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Magali Girardin

Luca Di Stefano

À quelques heures des Caves ou-
vertes de ce samedi, Dorian Pajic 
décrit un millésime particuliè-
rement difficile à la vigne, mais 
qualitativement satisfaisant dans 
le verre. Alors que 2025 prend le 
chemin des belles années, l’œno-
logue cantonal souligne les ef-
forts entrepris pour affronter le 
réchauffement climatique.

Dorian Pajic, les vignerons ge-
nevois viennent de mettre en 
bouteille le millésime 2024. Le 
vin que l’on dégustera lors des 
Caves ouvertes est issu d’une 
année historiquement difficile…
Le millésime a été peu généreux 
en raison des conditions clima-
tiques. Tout d’abord, il y a eu 
un épisode de gel printanier fin 
avril qui a fait beaucoup de dé-
gâts au vignoble genevois, puis 
les averses tout au long de l’été 
ont favorisé l’apparition de mala-
dies qu’il a fallu combattre. Faire 
du vin a été un vrai défi, avec près 
de 30% de récolte en moins pour 
le vignoble genevois.

Et du point de vue du goût?
Le bilan qualitatif est tout de 
même positif. Les blancs sont très 
friands, aromatiques, sur la fraî-
cheur, avec de beaux équilibres. 
Concernant les rouges, 2024 est 
un millésime diamétralement op-
posé aux deux millésimes so-
laires précédents 2022 et 2023, 
les équilibres sont plus intéres-
sants compte tenu du millésime 
frais avec des côtés très croquants 
et fruités sur leur jeunesse.

Parlons de cette année. Nous 
sommes en mai et les condi-
tions semblent optimales…
Oui, des conditions parfaites. La 
période entre la mi-mars et la mi-
avril a été sèche, permettant d’évi-
ter le développement de cham-
pignons hâtifs. En contrepar-
tie, ces conditions ont fait courir 
le risque de sécheresse sur le vi-
gnoble, mais des averses et les 
pluies de la fin avril sont venues 
arroser généreusement la vigne. 
La période végétative ne pouvait 
donc mieux débuter.

Quels sont les dangers qui  
planent encore sur la 
vigne à ce stade?
Il est encore possible d’avoir des 
épisodes de gel de printemps au 
mois de mai. Il faut donc prendre 

son mal en patience et attendre 
l’arrivée des beaux jours avant 
de crier victoire. Le risque de re-
froidissement brusque plane tou-
jours: des températures négatives 
maintenant et les conséquences 
seraient dramatiques. Pour les 
semaines à venir, les risques de 
grêle, de présence d’oïdium et de 
mildiou, forcent à rester vigilants 
jusqu’aux vendanges.

Les vignerons aiment rap-
peler que les années en 5 – 
2005, 2015… – ont été très 

belles. 2025 pourrait être de 
celles-ci. Qu’est-ce que cela 
signifie, concrètement?
Après la rude épreuve du millé-
sime 2024, un beau millésime est 
très attendu. Les vignerons sou-
haitent du soleil en suffisance 
pour empêcher que les maladies 
fongiques s’installent, mais sur-
tout du raisin en quantité suffi-
sante et à parfaite maturité, c’est-
à-dire avec des équilibres intéres-
sants entre sucrosité et acidité. 
Un beau millésime, ce sont aus-
si des vendanges sans averses ni 
précipitations: à la fois pour des 
raisons de logistique pour le tra-
vail à la vigne et pour la qualité 
du raisin.

À l’aune du réchauffement cli-
matique et d’une certaine fraî-
cheur recherchée dans les vins, 
cette notion de beau millésime 
ne doit-elle pas être revue?

Cette question est légitime. À 
l’époque, il est vrai que les beaux 
millésimes étaient solaires, avec 
pour conséquence de produire 
des vins riches avec de la ma-
tière et des tanins en suffisance. 
Désormais, on recherche davan-
tage un équilibre que l’on obtient 
grâce à des dates de vendanges 
parfois plus précoces. Mais la 
notion de belle année est tou-
jours valable pour les vignerons, 
offrant des conditions de travail 
plus sereines.

Récemment, on a vu des do-
maines planter des cépages  
méconnus sous nos latitudes –  
genovese, pinot d’aunis,  
muscat automnal, par exemple. 
Le vignoble genevois a-t-il 
entamé sa grande mue?
De manière générale, le vignoble 
genevois reste assez stable quant 
à ses choix de cépages. Cela reste 

donc marginal en termes de vo-
lume. Mais Genève est aussi ca-
ractérisé par la grande palette 
de cépages disponibles dans son 
AOC et qui permettent des es-
sais à la vigne et à la cave.. Dans 
cette même logique, certains se 
tournent vers les cépages résis-
tants qui peuvent être intéres-
sants en viticulture avec une di-
minution des intrants et lors 
d’une année compliquée comme 
2024. Quoi qu’il en soit, le rai-
sin doit être intéressant gusta-
tivement.

Comment le vignoble gene-
vois se positionne-t-il face aux 
grands bouleversements qui 
touchent le monde du vin?
De grands questionnements sont 
apparus avec le réchauffement 
climatique. À Genève, plusieurs 
essais vont voir le jour prochai-
nement, comme l’adaptation de 

porte-greffes plus résistants à la 
sécheresse que ceux que nous uti-
lisons actuellement à Genève et 
en Suisse. Globalement, il s’agit 
de travailler sur le choix des 
cépages, des clones et des porte-
greffes pour faire face à une pro-
blématique inéluctable.

Quel avenir pour les  
classiques gamay et  
chasselas dans ce contexte?
Ce sont là deux cépages qui nous 
inquiètent peu. Leurs taux de 
sucre à la veille des vendanges 
restent globalement assez bas 
ce qui leur confère un potentiel 
taux d’alcool relativement faible. 
De plus, le gamay peut s’appuyer 
sur une dimension acidulée en 
toutes circonstances; le chasselas 
garde quant à lui de la finesse et 
peu d’alcool même en cas d’année 
chaude. Le vignoble genevois a 
donc de belles années devant lui.

«Le vignoble genevois a encore un bel avenir»
Caves ouvertes ce samedi  Malgré un millésime 2024 compliqué et peu abondant, l’œnologue cantonal, Dorian Pajic, salue la qualité  
des vins genevois, prêts à affronter le défi climatique.

