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Vins

Raphaél Piuz: «Je peux passer
a 36 000 bouteilles par an»

Le jeune vigneron a
plein de projets et
vient d’ouvrir un
espace de
dégustation a
Hermance, dans son
Caveau des Dix Vins

Daniéle Chambas Hermarce

Raphaél déguste son Gewurztra-
miner 2004. Un moment privilé-
gié. Concentré et serein, il semble
revivre cette vinification, parmi
ses toutes premiéres, en sec et
non pas en liquoreux et s’émer-
veille, quasi dix ans apres, de re-
trouver intacte cette belle typicité
de rose au nez et de litchi en bou-
che. Son Caveau des Dix Vins,
c'est une histoire de famille et
d’amitié.

D’abord avec son pére, Jean-
Claude, qui lui a appris le gotit des
belles et bonnes choses. Dés I'dge
de 15 ans, il l'aidait & mettre en
bouteilles puis a suivi les cours de
I’Ecole d’agriculture de Chateau-
neuf, avant d’étre diplomé de
I'Ecole de Changins en viticulture

et cenologie. Un stage d’un an
chez Mike et John Favre 2 Saint-
Pierre-de-Clages, en Valais, mai-
SON Tenommée Pour son pinot
ToIT et sa petite arvine, lui a trans-
mis 2 tout jamais la passion du

terroir et du vin. Enfin, les rela-
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DJ & ses heures, Raphaél Piuz a & coeur de développer son domalne viticole. pAscAL FRAUTSCHI

tions privilégiées qu'il entretient
avec la famille Gavillet & Aniéres,
en particulier avec Harald, sont
un soutien exceptionnel, puisqu'il
vinifie chez eux et bénéficie de
leurs précieux conseils.

Diversifier sa production
Raphaél a donc commencé dans
le métier en 2003 avec douze cé-
pages et de tous petits volumes.
Pour arriver en 2013 218 000 bou-
teilles et un seul cépage supplé-

mentaire, le cabernet franc. A
30ans, il a des projets plein la
téte. D'abord poursuivre sa car-
riere de DJ (le week-end) avec
Olga, continuer a cultiver les
200 000 m? de légumes et d’her-
bes aromatiques des Potagers de
Gaia en biodynamique et sur-
veiller son élevage de 50 poules.
Mais le développement de son do-
maine viticole, c’est ce quilui tient
le plus a ceeur. -
«Avec mes quatre hectares de

Les jeunes Wegmuller
misent sur une agriculture
innovante et proposent une
gamme gourmande et
originale de produits

Dans une vie d’agriculteur, iln’y a
pas beaucoup d’opportunités tel-
les que celle-1a. Alors, lorsque Pa-
trick Wegmuller a eu I'occasion de
reprendre, en 2009, une exploita-
tion de grandes cultures voisine
du domaine familiale, ce jeune
agriculteur qui avait 27 ansn’a pas
hésité un seul instant. Au-
jourd’hui, avec sa femme, Debo-
rah, récemment diplomée de
I'école d'horticulture, ils appli-
quent au plus présles grands prin-
cipes d'une agriculture de conser-
vation.

Petite révolution agricole
Le couple travaille, seul, ses 53
hectares de blé, colza, pois, soja
Ou autres grandes cultures par la
technique dite du semis direct.
Elle permet de semer sans prati-
Querle travail au sol. Le labour est
Templacé par... le ver de terre!
Cette méthode de culrure simpli-
l‘{ee s€ veut plus respectueuse de
1 environnement et permet
d'améliorer le potentiel agrono-
mique dusol, par la mise en place
d’engrais verts, notamment.
Ainsi, la terre conserve une bonne
partie de ses propriétés et le sol
devient de nouveau «wivant,
L'avenir nous dirasi la produc-
tion reste réguliére et perfor-
mante, mais Patrick affirme pour
I'heure qu'il «s'y retrouve large-
ment et ne reviendra sirement
pas en arriére». Le jeune agricul-
teur est convaincu par cette meé-
thode, tout comme certains tech-
niciens de I'organisation faitiére

La Ferme de Lullie

genevoise AgriGenéve qui propo-
sent cette solution aux agricul-
teurs. Dans le canton, on dénom-
bre désormais prés de 800 hecta-
res de terres travaillées en semis
direct, soit prés de 10% de la sur-
face agricole du canton.

Le marché installé

dans une ancienne écurie
Si cette technigue de production
peut représenter un gain €cono-
mique sur le long terme, Patrick
estime observer des résultats a
partir de la 6e année. C’est pour-
quoi le couple a décidé d’unir ses
forces de travail et de diversifier
les cultures avec des productions
fruitieres et maraichéres afin
d’ouvrir un marché a la ferme.
«Pour ce faire, nous avons amé-
nagé une ancienne écurie de I'ex-
ploitationy, explique ce jeune pa-
tronalors que les clientes se pres-
sent, panier en main, devant le
pas de la porte du magasin qui
vient d’ouvrir.

On retrouve sur les étals de la
Ferme de Lullier une gamme trés
respectable des produits du jar-
din, comme ces jeunes pousses
d'épinards, des cotes de bettes ou
les ceufs pondus par leurs propres
poules. Chaque produit a son his-
toire etrefléte I'esprit d'une géné-
ration qui aime consommer res-

ponsable, Les framboises, mires
€t autres groseilles vi du

agriculteurs résolvent en se four-
nissant toujours au plus proche
du terroir genevois, a I'image de
cette salade de dent-de-lion de la
Ferme Gonin ou de ces rougettes
du Midi de Paul Magnin.

