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Contrôle qualité
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Le quartier de l’Etang 
certifié site 2000 watts

Le quartier de l’Etang à Vernier deviendra
un quartier durable à l’horizon de 2020.
A proximité de l’autoroute, des voies de
chemin de fer, des réserves stratégiques
de pétrole dangereuses, il n’avait pas les
prérequis a priori pour devenir un exem-
ple de réaffectation de friche industrielle
au service de la transition énergétique.

Le quartier de l’Etang est un projet de
mobilisation de lieux urbains délaissés au
profit d’un nouveau quartier alternatif,
qui permettra d’accueillir commerces,
équipements et infrastructures publics,
services, activités et logements autour
d’espaces publics de qualité. Un «quartier
de ville», ultra-connecté, au centre d’un
réseau de transports performants, qui
constitue une ressource précieuse.
D’abord pour l’Etat, garant du respect

d’une territorialisation raisonnée d’opé-
rations de production de logements.
Ensuite, pour la Ville de Vernier, à travers
un grand projet de requalification et 
d’aménagement urbain venant renforcer
ses équipements. Enfin, pour le promo-
teur-constructeur, en démontrant sa ca-
pacité à co-développer un projet urbain
complexe, dans le cadre d’une concerta-
tion réussie entre entités publiques et
privées, qui a permis de ne pas rencon-
trer d’opposition aux différentes étapes
du projet.

Le quartier de l’Etang a reçu le certifi-
cat site 2000 watts le 17 octobre dernier.
Pourquoi un tel certificat? Il constitue une
distinction accordée à des zones d’habi-
tats pouvant attester qu’elles exploitent,
dans un esprit durable, les ressources
pour construire des bâtiments, les exploi-
ter et les rénover, ainsi que pour mettre
en œuvre la mobilité résultant de cette
exploitation. La distinction est remise par
l’Office fédéral de l’énergie (OFEN) et
l’Association Cité de l’énergie. Le certifi-
cat «site 2000 watts en cours de dévelop-

pement» est décerné aux quartiers en
construction. Dès qu’un projet est réalisé
de manière à ce que plus de 50% de sa
surface à bâtir soit occupée par de nou-
velles constructions, le site peut deman-
der une nouvelle certification en tant que
«site 2000 watts en exploitation». Ce sont
des valeurs d’exploitation dûment éta-
blies qui permettent de fournir les preu-
ves requises. Le certificat a été conçu
dans le cadre du programme SuisseEner-
gie de la Confédération. L’Office fédéral
de l’énergie (OFEN) favorise ainsi la mise
en œuvre d’une politique nationale de
l’énergie dans le domaine de l’efficacité
énergétique et des énergies renouvela-
bles. Grâce au programme SuisseEnergie
pour les communes, l’OFEN apporte son
soutien de manière ciblée au niveau com-
munal.
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Parallèlement aux magasins d’électro-

ménager et aux enseignes spécialisées, 

les armoires à vin sont très présentes 

sur Internet. De nombreux sites tels

que Frankenspalter.ch, gastapro.ch, 

nettoshop.ch proposent diverses 

marques et modèles. Si vous décidez 

d’acheter par ce biais, n’oubliez pas de 

vérifier au préalable les conditions de 

livraison et de service après-vente.

Internet compte également quelques 

sites proposant de réaliser soi-même 

son armoire à vin en installant, par 

exemple, une éponge mouillée dans un 

frigo traditionnel. Des propositions qui 

ne convainquent pas forcément les 

spécialistes: «Je ne pense pas que ce 

soit une bonne idée, indique Jean-Chris-

tophe Picard, patron du domaine du 

même nom. Un frigo normal sera trop 

frais pour conserver du vin. Vous savez, 

il y a plus de 2000 molécules qui se 

côtoient dans une bouteille, c’est plus 

complexe qu’on ne le croit!» C.Z.B.

Commande
sur Internet
et fait maison

Œnologues, cavistes et 
sommeliers donnent leur avis

U Les armoires à vin font désormais 
partie des produits courants en matière 
d’électroménager. Mais sont-elles 
réellement indispensables à tout un 
chacun? Les spécialistes nous ont donné 
leur avis.

«Pour moi, ce type d’armoire est 
extrêmement utile, indique Jean-
Christophe Piccard, du domaine 
Piccard, à Lutry (VD). J’en ai une que 
j’utilise pour le service et elle me permet 
de disposer de vins rouges et blancs à la 
bonne température pour être dégustés 
par les clients.» Le vigneron-encaveur 
constate que ce type d’accessoire s’est 
réellement démocratisé avec le temps: 
«J’ai pas mal de clients qui en ont. Je 
pense que c’est venu avec l’évolution de 
l’architecture moderne. Construire une 
cave digne de ce nom, ça coûte cher, 
alors il y en a de moins en moins dans 
les nouveaux logements. Du coup,
les gens achètent des armoires à vin.»

Pour Marc Hamelin, responsable du
cellier La Couleur du Vin, à Lausanne, 
l’achat d’armoires à vin peut se justifier 
en fonction des besoins: «Je le recom-
mande si le but est de conserver du vin 
quelques années et que vous n’avez pas 
de cave adéquate. En revanche, si c’est 
juste pour stocker des bouteilles une
à deux semaines il n’y a pas un grand 
intérêt, à moins d’avoir un appartement 
surchauffé.» Il ajoute ne pas avoir eu à 
acheter ce type de bien personnelle-
ment: «J’ai la chance d’avoir une vieille 
cave avec une température constante 
entre 12 et 13 degrés et un bon taux 
d’humidité!»

Loïk Tavernier, sommelier au 
restaurant du Domaine de Château-
vieux, à Satigny, partage l’avis de ces 
spécialistes. Il ajoute que ce type 
d’armoires peut également être très 
utile pour les restaurants. «Dans 
certains établissements dans lesquels 
j’ai travaillé auparavant, nous avions 
effectivement ce type de dispositif. Ce 
n’est pas le cas actuellement à Château-
vieux, car nous disposons de trois vraies 
caves à vin.» La première est destinée
au vieillissement des vins et la deuxième 

est dédiée à la mise en place des 
bouteilles qui seront consommées le 
jour même. Les rouges y sont conservés 
à une température de 15 degrés. Quant 
aux blancs et aux champagnes, ils sont 
conservés dans des frigos normaux à 
8-10 degrés. Enfin, une dernière cave 
d’ornement est destinée aux visiteurs.

Du coté de la Cave de Genève, les 
vins sont stockés dans une grande halle 
climatisée bénéficiant de températures 
et d’un taux d’humidité stable. L’institu-
tion dispose également d’armoires à vin 
permettant d’y conserver des bouteilles 
destinées à la vente directe dans le 
cellier. «Nous avons une EuroCave et 
deux armoires de la marque Liebherr, 
indique un des deux œnologues de 
l’entreprise, Patrick Gräzer. Cela nous 
permet de stocker les vins prêts pour la 
dégustation.» Les bouteilles fermées y 
sont positionnées horizontalement afin 
d’éviter que les bouchons ne sèchent et 
ne se rétractent. Les bouteilles ouvertes 
sont installées à la verticale. «Ce type de 
frigos à vin est très utile dans une cave 
comme la nôtre. C’est également très 
intéressant pour des amateurs de bons 
crus qui n’ont pas la chance d’avoir
un lieu adéquat pour les stocker. En 
revanche, si on consomme un verre de 
vin comme un verre de coca, ça ne vaut 
pas la peine d’investir dans ce type de 
meuble.» C.Z.B.
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