
Mélange de grenache
et de verdot bordelais,

le Sine Nomine
est élaboré dans

des amphores en ciment

Techniques viticoles
originales

en Provence
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Vous souhaitez communiquer dans cette rubrique, vous pouvez :

• appeler le : 01.57.28.30.00

• faxer votre texte au : 01.57.28.39.20

• envoyer votre texte par e-mail : immobilier@mondepub.fr

VENTE BUREAUX

"ENCHERE"
15, Rue du Louvre
- Bureaux 156,4m2 4° ét.
+ 2 balcons 23,6m2
Mise à prix : 900.000 €

- Bureaux 110,9m2 5° ét.
+ balcon 7,3m2
Mise à prix : 640.000 €

Visites 27/9 de 14h à
16h, 2 & 4/10 de 14h à 16h
et 19 & 22/9 de 11h à 13h
NOTAIRE 01.47.03.68.70
www.encheres-paris.com

LOCATIONS

NOUS RECHERCHONS
DES APPARTEMENTS
POUR NOTRE CLIENTÈLE
INTERNATIONALE.
OPTIMISER VOTRE IMMOBILIER
Louer, gérer avec ABI votre
appartement parisien toute l’année
en saisonnier, meublée ou vide.
Tél. 01.44.63.05.10
www.immobilier-abi.com

Recherche pour sa clientèle
internationale appartements
meublés de standing.
Mandat non exclusif et gratuit.
Contactez nous : 01 70 39 11 07

A LOUER PARIS 17E PEREIRE
- Immeuble de standing -
BUREAUX PROFESSIONNELS
Idéal pour dentiste, profession
libérale ou association. 50m2,
calme, clair, bon état, RdC, cour,
2 belles pièces sur cour, 1 pièce
technique ou bureau d'appoint
sur courette, local technique, WC.
1.800€ CC. Tél : 01.47.54.94.94

MAUBERT PARIS 5e
En étage élevé ds 1 imm. du 18e
appt de charme en duplex
comprenant : grd salon , cuisine
aménagée ouverte sur s.à
manger, 2 chbres, 1 s.de bains.
Cheminée, poutres, tommettes,
ensoleillé sans vis à vis.
Prix : 2500€ CC
AGENCE CAP IMMO
01 43 260 261

G aël Orieux, 36 ans, chef
du restaurant Auguste,
dans le 7e arrondissement

de Paris, est breton. Ce qui lui
donne évidemment quelques
titres pour préparer les langous-
tines. Il faut les choisir lourdes
et fermes, crues bien entendu.
« Les cuire n’est pas si facile »,
estime le chef. Au court-
bouillon à pleine ébullition pen-
dant quinze minutes, comme on
le recommandait autrefois, le ris-
que est grand de voir la chair
s’effilocher ; la vapeur n’écarte
pas cet écueil.

Gaël Orieux nous a confié sa
recette la plus simple pour qua-
tre personnes :

20 grosses pièces
de langoustine (15/20 au kg),
5 feuilles de brick,

20 feuilles de basilic,
une botte de cresson,
un oignon doux,
un poireau,
trois quarts de litre de crème

liquide et de la muscade.

On commence par décorti-
quer les queues par la partie infé-
rieure. Les feuilles de brick (ne
pas confondre avec la pâte filo)
seront divisées en quatre.

Placer une feuille de basilic
sur chaque langoustine et la rou-
ler dans une feuille de brick, blo-
quée à l’aide d’une petite pique
en bois.

Pour réaliser la crème de cres-
son, diviser la botte en deux par-
ties – queues et feuilles –, les
laver soigneusement, émincer
l’oignon finement, le poireau, et
faire suer quelques instants au
beurre. Ajouter les queues de
cresson et mouiller avec la crè-
me, laisser cuire 30 minutes et
passer.