La présentation du Millésime 2024 avec les viticulteurs et viticultrices genevois au Stade de Genève, le 8 mai dernier.  Fred Merz (Lundi13)

Dorian Pajic  
Œnologue 
cantonal  
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Ce samedi 24 mai, tous les caveaux vous accueillent de 10 h à 17 h
RIVE DROITE
• Bourdigny 
Domaine des Alouettes	
Chemin de la Vieille-
Servette 25
• Céligny 
Le Clos de Céligny	
Route de Céligny 38
• Choully 
La Cave de Genève - 
Domaine Daniel Dugerdil
Rampe de Choully 55
Domaine des Abeilles d’Or	
Route du Moulin-Fabry 3
• Collex-Bossy 
Domaine du Château 
de Collex	
Chemin des Chaumets 33 
La Vigne à Bossy 
Chemin de Martenand 4
• Dardagny 
Domaine de Chafalet	
Chemin de Chafalet 16
Domaine des Esserts	
Chemin de Chafalet 17
Domaine Les Hutins	
Route du Mandement 430
Domaine du Clos des Pins	
Route du Mandement 458-464
Domaine Les Faunes	
Route du Mandement 540
Domaine des Crêts-Malval
Route de Malval 40
Domaine de la Roche 1859 	
Route du Mandement 440

Domaine du Centaure	
Route du Mandement 480
Domaine Dugerdil Dardagny	
Route du Mandement 452
• Meyrin 
Paul-Henri Soler	
Route de Prévessin 60
• Peissy 
Domaine des Charmes	
Route de Crédery 11
Cave les Crêtets	
Chemin des Crêtets 24
Domaine des Bossons 	
Route de Maison Rouge 27 
Domaine des Trois Etoiles	
Route de Peissy 41
Domaine Les Perrières
Route de Peissy 54
• Peney 
Domaine des Pendus	
Route de Peney-Dessus 1
Domaine des Balisiers	
Route de Peney-Dessus 12
• Russin 
Cave les Baillets	
Route des Baillets 54
Domaine des Molards	
Route des Molards 21
• Satigny 
Les Vallières 	
Route de Charny 36
Château des Bois
Chemin de la Combe 
d’Ornex 10
La Cave de Genève - 

Vulliez, Bellevaux, Mercier, 
Porchet, Mermillod	
Pré-Bouvier 30
Domaine les Gondettes	
Rampe de Choully 35
Domaine du Paradis	
Route du Mandement 275
Domaine de la Devinière	
Route du Mandement 101

ENTRE ARVE ET RHÔNE
• Aire-la-Ville 
Domaine Terre d’Esize
Rue du Vieux-Four 62
• Athenaz 
Domaine des Graves	
Route de Forestal 56
• Avully 
Domaine du Courtil	  
Chemin des Meurons 20 
Domaine de la Printanière
Route d’Avully 104
• Avusy 
Domaine de Champlong	
Chemin du Cannelet 57
• Bernex 
Christian Guyot	
Rue de Bernex 277b
Le Domaine de La Terre	
Route de Pré-Marais 33d
Domaine de Beauvent	
Rue de Bernex 265
• Laconnex 
Domaine du Château de 
Laconnex	

Route de la Parraille 11
• Lully 
Cave de Lully	
Chemin des Curiades 4 
Domaine des Curiades 
Chemin des Curiades 49
Cave des Oulaines
Route de Soral 106
Domaine de la République 
et Canton de Genève	
Route de Soral 93
Domaine des Bonnettes	
Route de Soral 99
• Sézenove 
Cave de Sézenove
Vieux chemin de Bernex 86
Domaine des Grands 
Buissons
Chemin des Grands 
Buissons 13
• Soral 
Domaine des Lolliets	
Route des Lolliets 41
Cave des Chevalières	
Chemin de Placet 8
La Cave de Genève - 
Battiaz, Dupraz, Thevenoz	
Route de Rougemont 26
Stéphane & Léo Dupraz	
Route de Rougemont 41
Domaine de la Mermière 	
Rue du Faubourg 9
• Troinex
La Maison Forte	
Route de Bossey 20

ENTRE ARVE ET LAC
• Anières 
Domaine des Ménades	
Rue centrale 30
Les Parcelles	
Route de Thonon 330
Domaine de la Côte d’Or	
Rue Centrale 41
Domaine Villard & Fils	
Rue Centrale 46
• Chevrens 
Domaine des 
Champs-Lingot	 Route 
de Chevrens 158-160
• Choulex 
Domaine du Mas	 
Route de Choulex 123
Domaine de Miolan	
Chemin des Princes 83
Cave Les Coudrays	
Route de Chevrier 12
Domaine de Cherre	
Route de Choulex 177
La Cave de Genève - 
Domaine de Crêve 
Cœur	
Route de Choulex 190
• Collonge-Bellerive 
La Cave de Genève - 
Domaine Pilet-Falquet	
Route d’Hermance 146
• Cologny 
Domaine de la Vigne 
Blanche	
Route de Vandœuvres 13

• Gy 
Domaine du Clos de la Zone
Route de Gy 177
Domaine de la Guérite	
Chemin de Beaupré 4
Domaine de Chambet	
Chemin des Turaines 5
• Hermance 
Domaine des Dix Vins	
Route d’Hermance 527
Domaine du Manoir	
Chemin des Fossés 17
• Jussy 
Domaine Château du Crest
Route Château-du-Crest 41
Les Vins de La Gara	
Route de La Gara 36
Domaine Château L’Évêque	
Route du Château L’Évêque 19
• Meinier 
Cave de l’Ecarlat	
Route de Compois 80
Domaine d’En Bruaz	
Route de Corsinge 6
Domaine de la Touvière	
Route du Carre d’Aval 10
Domaine de la Tour	
Vy-la-Tour 4

TERROIR

Caves ouvertes: faites votre parcours!

TERROIR

Valérie Geneux

L’envie de produire son propre 
vin lui est venue à 20 ans, lors-
qu’il reçoit une barrique vide 
pour son anniversaire. Aloys 
Baudet s’est alors lancé un défi: 
remplir cette barrique. «C’est à ce 
moment-là que j’ai commencé à 
faire mon vin. Même si mon père 
m’avait déjà offert un pressoir à 
main pour mes 7 ans», raconte le 
viticulteur et agriculteur au Do-
maine de Cherre, à Choulex.

Aujourd’hui, à 31 ans, il cultive 
9 hectares de vignes. La ma-
jeure partie de sa récolte de rai-
sin est destinée à la Cave de Ge-
nève. Il encave le reste pour pro-
duire environ 20’000 bouteilles 
par année. 

Après un apprentissage agri-
cole, Aloys Baudet a obtenu un 
CFC en viticulture, qu’il a réalisé 
chez Philippe Villard, et a pour-
suivi sa formation à Changins. 
«C’est Jean-Charles Crousaz, vi-
ticulteur à Peissy, qui m’a ensuite 
enseigné la vinification. Quand 
j’ai commencé, je suis parti de 
zéro, même si j’étais bien entouré 
et soutenu par ma famille», sou-
ligne l’habitant de Choulex, qui 
propose six vins et cinq cépages.

Des pêches de vigne
En 2014, Aloys Baudet a pu re-
prendre l’exploitation familiale 
à son oncle, qui continue de lui 
donner un coup de main dans les 
tâches quotidiennes. Le jeune vi-
ticulteur est la cinquième géné-
ration à vivre sur le Domaine de 
Cherre. Très attaché à ses terres 
et son village, Aloys Baudet a déjà 
choisi un nom pour le futur as-
semblage qu’il souhaite conce-
voir. Il s’intitulera «Caulius», en 

référence à un nom propre la-
tin qui aurait dérivé sur celui de 
Choulex. «J’aime vraiment être 
dans mes vignes. C’est là que 
je passe le plus de temps. Pour 
moi, le travail que j’y consacre 
fait 80% du vin que je produis.»

