilly.

Tous les résultats du concours sont a
consulter sur le site des vins genevois:
www.lesvinsdegeneve.ch

www.cave-des-chevalieres.ch
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Quelques-uns des vignerons qui
présenteront leurs vins lors du

Rallye Gourmand 2014: Olivier Conn.e,
Laurent Desbaillets, Lionel Dugerdil,

Jacques Dudgerdil et Daniel Sulliger
(de gauche a droite).

GOURMANL

Mariant balade gourmande et Trivial Pursuit viticole, le premier Rallye L —
Gourmand genevois réunira producteurs et amateurs dans les vignes de
Bourdigny, Chouilly, Peissy et Satigny.




Le samedi 16 ao(t, un comité composé notamment des représen-
tants de Geneve Tourisme, de la promotion agricole ainsi que de
vignerons de la commune de Satigny, organisera le premier Ral-
lye Gourmand. «Le concept est relativement simple, il s'agit d une
balade gourmande qui se divise en plusieurs étapes. A chaque
poste, les gens pourront déguster des vins, manger des plats
préparés avec des produits du terroir, mais ils devront aussi ré-
pondre ades questions surlacampagne genevoise. Dot le titrede
Rallye Gourmand», explique Denis Beausoleil, directeur de
I'OPAGE qui ajoute que les visiteurs trouveront des question-
naires en francais, en allemand et en anglais. Quant aux prix,
tout n'est pas encore décidé, mais I'heureux gagnant du tirage
au sort qui départagera les bulletins sans faute repartira avec la
Collection de I'Esprit de Genéve (cf. page 27).

Le parcours proposé fera 6,5 kilométres. «Avec les arréts, il fau-
dra compter prés de six heures». Départ et arrivée se feront
a la gare de Satigny, afin de permettre un acces facile par
transports en commun. La balade qui comptera six étapes,
parmi lesquelles le Domaine des Charmes, le hameau de
Chouilly et celui de Bourdigny (qui seront animés par les
vignerons locaux), commencera par deux postes «Entréesn.
Celles-ci seront préparées par le service traiteur du célébre chef
étoilé Philippe Chevrier. Pour le repas de midi, qui aura lieu au
Clos du Chateau a Chouilly, il est prévu du sanglier a la broche,
un animal avec lequel les vignerons entretiennent un rapport
complexe. «Trois ou quatre, on ne sait pas encore le nombre ex-
act, mais ils seront apprétés par le boucher André Vidonne», pré-
cise Denis Beausoleil. Ensuite, les randonneurs pourront dégus-
ter une sélection de fromages: des chévres affinés par Georgette
Gribi et des spécialités a base de lait genevois élaborées par les
Laiteries Réunies. Enfin, un dernier poste sera dédié au dessert.
Bien entendu, les vignerons partenaires proposeront plusieurs
vins en accord avec les plats de chaque poste de ce premier Ral-
lye Gourmand.

INFORMATIONS
PRATIQUES

Date | 16 aott 2014

Lieu | départ et arrivée
a la gare de Satigny

Parcours | 6,5 kilomeétres
de marche facile dans la
campagne genevoise

Durée | environ 6 heures

Prix | 75 francs (repas, vins et
verre souvenir Compris)

Inscription | obligatoire
(nombre de places limité)
sur www.geneveterroir.ch
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CONDITIONS GENERALES
Valable le samedi 16 aolt 2014,
selon disponibilité.

Prix par nuit et par chambre.
TVA et service inclus.
Annulation/Modification sans
frais jusqu’a 48 h avant l'arrivée.

RESERVATIONS

Code de réservation:

Rallye Gourmand 2014

Tél. +41 (0)22 906 14 98
royal@manotel.com
www.hotelroyalgeneva.com

Wil

FORFAIT RALLYE GOURMAND

A l'occasion du Rallye Gourmand 2014, le Royal Manotel de Geneve
propose une offre spéciale pour les lecteurs de VINUM.

Au cceur de la dynamique cité de Calvin, le Royal Manotel est
un hotel de caractere qui offre des chambres spacieuses do-
tées de tout le confort moderne. Lors de la rédaction de ce cahier
spécial nous avons pu tester le forfait «Rallye Gourmand» pro-
posé par cet établissement quatre étoiles a l'occasion de ce qui
sannonce comme l'événement oenotouristique de 1'été sur les
rives lémaniques. Nous avons aimé les chambres de style néo-
classique confortables et silencieuses qui permettent un repos
réparateur malgré 'animation du quartier. Nous avons apprécié
le verre; allez, soyons honnéte, les verres partagés en bonne
compagnie dans l'atrium. Cette premiere vision de la carte des
vins, qui méle classiques de 1'Hexagone et petits producteurs
genevois, a été complétée par un repas dégustation aussi savou-
reux que copieux. Dans le trés gastronomique Coté Resto com-
me dans le Coté Bistro, la brasserie, du restaurant Le Duo, Armel
Bedouet présente une cuisine précise et originale a base de
produits frais que le sommelier accompagne d'une sélection
de crus raffinés. Les 15 points Gault & Millau sont bien mérités.
Pressés par le programme serré concocté par 1'OPAGE, nous
avons da faire I'impasse sur le sauna, le fitness et le petit-déjeu-
ner. Par chance, une fois photos et interviews terminées, nous
avons eu le temps de savourer une joue de beeuf goliteuse a
la brasserie. Un plat dont on se souvient avec émotion!

