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«Autour de la vigne»

Pour accompagner son plat, le chef De Rosa a sélectionné deux vins genevois:

Cave des Crétets, Philippe
Plan et La Mécanique du
Temps 2023 AOC Geneve

Situé  sur les
. coteaux de Peissy,
- le domaine de
~ Philippe Plan lui
vient de sa belle-
famille. Cet
ancien ingénieur
en microtechni-
que dans I'horlo-
gerie de luxe
reprend la Cave
des Crétets en 2009
apres un dipléme d’cenologie-
viticulture a la Haute école de
Changins. Il développe l'encé-
pagement du domaine et tra-
vaille aujourd’hui 8 hectares
répartis sur 4 parcelles sur la
commune de Satigny. Les
Crétets comptent 16 cépages,
cbté blancs: chasselas, aligoté,
pinot gris, vionnier, altesse,
chardonnay, gewurztraminer
et sauvignon gris, et co6té rou-
ges: pinot noir, gamaret, gara-
noir, merlot, diolinoir, caber-
net franc, persan et trois
gamay purs dont un premier
cru et deux AOC Genéve. 5
hectares sont cultivés en vigne
mi-haute sans désherbage et 3
en vignes basses en produc-
tion intégrée traditionnelle.
Les spécialités, comme le per-
san ou l'altesse, sont vendan-
gées 4 la main. De sa vie dans
I'horlogerie de luxe, Philippe
Plan a gardé une passion pour
le temps qui lui a inspiré 6
cuvées, «Les Temps», dont est
issue La Mécanique du Temps,
son bestseller, choisie par le

Chef De Rosa pour accompa-
gner son ceufaux pleurotes...

La Mécanique du Temps 2023
AOC Genéve

LaMécanique du Tempsestun
assemblage de gamaret et de
garanoir. Les deux cépages
sontélevés séparément en bar-
riques. Philippe Plan sélec-
tionne ensuite ses barriques a
la dégustation pour créer un
rouge rond et soyeux, bien
structuré avec du volume et
une belle longueur en bouche
mais sans tanins trop mar-
qués. En un mot un vin puis-
sant mais sans agressivité qui
s’accorde parfaitement avec
les viandes rouges, les froma-
ges apitedureet...le chocolat!

lescretets.ch
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Domaine de La Printaniere,
Céline Dugerdil et son Sauvigno
blanc 2024 AOC Geneve |

Si le domaine est dans la
famille depuis plusieurs géné-
rations, cest en 1990 que le
pere de Céline construit la
cave et commence a vinifier
ses vins. Céline apprend en
l'observant, passe son dipléme
d’cenologie 4 Changins et
reprend le domaine en 2015.
Aujourd’hui, elle cultive 9,5
hectares de vignes labellisées
Bio Bourgeon dont les parcel-
les, la plupart en coteau, sont
réparties sur Avully, Dardagny
et Satigny. Le domaine compte
13 cépages AOC Geneve avec,
en blancs: chasselas, riesling-
sylvaner, chardonnay, sauvi-
gnon blanc, pinot gris et blanc,
et en rouges: gamaret, pinot
noir, gamay, merlot, cabernet
sauvignon, galotta et garanoir.
Les vignes les plus pentues
sont majoritairement tra-
vaillées a la main, le tri des rai-
sins se fait a la vigne, la vinifi-
cation est traditionnelle en
cuves inox et acier émaillé et
les rouges vieillissent en fits
de chéne. Céline produit 16
cuvées dont elle suit, au quoti-
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dien, lévolution du
fruitet des tanins. Fan
de gamay, elle aime J
travailler ce cépage
emblématique qui
lui ouvre, a chaque
vendange, de nou-
veaux horizons. [T
Ses cuvées préfé-
rées? Le gamay: en
monocépage et
assemblé dans son
Esprit de Geneve,
et son sauvignon
blanc monocépage.