À côté de la viticulture, Aloys 
Baudet, son épouse Amélia et 
sa famille s’occupent de l’ex-
ploitation agricole. Ensemble, 
ils cultivent des arbres fruitiers. 
«Nous confectionnons notre 
propre nectar de pêche de vigne 
et notre eau-de-vie. L’an dernier, 
nous avons récolté pour la pre-
mière fois nos abricots», indique 
l’agriculteur. 

En plus, Aloys Baudet et son 
oncle produisent des céréales 
avec un de leur collègue agri-
culteur. Récemment, le Chou-
lésien a acquis deux vaches qui 
ont eu chacune un veau, en plus 
des quelques moutons qui font 
déjà partie du décor. «Nous es-
sayons de faire grandir l’exploi-
tation d’année en année en se 
diversifiant. Ici, je n’ai pas l’im-
pression de travailler: tout ce que 
je fais me passionne», confie le 
jeune papa. 

Risotto et raclette pour  
les Caves ouvertes
Aloys Baudet et sa famille ai-
ment recevoir autour d’un bon 
repas. Pour les Caves ouvertes, 
le viticulteur de Choulex prévoit 
un risotto aux bolets préparé au 
feu de bois ainsi que de l’échine 
de porc cuite au brasero. Et c’est 
sans compter la raclette dès 17 
heures, pour bien terminer la 
fête. Le tout arrosé de vins de son 
domaine, bien sûr.

www.domainedecherre.ch

Caves ouvertes: trois exploitants racontent  
leur passion et le fruit de leur travail
Domaine de Cherre  À Choulex, Aloys Baudet 
est la cinquième génération à exploiter le 
domaine. Il s’emploie à bichonner ses 
vignes, ses pêches et ses vaches.

Luca Di Stefano

Il y a quelque chose d’idyllique 
au Domaine de la Terre au prin-
temps. Une végétation abondante 
à l’écart de l’imposante route de 
Chancy. Des chevaux, des poules, 
les légumes d’été en préparation 
derrière de majestueux pieds de 
gamay. 

«Les vieilles vignes ont plus 
de 50 ans», relève Ophélie Bau-
dit. Elle en a à peu près la moi-
tié: 28 ans, mais un lien viscéral 
avec ces terres.

Cinquième génération d’une 
famille paysanne de Bernex, l’in-
génieure en gestion de la nature 
s’est lancée en 2022 avec le pro-
jet de transformer l’activité: un 
travail axé sur les principes de 
l’agroécologie pour des sols vi-
vants, sans intrants et le moins 
d’interventions possible. «J’ai eu 
beaucoup de chance: ma famille 
m’a toujours laissée le choix de 
mon travail et de la manière de 
le faire. J’en suis reconnaissante», 
souligne la propriétaire des lieux.

Vins sans soufre
Parmi les éléments de la trans-
formation du Domaine de la 
Terre, désormais axé autour de la 
vente directe et un magasin à la 
ferme, le maraîchage et la viticul-
ture occupent une place impor-
tante. Pour cultiver les légumes, 
il a fallu le recours à une collecte 
de dons qui a permis de s’équi-
per de deux serres maraîchères. 
Si la vigne (1,2 hectare) était bien 
là, la famille Baudit n’avait jamais 
vinifié ses propres crus.

Une cuvée de chasselas, une de 
gamay, puis un rosé de gamay et 
un «pet’nat» rosé. Tous des vins 
fruités, légers, sans soufre. Au-

jourd’hui, Ophélie Baudit s’ap-
puie sur son voisin bernésien 
Jérôme Cruz, du Domaine de 
Beauvent, pour la vinification. 
Un jour, peut-être, réalisera-t-elle 
le projet de son grand-père, qui 
souhaitait élever ses propres vins 
et les mettre en bouteille au do-
maine. «De la musique d’avenir», 
souffle-t-elle.

Un écosystème en fonction
En attendant, le travail est co-
lossal pour faire vivre une telle 
ferme. La vigne, elle, «est très 
sensible et demande beaucoup 
d’attention, mais on a réus-
si à créer un écosystème qui 
fonctionne», fait remarquer 
la jeune agricultrice entre les 
ceps généreusement enherbés. 
En revanche, certaines attaques 
sont imparables. Au printemps 
2024, ce fut même une catas-
trophe sur ce terrain plat sur-
plombant la butte de Châtillon. 
«Le gel nous a durement tou-
chés. Nous avons perdu 80% de 
la récolte, évalue la Bernésienne. 
Je pense que d’autres vignerons 
n’auraient pas vendangé dans ces 
conditions.»

Dès lors, le millésime 2024 se 
limite à 300  bouteilles de rosé, 
950 de «pet’nat» et quelques cu-
bis de jus de raisin. Mais Ophé-
lie Baudit rassure: elle avait gar-
dé une réserve de son millésime 
précédent, si bien qu’elle pourra 
servir des vins de 2023 et de 2024 
lors des Caves ouvertes. Lors-
qu’on lui rend visite, un terrain 
de pétanque est même en pré-
paration pour le rendez-vous du 
24 mai. «Je crois que ce sera l’en-
droit parfait», rigole-t-elle.

www.ledomainedelaterre.ch

Eric Budry

Les terres du Domaine des Vi-
gnolles sont exploitées à parts 
égales pour les grandes cultures, 
la vigne et l’élevage. Une palette 
d’activités voulue par Laurent Vul-
liez, le patron de cette exploitation 
en mains de la famille depuis cinq 
générations. Par goût, mais égale-
ment parce qu’elles se complètent, 
la production de l’une servant à 
une autre, par exemple le fourrage 
pour le bétail ou le fumier pour les 
autres cultures. «C’est aussi parfait 
en termes d’organisation du tra-
vail par roulement des activités», 
ajoute-t-il.

Côté vignoble, le raisin est livré à 
la Cave de Genève, qui se charge de 
la vinification et de la commercia-
lisation. Le moins que l’on puisse 
dire, c’est qu’on est loin du mono-
cépage: «Nous en avons une ving-
taine, précise Laurent Vulliez. Cela 
fournit une belle diversité à la coo-
pérative, et cela nous permet d’éta-
ler les vendanges, en commençant 
par le chardonnay avant de récol-
ter le gamay et le pinot noir. L’autre 
raison est que les vignes s’étendent 
sur plusieurs communes et que, par 
conséquent, les terroirs sont diffé-
rents. Nous essayons d’adapter les 
cépages à ces derniers.»

