CHAPAREILLAN

Le domaine Giac

un bar a vins

Le domaine Giachino est
une histoire de famille.
Antonin Giachino vient
de rejoindre son frére
Clément pour dévelop-
per un bar a vins au
cceur des vignes familia-
les.
&
La Palud, sur les hauts

de Chapareillan, on
peut désormais faire une hal-
te gourmande arrosée avec
gofit. La dernitre génération
du domaine Giachino a créé
un bar a vins, ouvert début
juin, et a complété une aven-
ture familiale déja riche.

En 1988, Frédéric Gia-
chino a repris les vignes de
son grand-pere Marius Gen-
ton, qui exploitait les terres
familiales en polyculture, et
a décidé de se spécialiser
dans la viticulture. En 2006,
David Giachino, le frére de
Frédéric, I'a rejoint quand ce
dernier a décidé de s'orien-
ter vers I'agriculture biologi-
que. En 2015, c’est Clément
Giachino, le fils de Frédéric,
qui a rejoint le domaine, qui
s’élait agrandi de vignes déja
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Un batiment récent abrite le bar 3 vins du domaine viticole. Photo Le DL

cultivées en bio.
I « un lieu populaire »

Et cette année, Antonin
Giachino a quitté Grenoble
ot il a travaill¢ dix ans dans
des bars, pour revenir sur les
vignes familiales. « Mon fré-
re m'a appelé il y a qua-
tre mois pour m'annoncer
qu'il y avait du travail pour

moi ici, en me demandant si
j'avais des idées & dévelop-
per, explique-t-il. C'était évi-
dent :un bar avins ! J'ai suivi
toutes les formations néces-
saires. Ce n'était pas facile
en distanciel, j'ai beaucoup
cherché des informations
par moi-méme. »

Antonin et Clément Gia-
chino partagent leur temps
entre la vigne et le bar, Anto-

nin plus au bar que Clé-
ment : « Je n"aimais pas tra-
vailler dans les vignes &
15 ans, quand les copains
partaient en vacances. Main-
tenant, les copains viennent
boire ici et j'adore mon bu-
reau », s'exclame-t-il en
montrant le paysage de vi-
gnes et de montagnes.

Ainsi est né le O'Gia-
¢’Sons : « On a congu ce bar

hino a lance

comme un lieu populaire.
Nous proposons nos vins et
ceux de copains vignerons.
Les autres boissons sont aus-
si locales ou bio : bigre, limo-
nade, jus de pomme, thé gla-
cé... Et puisque notre vigne
est cultivée en bio et biody-
namie, nous avons cherché
des produits bio ou locaux
pour nos planches: de la
charcuterie bio de Taninges,
des fromages de la ferme de
la Grangette, 4 La Chapelle-
du-Bard, du pain bio du
Fournil d’Alice, 2 Chapa-
reillan. Et mon frére étant
cuistot de formation, il pro-
posera des planches en fone-
tion des saisons et de ses
envies. Nous pourrons pro-
poser de la truite du Vercors
fumée puisque nous avons
un fumoir. »

Les horaires d'ouverture sont
le jeudi et le vendredide 17 h
a22h,etlesamedide 12ha
22 h, sur réservation car la
surface de la terrasse est limi-
tée. Les renscignements se
prennent au 06-85-33-17-95
et sur la page Facebook.