Sauvignon blanc 2024

AOC Genéve

Issu de la parcelle «La
Donzelle», moraine glaciére
dont les pieds effleurent le
Rhéne a Dardagny, ce sauvi-
gnon blanc est un vin 2 la fois
puissant et frais aux notes aro-
matiques d’agrumes et de fruit
de la passion. Il se marie par-
faitement avec les poissons du
lac, les fruits de mer, les asper-
ges vertes de Geneve et notre
ceufaux pleurotes

laprintaniere.ch

PRODUITS DU TERROIR

Romain Cavuscens a une passion pour les
champignons! Ancien spécialiste de I'hotelle-
rie, il se forme «sur le tas», ici a la champignon-
ni¢rede Cartigny qu’ilreprend en 2024 etrebap-
tise Champignons Romands. Aujourd’hui, il y
fait pousser, en tunnel, pleurotes gris (ou pleu-
rote huitre) et shiitakés certifiés GRTA et Bio
Suisse. La fructification se fait en 7 2 10 jours sur
un substrat de paille ensemencé de mycélium
placé dune température de 102 20 degrés et dans
80% d’humidité. Au printemps 2026, Romain
démarrera la culture du Pioppino (pholiote du
peuplier), petit champignon trés apprécié pour
sa texture croquante et sa saveur boisée, ainsi
que celle de la Criniére de lion (hydne hérisson)
au léger gotit de crustacé, réputée en médecine
chinoise pour ses bienfaits sur le cerveau,

Les pleurotes de Cartigny

lestomacet!'immunité. Dans'avenir? Il ten-
tera les morilles! Le shiitaké, appelé «Elixir
de longue vie» en médecine chinoise, et le
pleurote gris sont de supers aliments riches
en minéraux, protéines végétales et vitami-
nes. Romain les propose frais dans les
paniers d’Espace Terroir et sur les marchés
de Carouge, Veyrier et Champel, ou déshy-
dratés a basse température pour préserver
leurs qualités nutritionnelles, dans les épice-
riesfinesdelaville. Sile chefDe Rosaachoisi
les pleurotes gris de Romain pour son plat,
clest pour leur délicat gotit iodé et leur tex-
ture ala fois fondante et croquante.

instagram.com/champignonsromands/

Le Café de la Place a Plan-les-Ouates

Ambassadeur du Terroir

Né a Nyon de parents
italiens, Vincenzo De Rosa
entame sa carriére en 1994
al'Hétel du Rhéne dans les
cuisines de Gilles Dupont.
Aprés une escapade a
I'lntercontinental de Londres, il rejoint David Félisaz
aux Bergues puis Jean-Marc Bessire au Cigalon avant de
briguer, en 2004, le poste de Chef aux Délices du
Comptoir. Se mettre a son compte? |l saute le pas en
2007 quand Jean-Marc Bessire |ui indique la vacance du
Café de la Place. Pour le rejoindre, son épouse Cristina
quitte son métier d’assistante en pharmacie et passe la
patente. Ils ouvrent ensemble, le 1er avril 2008, leur
nouvel écrin, elle en salle et lui aux fourneaux. Ce
binéme inséparable vous propose une cuisine créative
et nomade, riche de produits du terroir (cardons de
Confignon, ceufs de Soral, pleurotes de Cartigny...),
d'inspirations méditerranéennes et d'épices asiatiques.
Une carte qui change au gré des saisons et s'accompa-
gne dans le flacon des plus beaux crus du canton.

restaurantlaplace.ch - geneveterroir.ch

balyamique el copeaur de pavmesan

Entrée pour 4 personnes

Ingrédients: ® 1 feuille de sauge

® 4 ceufs de 55g ® 1 CCdejusdecitron
Léo Dupraz vert

® >00g de pleurotes ® Sel, poivre

® 1/2 oignon épluché ® Parmesan en copeaux

® Huile d'olive

® > dl de vinaigre Panure
balsamique ® > ceufs, farine,

® 1 gousse d'ail chapelure
épluchée

Les ceufs

Sortir les 4 ceufs afin qu'ils
soient a température
ambiante. Les cuire mollets: 4
min 30 dans une casserole
d'eau portée a ébullition.
Refroidir aussitdt dans un bac
d'eau glacé pour arréter la
cuisson. Décoquiller soigneu-
sement les ceufs. Paner
délicatement les 4 ceufs cuits a
I'anglaise (farine, ceufs et chapelure).

La fricassée
Couper le demi oignon et les pleurotes en lamelles.
Sauter a I'huile d'olive dans une poéle pendant 4 a 5 min.

Réduction balsamique

Dans une petite casserole, réduire le vinaigre balsamique
avec |'ail et la feuille de sauge, passer au chinois et
rajouter 1 CC de jus de citron. La réduction doit avoir un
aspect sirupeux.

Finition

Frire les ceufs 2 min 2 180°C, saler et poivrer. Disposer
I'ceuf frit sur la fricassée, parsemer de copeaux de
parmesan et décorer avec la réduction de balsamique.
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