Si les vendanges 2024 ont été 
catastrophiques en raison des trois 
nuits de gel d’avril (40% de perte), 
la vigne semble s’en être parfaite-
ment remise. «Pour l’instant, c’est 
magnifique, la vigne pousse même 
très vite, dit notre interlocuteur. 
Mais une saison n’est jouée que 
lorsque le raisin est en cuves. Il y a 
tellement d’aléas!»

Ce samedi, Laurent Vulliez sera 
présent avec cinq autres vigne-
rons à la Cave de Genève pour 

faire découvrir les vins élaborés 
notamment avec son raisin (30, 
rue Pré-Bouvier à Satigny). Et ils 
n’y proposeront pas qu’à boire. Ce 
sera l’occasion de déguster des bro-
chettes de bœuf concoctées avec la 
viande des éleveurs locaux, dont 
celle de Laurent Vulliez.

Des veaux aux petits soins
Car la grande passion de l’exploi-
tant, ce sont les bêtes. «J’ai toujours 
voulu travailler avec des animaux, 
et j’ai eu la chance, il y a une dizaine 
d’années, de pouvoir reprendre 
une exploitation de bétail allaitant 
qui n’avait pas de successeur.» Au-
jourd’hui, le troupeau compte en-
viron 120 bêtes, essentiellement 
de la race limousine, une jolie et 
robuste rouquine assez docile qui 
fournit une viande à la qualité gus-
tative réputée.

«Nous pratiquons ce qu’on ap-
pelle «le veau sous la mère». Les 
veaux vivent toute leur vie avec 
leur génitrice. Le troupeau s’ébat 
toujours en plein air, d’abord dans 
nos prairies en plaine, puis, à par-
tir de mi-juin jusqu’en septembre, 
en montagne du côté de la Dôle. Les 
vaches et leurs veaux y sont bien 
mieux qu’ici, il y fait moins chaud. 
Cela nous permet de nous consa-
crer aux travaux de la vigne, impor-
tants durant cette période.»

Ces conditions optimales d’éle-
vage donnent une viande de grande 
qualité. Elle fait le bonheur de res-
taurateurs, elle est également ven-
due en grandes surfaces sous l’ap-
pellation «Natura-Beef» ou «Na-
tura-Veal». Ou, on le rappelle, en 
brochettes à la Cave de Genève lors 
des Caves ouvertes.

www.vignolles.ch 
www.cavedegeneve.ch

Domaine de la Terre  À Bernex, Ophélie Baudit 
apporte une dimension agroécologique au 
domaine familial. Ses vins sont à découvrir 
lors des Caves ouvertes, le 24 mai.

Domaine de Vignolles  Laurent Vulliez, le 
patron du domaine sis à Bourdigny, jongle 
avec les activités agricoles, de la vigne à 
l’élevage, grâce à une solide organisation.

Aloys et Amélia Baudet, Ophélie Baudit et Laurent Vulliez: une histoire et des méthodes diverses, mais une passion commune pour la terre.   Magali Girardin/ Pierre Albouy / Laurent Guiraud
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Dardagny, douane

Les BailletsEssertines

Dardagny, Route de Malval
Dardagny, Le Roulave

Malval hameau

La Donzelle

Le Moulin

Les Tilleuls
Noirettes

Choully

Choully Nord
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Malval
Centre Nature

Russin,
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Satigny
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Vers Confignon

Vers Genève
(Cornavin)
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le Rhône
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Excenevex

gare
Cornavin

Parc
Montessuit

Monniaz

Meurets

Gy,
temple

Choulex,
village

Lullier

Pointe à la Bise

Presinge,
village

Marquis

Hermance, village

Chens-sur-Léman

Vandœuvres,
village

Sous Pressy

Carre-
d’Amont

Chevrier

Gy, poste

Pralys La Loure

Turaines

Chevrens

Anières, mairie

Anières, village

Collonge

Jussy, château

Le-Fort

La Chêna

Anières,
douane

Machilly

Perrignier

Bons-en-Chablais

Zone
200

Zone
10

Zone
10

Zone
300

7

19 3 20

10

14

14
80

18

5

2
10

2

7
10

10

10

12
17

12
17

12
17

17

17

12

18

15

1

1

91

91 2

19

15

92

25
6 8
9

8

7 25

25

1

1
9

33
A

7

3

5 1

5

1

5

3

8
5

32

34

34

32

37

37

31

92

G+

2

2

6

2

6

3

5
25

6

7

9

9

9

10

17
12

15

19

1

11

11

8
E

E

G

E+

1

38

37

18

14

60

11

11

41

41

31

G

G

38

38

A

A

A

39

39

37

33

33

34

1

32

32

1

38
E

31

Gaillard-
Fossard

Gaillard-
Fossard

Prés des
Plans

Conservatoire
populaire

Eglise Russe

Cathédrale

Taconnerie
Bourg-de-Four

Chausse-Coq

Saint-
Léger

Saint-Antoine

Hôtel-
de-Ville

Genève-Eaux-Vives

Chêne-Bourg

Annemasse

Évian-les-Bains

le Rhône

Jean
Monnet P+R

Jean
Monnet

 P+R

Ville-la-Grand
Église

Altéa
P+R

Bonne
Centre

Genève

Collège
Paul-Emile Victor

l’Arve

TER

20

20

31

34

274

274

274

27
1

27
1

Thonon-les-Bains

L4

L3

L2

L1

L4L3L2L1

L1

L2

L1

Zone
210

29

271

Lac Léman

Les horaires
des lignes tpg
en un clic

Ces navettes 
sont organi-
sées par les 

vignerons 
(hors TPG)

Tout le  
programme 
en scannant 
le code QR



4 5Tribune de Genève
Vendredi 23 mai 2025

Tribune de Genève 
Vendredi 23 mai 2025

TERROIR

Les brasseurs indépendants ge-
nevois, c’est d’abord une équipe 
qui se sert les coudes. Réunis 
au sein de l’ABIG (Association 
des brasseries indépendantes 
genevoises), ils ont pris l’ha-
bitude d’organiser une fête en 
commun chaque année au prin-
temps. La sixième aura lieu en 
2025 au Taproom, dans la cour 
de la Vieille École de Thônex, le 
31 mai, et c’est à Xavier Righetti, 
fondateur de L’Apaisée, que re-
vient le soin de la mettre sur pied.

Soutien mutuel
«L’esprit de cette fête reflète celui 
qui anime toute l’année les bras-
seurs indépendants du canton, 
explique-t-il. Nous échangeons 
beaucoup, nous mutualisons nos 
ressources, nous nous soute-
nons au besoin, nous sommes 
plus des copains que des concur-
rents. Alors se réunir une fois 
par an pour célébrer ensemble 
la bière et aller au contact avec 
le public, on s’était dit que ce se-
rait sympa.»