Pour le Rallye Gourmand du 16 aoiit 2014, le Royal
Manotel et les vignerons de Genéve proposent une
offre gourmande aux lecteurs de VINUM:

FORFAIT BISTRO

» [’hébergement en chambre double néo-classique

« Petit-déjeuner thématique

* Samedi soir ou dimanche midi, menu 3 plats
au restaurant Le Duo Coté Bistro comprenant
un verre d’accueil de Chasselas Eve (Domaine
Chateau-I'Evéque a Jussy) et une sélection
d’accords mets et vins du terroir genevois.

» Deux entrées pour le Rallye Gourmand
et deux verres souvenir

« Carte de transport offrant la gratuité sur
les transports publics genevois

* Libre accés au fitness, sauna et hammam

« Wifi gratuit

CHF 490.-

par nuit, par chambre, pour 2 personnes
(CHF 360.- par nuit en chambre simple)
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LA COLLECTION 2012: UN

MUST POUR LES AMATEURS .

DE GRANDS VINS SUISSES

COLLECTION ESPRIT DE GENEVE

Lancé en 2004 avec l'ambition de créer
un rouge ambassadeur des vins de Gene-
ve, I'Esprit de Geneve est un assemblage
basé sur la complémentarité de plusieurs
cépages. Le Gamay (minimum 50%)
apporte son fruit, ses notes épicées et
sa fraicheur. Le Gamaret et le Garanoir
(minimum 20%) aménent pour l'un ta-
nins serrés et structure, pour l'autre ron-
deur et finesse. Enfin les autres cépages
rouges (@u maximum 20%) permettent

Agenda

de donner une signature unique a chaque
encaveur. Elaborés selon un cahier des
charges précis, ces vins issus de vignes
au rendement limité, soumis a une dé-
gustation d'agrément et commercialisés
apres 13 mois délevage en flits de chéne
au minimum ont gagné leur pari de deve-
nir une marque prestigieuse symbole du
vignoble genevois.

En 2013, les dix-neuf producteurs ont
accepté de proposer une série limitée de
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coffrets panachés des vins du millésime
2011 Cette «Collection» a été imaginée
par un excellent dégustateur passionné
des vins de Geneve, Christian Dederod.
Depuis avril 2014, la Collection 2012 est
disponible a la vente dans sa version in-
tégrale (trois coffrets), mais chaque coffret
peut aussi étre acheté individuellement.
Prix: 418 francs (coffret complet)
Informations et commande:
www.lesvinsdegeneve.ch

Entre amis ou en famille, bienvenue

GENEVE 2014

24 mai

sur les bords du Lac Léman
pour déguster les vins de Geneve!

20 et 21 novembre

Journée Caves Ouvertes

Les producteurs genevois ouvrent leurs portes. Au programme:
millésime 2013, animations gastronomiques et culturelles.
www.geneveterroir.ch

17 juillet au 10 aoiit

Fétes de Genéve
Pendant pres d'un mois, les rives du Léman attirent deux millions
de personnes. Vins officiels genevois proposés durant les fétes.

20 et 21 septembre

Féte des vendanges, 52¢ édition
Comme tous les ans a la mi-septembre, les vignerons de Genéve
célebrent les vendanges a Russin, au cceur du Mandement.

5 octobre

A la découverte de P’histoire de la viticulture
Vendanges comme autrefois a Hermance avec la remise
en activité d'un ancien pressoir.

8 novembre

Féte de la Saint-Martin
Dégustation dans toutes les caves du village de Peissy, restaura-
tion variée, animations, vente aux enchéres et feu d’artifice.

Barkavin sur le bateau «Henry Dunant»
Manifestation organisée par Claude-Alain Chollet a laquelle
participent prées de 20 domaines. www.barkavin.ch

22 novembre

Journée du vin nouveau

Les vignerons indépendants ouvrent leur portes et font
découvrir les vins 2014 en préparation ainsi que leurs spécia-
lités des millésimes précédents élevées sous bois.

INFORMATIONS

Office de Promotion
des Produits Agricoles
de Genéve (OPAGE)
Maison du Terroir
Route de Soral 93
CH-1233 Bernex

Tél. +41(0)22 388 7155
Fax +41(0)22 388 7158
www.geneveterroir.ch
info@opage.ch

Genéve
Tourisme & Congreés

Rue du Mont-Blanc 18
CH-1201 Geneve

Tél. +41(0)22 909 70 00
Fax +41(0)2290970 1
www.geneve-tourisme.ch
info@geneve-tourisme.ch

Application «Genéve Terroir»
www.facebook.com/GeneveTerroir