Les Wegmuller espérent que
cette diversification portera bien-
0t ses fruits afin de songer a
s’agrandir et proposer toujours
plus de produits de I'exploitation,
comme des farines et des huiles,
qui mettraient davantage en va-
leur les produits de leurs grandes
cultures!

Céline Schumacher, Jussy

Ferme de Lullier Route de Lullier
45, Jussy. Ventes les mercredis
(15 h-19 h) et samedis (9 h-13 h 30).

vigne en terrains argilo-limoneux
etmes treize cépages, dont beau-
coup de spécialités, je peux aisé-
ment passer a 36 000 bouteilles
par an, précise-t-il. Pour diversi-
fier la production, j'aimerais plan-
ter encore cing ou six cépages ré-
sistants, Je dois prochainement ef-
fectuer des essais avec une barri-
que de chaque.»

Reste a trouver la clientéle sur
un marché déja trés concurrentiel
et exigeant. «La baisse de la con-

r fait méme participer les vers de terre

Patrick et Deborah Wegmuller, ici dans leur marché a 1a ferme, ont 3

sommation se confirmant chaque
année, les bouteilles de 50 cl ont

un bel avenir et peuvent devenir |

trés tendance.» Mais Raphaél ne
dérogera pas a sa ligne de con
duite. «Certes, les vins doivent
plaire au plus grand nombre, mais
je n'al pas envie de jouer sur la
rondeur uniquement. Je veux
continuer & élaborer des vins typi-
ques du terroir, avec une person-
nalité bien affirmée.»

Finesse et subtilité

Malgré une saison assez plu-
vieuse, en particulier dés la mi-
septembre, au moment des ven-
danges, ce millésime n’inquiéte
pas Raphaél. Méme s'il a d( entié-
rement sacrifier son chardonnay
attaqué par I'oidium. Par contre,
Ialigoté est magnifique: «Il va fal-
loir travailler sur la finesse et la
subtilité pour trouver un bel équi-
libre.» Ce millésime 2012 sera prét
en 2014 au plus tot.

Pour les prochaines Caves
ouvertes, le vigneron DJ présen-
tera des crus 2010 et queldues-uns
de 2011, tout en complexité et en
finesse. Les dégustations se dé-
rouleront dans son nouveau ca-
veau. En musique? A voir, a dé-
guster, subsidiairernent 4 écouter!

Caveau des Dix Vins Route
d'Hermance 527, ouvert sur
réservation, 076 316 68 68.
Liste des producteurs:

www lesvinsdegeneve.ch

adopté I'ingénieuse technique dite du semis direct. OLIVIER VOGELSANG

Concours
Le gamay de
Geneve fait belle

figure a2 Lyon

Lors du troisiéme Concours
international du gamay, qui s'est
déroulé i Lyon le sumez_j] 19
janvier, les crus genevols ont
réussi une belle performance,
avec six médailles, dont trois
d’or. La plus haute distinction
«Grand Or» a été décernee au
Domaine des Abeilles d'Or, g»lors
que le Domaine de la Mermiére
et la Cave de Genéve se sontvu
attribuer les deux autres
médailles d’or. TT.

o]
Médailles d’or
Deux vins locaux
au firmament

des Chardonnay

Du 13 au 16 mars, lors de la

20e édition des Chardonnay du
monde, les crus genevois ont
brillé avec deux des trois
médailles d’or décernées a la
Suisse, qui a décroché le

2e rang. Le Baccarat Blanc de
Blanc brut et la Nomade 2011 de
la Cave de Genéve se sont vu
attribuer I'or, tandis que I'argent
arécompensé le Domaine Les
Hutins et celui des Perriéres. T.T.

S R
Paris

Les crus genevois
révelent

leur diversité

L’ensemble de la petite déléga-
tion genevoise a é1é récompensé
par de 'argent durant cette

19e édition des Vinalies, quia eu
lieu du ler au 5 mars dernier a
Paris. Un résultat qui met en
valeur la grande diversité des
vins du canton. Les six médailles
obtenues ont été décernées a la
Cave de Genéve, aux Perriéres,
au Domaine du Paradis et au
Clos des Pins. T.T.
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Avanchets Centre commercial,
1220 Les Avanchets. Vendredi
8h00-13h00.

Boulevard Helvétique Boulevard
Helvétique, 1207 Geneéve.
Mercred| 6h30-13h00, Samedi
6h30-14h00.

Carouge Place du Marché, 1227
Carouge. Mercredi et samedi
7h30-14h00.

Champel Avenue Peschier, 1206
Genéve, Jeudi 6h30-13h00.

Jardin cultivé par Deborah, qui
concocte elle-méme ses confitu-

Tes. La sauce tomate est faite mai-
son.

Au plus prés

du terroir genevois

Mais le couple ne souhaite pas
voir fuir une clientéle désireyse
de garnir son panier en un seul
lieu. Un dilemme que ces jeunes

lle d'Onex Avenue

Mardi et vendred| 7H00-12h00.

Geneve. Samedi 6h30-14h00.
Corsler Route de Corsier 20, 1246
Corsler. Vendredi 7h30-12h00,
Fusterie Place de |a Fusterie,
1204 Genéve. Mercredi et samedi
6h30-18h45.
Grand-Lancy Place du Ter Aodt,
1212 Grand-Lancy. Vendredi
6h00-14h00.
Grand-Saconnex Parking
de la place de Carantec, 1218
-Saconnex. Mardi 7

700