L’heure est donc à la célébra-
tion, mais les temps ne sont pas 
faciles, explique le brasseur ge-
nevois. D’où une certaine mo-
dération: «On est encore onze 
brasseurs au sein de l’associa-
tion, on en a perdu quelques-
uns en route ces dernières an-
nées. Il faut dire que le Covid a 
été très dur pour tout le monde 
et laisse encore des traces. Pour 
certains brasseurs, il est devenu 
plus difficile de trouver des fi-
lières de distribution, car les res-
taurateurs et les bars sont eux-
mêmes à la peine.»

Formule payante
Xavier Righetti, qui est aussi, 
avec quelques partenaires, à la 
tête de La Jonquille, bar qui af-
fiche une belle et régulière fré-
quentation au pied de l’éco-
quartier de la Jonction, n’a pas 
ce problème: «Avoir son propre 
débouché pour ses produits, c’est 
évidemment la formule magique. 
La moitié de ma production est 
dédiée à La Jonquille», souligne 

celui qui, auparavant, travail-
lait dans l’informatique. Il ne 
regrette pas du tout sa recon-
version: «J’exporte mes bières 
jusqu’en Chine, au Japon, au Ca-
nada; sur ces marchés, c’est aus-
si devenu plus compliqué, mais 
cela reste passionnant.»

Forte attente 
des consommateurs
Paradoxalement, si les brasseurs 
indépendants genevois doivent 
se battre pour survivre face à la 
grande industrie et trouver des 
débouchés, la demande en bière 
artisanale n’a jamais été aus-
si forte auprès des consomma-
teurs. «On n’arrive de loin pas 
à satisfaire cette attente. À Ge-
nève, le marché indépendant 
reste vraiment très petit en com-
paraison avec d’autres villes eu-
ropéennes», relève le producteur 
de L’Apaisée. Il estime que davan-
tage de coups de pouce indirects, 
comme l’attribution de mandats 
dans des événements publics, se-
raient bienvenus.

Du côté des tendances du 
marché, «les goûts des consom-
mateurs genevois se sont pas-
sablement orientés vers les IPA, 
bière fortement houblonnée, en-
core que les modes changent vite, 
avec aussi un retour des lagers», 
note le brasseur. 

«Pour ma part, ce que je pré-
fère produire, ce sont les bières 
vieillies durant deux-trois ans 
en barrique. On laisse faire la 
nature, avec une fermentation 
mixte entre différentes levures 
et bactéries, puis on assemble, 
et cela donne des bières un peu 
acides, délicieusement équili-
brées.» À tester sans doute le 
31 mai.
Cathy Macherel

Fête de l’ABIG , samedi 31 mai de 
11 h à 23 h, au Taproom, dans la 
cour de la Vieille École, 65, av. de 
Thônex, 1226 Thônex, 
www.abig.beer 
L’Apaisée, 19, route des Jeunes, 
1227 Carouge, www.lapaisee.ch

Les brasseurs indépendants font la fête, avec modération
Mousse  L’ABIG organise une fête de la bière qui célèbre avant tout la solidarité de ses membres. Rendez-vous à Thônex le 31 mai.

Xavier Righetti organise cette année la fête de l’ABIG.  DR

Valérie Geneux

Sandrine Bersier réinvente les 
caves ouvertes pour renouer avec 
l’essence de cette journée: les 
rencontres et la découverte de 
vins locaux. Vigneronne à Dar-
dagny, au Domaine de la Roche 
1859, elle a imaginé une façon 
différente de recevoir les gens 
lors des caves ouvertes qui se 
tiendront le samedi 24 mai. «J’y 
participe depuis mon enfance. 
Mes parents les organisaient déjà 
dans la cour du domaine», ra-
conte-t-elle. Elle en garde un 
souvenir mitigé: une foule pres-
sée de boire et venue pour l’am-
biance festive. «Durant cet évé-
nement, il y a, pour moi, trop de 
monde pour offrir un moment de 
dégustation de qualité. Ce qui est 
pourtant le but premier», relève 
la vigneronne de 41 ans.

Sandrine Bersier a imaginé un 
nouveau concept pour accueil-
lir les visiteurs. Toutes les trente 
minutes, cent personnes s’ins-
tallent sous un hangar couvert 
pour une session de dégustation. 
La vigneronne prend le micro et 
présente cinq de ses vins. Deux 
blancs, un rosé et deux rouges. 
Ses amis, ses enfants, sa famille 
et ses employés sont mobilisés 
pour assurer le service et pas-
ser entre les tables pour remplir 
les verres. Son mari s’occupe de 
coordonner l’animation dans la 
cour, tout en gérant la file d’at-
tente.

1400 visiteurs
«C’est important que les gens 
qui découvrent ma cave sachent 
ce qu’ils dégustent, qu’ils ap-

prennent quelque chose en ve-
nant chez moi, qu’ils puissent 
goûter différents vins et dis-
cerner les cépages que l’on pro-
duit», explique Sandrine Ber-
sier. Le tout de manière légère et 
abordable pour chacun. Pour ac-
compagner les dégustations, des 
planchettes de charcuterie et de 
fromages locaux sont proposées.

Ces moments de dégustation 
se déroulent entre 10 heures et 
17 heures. Durant cette journée, 
plus de 1400 personnes goûtent 
les vins de Sandrine Bersier. 
La vigneronne suggère de ve-
nir avant midi, car les plages de 
l’après-midi sont souvent com-
plètes. 

Changement de vie 
Au-delà de son investissement 
dans les caves ouvertes, San-
drine Bersier incarne aussi une 
nouvelle génération de viticul-
teurs attachés à leurs racines. Il 
y a maintenant huit ans, elle dé-

cide de reprendre le domaine fa-
milial. Nouvelle dans ce milieu, 
elle ressent le besoin de se faire 
connaître. «En parlant de mes 
vins, j’espère que les gens retien-
dront le nom de ma cave et re-
viendront», indique-t-elle. 

La native de Dardagny n’était 
pas prédisposée à devenir vi-
gneronne. Employée dans le do-
maine des ressources humaines, 
après un bachelor en psycho-
logie, Sandrine Bersier se des-
tinait à une tout autre vie. Son 
frère était prédestiné à prendre 
les rênes de l’exploitation. «Mais 
il a souhaité changer de voie. J’ai 
décidé d’opérer une reconversion 
professionnelle afin de pour-
suivre l’histoire familiale du do-
maine qui dure depuis plus de 
160 ans», explique-t-elle. De plus, 
elle a l’opportunité de travailler 
quelque temps dans un domaine 
viticole voisin. Ce qui lui donne 
le déclic de revenir aux sources. 
Elle se forme aussi pour obtenir 
le statut d’exploitante agricole.

Un nom qui rappelle  
son patrimoine 
Les parents de Sandrine Bersier 
cultivaient du raisin qu’ils ven-
daient à la cave coopérative. Ar-
rivée à la tête de l’exploitation 
familiale, la jeune femme décide 
de vinifier elle-même son raisin 
et de le valoriser. «Cela repré-
sente un aboutissement. Mes pa-
rents ont tellement bien travail-
lé nos vignes que j’avais envie de 
produire le fruit de leur travail, 
tout en lui apportant une valeur 
ajoutée.» 

Elle crée sa propre gamme 
de vin et choisit un nom pour 

le domaine. Ce sera «La Roche 
1859». «C’est la date à laquelle 
ma famille est devenue proprié-
taire de notre magnifique corps 
de ferme.» Sandrine Bersier in-
carne la 6e génération à exploi-
ter ce domaine. La Roche est aus-
si un lieu-dit non loin de la mai-
son où se trouve une parcelle de 
vigne. «Cela m’évoque la trans-
mission des valeurs et du patri-
moine, en plus d’être une carac-
téristique du vin et du terroir vi-
ticole.»

À ses débuts, la jeune vigne-
ronne proposait quatre vins et 
7000 bouteilles. Portée par la 
magie du vin, elle élargit rapide-
ment sa gamme jusqu’à dix crus 
différents. Avec 8,5 hectares de 
vignes, Sandrine Bersier produit 
seulement 20’000 bouteilles par 
année. «Je pourrais en produire 

plus, mais j’ai choisi de privilé-
gier la qualité et de rester une 
entreprise familiale», explique-
t-elle. Elle vend le surplus de son 
raisin à des marchands de vin. 

Pour la suite, Sandrine Ber-
sier prévoit de vinifier deux nou-
veaux vins. Elle souhaite se lan-
cer dans un vin blanc en barrique 
et un assemblage. Son idéal: que 

son domaine puisse suffisam-
ment bien fonctionner pour que 
son mari, qui adore le monde 
viticole et la conduite des trac-
teurs, puisse la rejoindre et tra-
vailler avec elle.  

Domaine de la Roche, route du 
Mandement 440, 1283 Dardagny. 
079 170 28 80 - roche1859.ch

Les dégustations  
sur mesure de  
Sandrine Bersier 
Caves ouvertes  À Dardagny, la vigneronne mise sur  
des dégustations en groupe pour offrir aux visiteurs  
une expérience conviviale et authentique.

«Mes parents ont 
tellement bien  
travaillé nos vignes 
que j’avais envie de 
produire le fruit de 
leur travail, tout en 
lui apportant une 
valeur ajoutée.»
Sandrine Bersier,   
vigneronne 

Sandrine Bersier incarne la sixième génération à exploiter le Domaine de la Roche 1859.  Magali Girardin 

Un bon conseil si le bouton ne 
s’ouvre pas

Le moment de la coupe s’avère 
crucial pour la pivoine. Si la 
fleur est coupée trop tôt, le bou-
ton risque de ne jamais s’ou-
vrir. Si c’est le cas, les horticul-
teurs conseillent de tailler le 
bout de la tige en biseau afin 
de faciliter l’absorption de l’eau 
jusqu’au sommet de la fleur. 
«Il ne faut pas hésiter à réitérer 
l’opération si cela ne fonctionne 
pas», explique Quentin Weide-
li. Si les boutons persistent à ne 
pas s’ouvrir, Christophe Taver-
ney, Pierre Gallay et Quentin Wei-
deli remplacent les fleurs. Il suf-
fit de se rendre au point de vente 
directe pour un échange. (VGE)

TERROIR

Valérie Geneux

On la surnomme la rose du prin-
temps. Les horticulteurs genevois 
s’accordent à dire que la pivoi-
ne fait l’unanimité auprès de leur 
clientèle. Répartis sur l’ensemble 
du canton, Quentin Weideli, Chris-
tophe Taverney, Pierre Gallay et 
Charles Millo cultivent ensemble 
six hectares de cette fleur.

Si les pivoines sont aujourd’hui 
bien implantées dans le canton 
de Genève, ces fleurs délicates 
viennent de loin. Issues des ste-
ppes de Mongolie, les pivoines se 
sont imposées en Europe à partir 
des années 1970. «On les a d’abord 
plantées dans nos jardins, tout 
comme les forsythias», explique 
Pierre Gallay, basé à Cartigny. Au-
jourd’hui, la pivoine figure parmi 
les fleurs emblématiques de la 
production locale, aux côtés de la 
tulipe, du tournesol, du dahlia ou 
encore du chrysanthème.

Surprises olfactives
Disponibles en fleurs coupées de 
mi-avril à mi-juin, il existe plu-
sieurs centaines de variétés de 
pivoines. Elles portent des noms 
évocateurs tels que Coral Charm, 
Sarah Bernhardt ou Duchesse de 
Nemours. Les couleurs se dé-
clinent du blanc au rouge bor-
deaux en passant par le rose et le 
corail. Le tout toujours dans des 
tons pastel. 

Délicate et parfumée, la pivoi-
ne rappelle parfois le muguet, 
dans une version plus douce et 
sucrée. Certaines variétés, en re-
vanche, dégagent un parfum 
moins agréable. «Elles ont une 
odeur de poisson pourri», pré-
cise Quentin Weideli, horticulteur 
à Vésenaz.

Les horticulteurs genevois ont 
hérité des plants de leurs parents, 
voire de leurs grands-parents. 
«Nous avons simplement conti-
nué à en faire», relève Christophe 
Taverney, qui produit ses fleurs 
du côté de Puplinge. 

Cultiver la pivoine demande 
de la patience et du savoir-faire. 
Après avoir planté les premières 
racines, cinq années sont néces-
saires avant que le buisson ne pro-
duise ses premières fleurs. «Nous 
ne pouvons pas nous lancer sur 
un coup de tête. L’investissement 
est conséquent puisque pendant 
plusieurs années, ces fleurs ont 
besoin de la place, demandent de 
l’entretien et ne rapportent rien», 
explique Quentin Weideli qui en 
cultive vingt variétés. Et Pierre 

Gallay d’ajouter: «Il est difficile de 
suivre les dernières tendances du 
marché, mais notre clientèle reste 
friande des pivoines que nous 
proposons.»

Quand la saison démarre, le 
travail s’avère intense, car les 
pivoines se ramassent deux fois 
par jour. «Cette fleur possède un 
côté imprévisible. Elle peut fleu-
rir subitement. Il faut se mobi-
liser sans que l’on ait forcément 
anticipé qu’elle sortira aussi rapi-
dement», indique Christophe Ta-

verney. «Ce sont un peu nos ven-
danges à nous. Ça lance le prin-
temps», résume Quentin Weideli.

Mais c’est après la floraison que 
le travail technique commence 
pour les horticulteurs. Il faut tail-
ler les buissons sans trop couper 
pour assurer une repousse l’an-
née suivante. «Avec les pivoines, le 
principal du boulot arrive après la 
récolte», explique Pierre Gallay. Et 
les efforts sont récompensés, car 
plus les plants vieillissent, mieux 
ils fleurissent.

Fleur robuste, la pivoine se 
cueille lorsque le bouton est en-
core bien fermé. Contrairement 
aux fragiles pois de senteur, la 
pivoine supporte le transport et 
la conservation. «La concurrence 
étrangère s’avère très forte», in-
dique Christophe Taverney. «Le 
commerce de fleurs n’est pas ré-
gulé par des protections doua-
nières, comme c’est le cas de 
l’agriculture suisse. Cette ab-
sence de régulation nous ex-
pose à une forte pression sur les 
prix, alors que nos coûts de pro-
duction restent bien plus éle-
vés qu’ailleurs», ajoute Quen-
tin Weideli.

Gallay-Fleurs et Domaine de  
la Brunette, route de Chancy 360, 
Cartigny, 022 756 16 76.
Jousson Fleurs, Vésenaz  
Quentin Weideli, chemin de 
la Caille 47, 079 434 92 86
Taverney, établissement  
horticole, chemin des 
Fleurs 6, Puplinge, 022 349 72 02
Fleuriot Fleurs, Charles Millo, 
rue de la Corraterie 26, Genêve
022 310 36 55.

La saison des pivoines locales bat son plein
Horticulture  Fleurs du printemps par excellence, les pivoines genevoises séduisent par leur beauté, malgré une culture exigeante et  
une forte concurrence étrangère. La saison dure jusqu’en juin.

De g. à dr.: Quentin Weideli, Christophe Taverney, Pierre Gallay.  Magali Girardin

Au cœur de la campagne gene-
voise, entre champs de céréales 
et rangées de vignes, le Do-
maine du Château de Laconnex 
se dresse comme le témoignage 
vivant d’une tradition familiale 
enracinée. À sa tête, Maxime De-
thurens et Lucie Héritier, frère 
et sœur, poursuivent avec pas-
sion l’œuvre de leur famille. Lui 
à la grande culture, elle dans les 
vignes. L’exploitation a deux em-
ployés ainsi que des saisonniers, 
de mai à fin juillet en sus de Lu-
cie et Maxime.

Sur les 100 hectares du do-
maine, 80 sont consacrés aux 
grandes cultures. Blé, orge, col-
za, maïs, féveroles, ou encore 
tournesols y sont cultivés par 
Maxime, diplômé de l’École 
d’agriculture de Morges. «Le tra-
vail doit être rapide, il ne faut 
pas que la terre soit trop sèche 
ou trop humide, mais ce travail 
demande moins de temps que 
la vigne, c’est moins manuel, on 
travaille avec les différents trac-
teurs. On doit surtout suivre la 

météo tout le temps», explique-t-
il. Les récoltes alimentent majo-
ritairement les filières locales et 
le blé, moulu à la Pallanterie, est 
vendu en Suisse romande sous 
une certification GRTA. 

Une quinzaine de cépages
À quelques mètres des champs, 
les vignes de Lucie dessinent un 
tout autre paysage. Sur 11 hec-
tares, cette diplômée de Chan-
gins cultive près d’une quinzaine 
de cépages, mêlant classiques 
et variétés plus confidentielles, 
comme le Rhein Riesling. «Une 
particularité qui donne un vin 
fruité et léger avec une cer-
taine acidité et fraîcheur. Mais 
le garanoir reste notre meilleure 
vente», dit-elle.

Environ 40’000 bouteilles 
sortent chaque année de la cave 
du domaine, dont un mous-
seux qui a gagné il y a trois ans 
le titre de meilleur de Genève. 
«On cherche à valoriser chaque 
cépage dans sa spécificité, avec 
un vrai souci de qualité. Et le 

contact direct avec les clients, 
c’est essentiel pour nous», sou-
ligne-t-elle. Les ventes se font en 
grande partie à la propriété, le 
samedi de 11 h à 13 h et lors des 
caves ouvertes.

L’exploitation familiale est 
aussi marquée par une histoire 
particulière, liée à sa position 
transfrontalière. «Nous avons 
des terres de l’autre côté de la 
frontière, en France. C’est un hé-

ritage de l’époque où Genève dé-
finissait ses limites pour équili-
brer les confessions religieuses», 
raconte Maxime. Une particula-
rité géographique qui complique 
parfois la gestion administrative, 
mais qui témoigne de l’ancien-
neté et de la richesse historique 
du domaine. La vinification, elle, 
a débuté en 1997, avec des ins-
tallations modernisées en 2019.

L’année 2024 n’a pas été 
tendre avec les agriculteurs. 
Pluie abondante, manque d’en-
soleillement: les rendements 
ont souffert. «On doit constam-
ment s’adapter, être au taquet 
sur la météo», observe Maxime. 
Pour Lucie, les défis sont aus-
si culturels: «De nos jours, on 
boit moins de vin. Nous avons 
perdu la consommation quoti-
dienne. Il faut dès lors se réin-
venter, proposer des produits 
singuliers, miser sur la proximi-
té et l’échange.»

Cet engagement local, les deux 
agriculteurs l’incarnent au quo-
tidien. Maxime siège au conseil 

d’administration du Cercle des 
agriculteurs de Genève, ainsi 
qu’au Conseil municipal de La-
connex, une façon de perpétuer 
la fonction de son père, Hubert 
Dethurens, maire de la commune 
durant 22  ans. Ce dernier tra-
vaille toujours avec ses enfants. 
Lucie, elle, joue un rôle actif dans 
la vie du village, participant aux 
événements festifs, notamment 
les prochaines caves ouvertes.

En conjuguant savoir-faire 
ancestral et pratiques durables, 
Maxime Dethurens et Lucie Héri-
tier font bien plus que cultiver la 
terre: ils nourrissent un lien pro-
fond entre tradition, innovation 
et territoire. «Il faut consommer 
local!» conclut Lucie.

Le Domaine du Château de  
Laconnex, route de la Paraille 11, 
1287 Laconnex, 022 756 25 43 – 
info@chateaudelaconnex.ch 
Il est ouvert le samedi matin de 11 h 
à 13 h et également sur appel. 
Caves ouvertes: le 23 mai dès 17 h, 
puis le samedi 24 mai.

À Laconnex, Maxime et Lucie cultivent l’avenir entre céréales et cépages
Domaine familial  Frère et sœur partagent le plaisir de la terre, entre grandes cultures et vin.

Sur leurs terres, Maxime Dethurens et Lucie Héritier.  Pierre Albouy

Du jus de raison bio pour faire santé

Lors des caves ouvertes, San-
drine proposera aussi du «Frut-
ti bulles», soit du jus de raisin ga-
zéifié bio sans alcool. C’est avec 
ses amis du Clos du Château, 
Nathalie et Lionel Dugerdil, basés 
à Satigny, qu’ils ont imaginé ce 
breuvage. «Nous voulions créer 
une boisson festive qui sert à 

trinquer», explique Sandrine Ber-
sier. Les deux familles ont pensé 
à leurs enfants respectifs qui bu-
vaient du Rimus lors des fêtes. 
Aujourd’hui, ce jus de raisin ga-
zeux est proposé en grande bou-
teille de type champagne ou en 
format individuel de 33 cl. (VGE)

«La pivoine  
possède un côté 
imprévisible.  
Elle peut fleurir  
subitement.»
Christophe Tavernier   
horticulteur 
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Les Caves ouvertes le samedi 
vous auront tellement plu que 
vous êtes prêts à recommencer? 
Ou vous allez manquer l’événe-
ment? Rassurez-vous, vous au-
rez droit à une seconde chance. 
Le dimanche 25 mai, de 11  h à 
17  h, 14 vignerons vous atten-
dront aux Cuvées du Terroir pour 
des post-caves ouvertes en plein 
centre-ville, au 10, de la rue Lis-
signol, à Saint-Gervais.

La boutique, qui a obtenu 
un Prix du commerce pour la 
qualité de son accueil en fin 
d’année dernière, est désormais 
chapeautée par une association 
présidée par Sophie Dugerdil, 
laquelle dirige le domaine qui 
porte son nom de famille à Dar-
dagny. «Nous voulions propo-
ser aux citadins l’opportuni-
té de prolonger le plaisir des 
Caves ouvertes ou de permettre 
à celles et ceux qui n’auraient 
pu s’y rendre le samedi de dé-
couvrir les crus de leur canton, 
explique-t-elle. L’idée est égale-
ment de faire connaître la bou-
tique et de donner aux gens l’en-
vie d’y revenir.»

Une vitrine du terroir
«Nous avons ici des vins que l’on 
ne trouve pas en grandes sur-
faces, et à des prix très attractifs, 
détaille Jacques Desbruyères, gé-
rant de la boutique. Davantage 
qu’un magasin classique, nous 
voulons offrir un lieu de vie 
convivial, niché de plus dans une
rue très agréable car piétonne et 
passablement végétalisée.»

Outre les quelque 100 vins 
différents à portée de verre, les 
visiteurs de l’échoppe peuvent 
saliver devant d’autres produits 
du terroir: bières de brasseurs 
locaux, miels, viande, conserves 
de l’Union maraîchère. «Nous 
voulons également montrer et 
mettre en valeur la diversité de 
la production à Genève», com-
mente Sophie Dugerdil.

Mais la boutique n’est pas le 
lieu d’un seul événement. Elle 
aurait même tendance à les mul-
tiplier sous la houlette énergique 
de nos deux interlocuteurs. On 
citera pour commencer la désor-
mais traditionnelle dégustation 
du jeudi où une vigneronne ou 
un vigneron présente quelques-
unes de ses spécialités. La pro-
chaine est fixée au 19 juin entre 
18 h et 20 h avec Léo et Stéphane 
Dupraz, viticulteurs de Soral.

Avant cela, le 7 mai à 19 h, la 
boutique aura tenté de faire en-

trer l’histoire de la vigne dans 
sa programmation. Le sujet? 
«Saint-Gervais, des vignes aux 
vignerons», évoqué durant une 
heure par l’historien Arnaud 
Bosch. «Si cela fonctionne bien, 
nous entendons bien continuer 
à proposer ces Apéros de l’his-
toire», précise le gérant des lieux.

Une place pour la tomate
Autre innovation: les Cuvées du 
Terroir feront la fête à la tomate 
«dans tous ses états» le 5  juin. 
En compagnie, cela va de soi, de 

représentants de l’Union ma-
raîchère de Genève. En jus, tar-
tinades ou gaspacho, les diffé-
rentes déclinaisons de ce fruit 
seront accompagnées de vins du 
domaine des Faunes (Dardagny).

«Une belle dynamique»
L’ambition des Cuvées du Ter-
roir est de s’inscrire dans l’esprit 
des citadins genevois comme un 
lieu agréable et convivial où l’on 
peut passer acheter une bou-
teille – ou davantage – déguster 
quelques crus et avoir l’occasion 

Les Cuvées du Terroir joueront  
les prolongations des Caves ouvertes
Dégustation de vins  La boutique de la rue Lissignol lance dimanche l’opération «Lendemain d’hier». Rencontre avec sa présidente, Sophie 
Dugerdil, et Jacques Desbruyères, l’animateur du lieu. 
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Pour un transport en toute sé-
curité durant les Caves ouvertes, 
contactez notre partenaire gene-
vois Taxiphone. Profitez pleine-
ment de l’événement sans vous 
soucier de votre transport avec 
les taxis officiels genevois.

Vous bénéficiez de 10% de ré-
duction sur vos courses de taxi en 

contactant la centrale au 022 33 
141 33 ou en téléchargeant l’ap-
plication gratuite Taxiphone Ge-
nève. Sur simple présentation de 
ce bon, vous pourrez bénéficier 
de la réduction dans les véhicules 
Taxiphone. 

Soutenez votre entreprise lo-
cale! 

Les Caves ouvertes en tout sécurité
Juin
13-15 Bol d’Or du Léman: vin  
genevois sur l’événement.
14 Vinathon dans le Mandement.
Juillet
12 au 20 Open de Gstaad: vins  
genevois sur l’événement.
26 Le Grand Buffet: repas et ren-
contres avec les producteurs à la 
Ferme des Biollays de Collex-Bossy. 
Août
8-10 Genève hôte d’honneur au 
Marché-Concours de Saignelégier.
9 Pregny Alp Festival.
29-31: Festi’Terroir aux Bastions.
Septembre 
12 Journée de la pomme.
20-21 Fête des vendanges de 
Russin.

À vos agendas

d’en parler avec celles et ceux qui 
les produisent. «Nous espérons 
que l’événement du 25 mai sera 
l’occasion de lancer une belle 
dynamique, conclut Sophie Du-
gerdil. À l’heure actuelle, l’asso-
ciation rassemble 14 vignerons, 

mais nous travaillons pour tous 
les autres en valorisant les pro-
duits du terroir.»

Les Cuvées du terroir, dimanche 
25 mai, de 11 h à 17 h.  
cuveesduterroir.ch

Sophie Dugerdil et Jacques Desbruyères cultivent l’esprit du vin genevois aux Cuvées du Terroir.  Frank Mentha

Concours

En scannant le QR code
ci-contre ou
PAR INTERNET sur
concours.tdg.ch

PARTICIPATION

Délai de participation :
dimanche 1er juin 2025 à 23 h
Conditions sur
conditions.tamedia.ch

PAR COURRIER
Envoyez une carte postale avec 
vos coordonnées à l’adresse :
Tribune de Genève – Concours Terroir
11 rue des Rois, Case postale, 1211 Genève 2

Offert par

Jouez avec la Tribune du Terroir et gagnez des bons cadeau à faire 
valoir auprès de l’un des restaurants Ambassadeur du Terroir.
www.geneveterroir.ch

2 x 1 bon cadeau 
de Fr. 150.–

Gagnez

PUBLICITÉ

En bref
En marge des crus, les tommes 
GRTA des Laiteries Réunies, les to-
mates cerises de l’UMG et le sau-
cisson sec de la Boucherie du Pa-
lais seront également mis en va-
leur aux Caves ouvertes.