Cuire à part les feuilles de cres-
son 10 minutes à l’eau bouillante
et les refroidir en glace, puis
égoutter. Pour finir, passer au
mixer le vert de cresson et la crè-
me précédemment obtenue.
Vérifier l’assaisonnement (sel,
poivre) et selon son goût, râper
un peu de noix de muscade. Pour

la cuisson des langoustines, il
suffira de les faire frire enrobées
dans les feuilles de brick pen-
dant deux minutes à 180o C, si
l’on possède une friteuse.

Sinon, faire chauffer une
quantité suffisante d’huile végé-
tale à la même température
pour cuire les langoustines en
une seule fois. Egoutter sur un
papier absorbant. Servir à part
les croustillants sur une petite
assiette, et la crème de cresson
dans un petit bol.

A 18 ans, sportif, Gaël Orieux
se destinait à la plongée sous-
marine, lorsqu’il décida de pas-
ser un CAP de cuisine.

Il fit ses premiers pas au Toit
de Passy, puis dans les grandes
maisons, Bocuse, Taillevent, Le
Meurice… Son métier est deve-
nu sa passion, mais il revient à
la plongée en préparant, chez
Glénat, un livre avec des photos
sous-marines en regard de ses
recettes. a

J.-C. Rt
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Mouriès (Bouches-du-Rhône)
Envoyé spécial

L
es vendanges se termi-
nent au domaine de
Lauzières, magnifique
vignoble niché dans un
épaulement rocheux

des Alpilles, entre Mouriès et
Eygalières (Bouches-du-Rhô-
ne). Les tornades qui se sont
abattues sur quelques appella-
tions de la vallée du Rhône ont
épargné le sud de la Durance. Le
coup de mistral qui a suivi a été
« excellent pour l’état sanitaire
des raisins, qui sont à maturité »,
indique Jean-Daniel Schlaepfer,
l’un des deux heureux propriétai-
res, avec Gérard Pillon, de ce
domaine.

Le vignoble date de l’époque
où les huguenots se cachaient
pour éviter les persécutions. La

petite appellation d’origine
contrôlée des Baux-de-Proven-
ce, reconnue en 1995 pour ses
rouges, se souvient de ce passé
douloureux. Une douzaine de
vignerons mettent en valeur les
275 hectares de l’appellation ;
ils ont presque tous fait le choix
de l’agriculture biologique, ce
qu’ils demandent à l’INAO de
reconnaître, avec l’extension de
l’appellation aux vins blancs.
Sans succès jusque-là.

Aujourd’hui, sur les 32 hecta-
res de vignes du Domaine de Lau-
zières, plus de la moitié ont été
remplacées. Au grenache, grand
cépage rouge adapté aux sols
maigres et caillouteux, a été ajou-
té le petit verdot, cépage oublié
du Bordelais, avec un palissage
en forme de lyre ouverte pour
capturer le soleil. Ce cépage
n’est pas autorisé dans l’appella-

tion, et le vin ne peut être millési-
mé. « C’est un métis, un bâtard »,
ironise le vigneron, qui appelle
sa nouvelle cuvée Sine Nomine,
suivie d’un numéro de lot 5765
qui correspond à l’an-
née 2005 dans le calen-
drier hébraïque !

Désormais, la
culture de la vigne
obéit aux principes
rigoureux de la biody-
namie. Ainsi, les raisins
récoltés ces jours-ci,
triés et égrappés,
connaîtront une fer-
mentation alcoolique
courte (de douze à quin-
ze jours) sans soufre ni levures
exogènes, puis, après un pressu-
rage léger, une seconde fermen-
tation au cours de l’hiver, provo-
quée par l’action des bactéries
lactiques. Ensuite commencera

l’élevage proprement dit, en
cuves émaillées pour le grenache
noir, tandis que le petit verdot,
majoritaire, sera confié pendant
une durée de douze à dix-huit

mois à de curieuses
amphores géantes, un
tonneau comparable
à un dolium, vase qui
dans l’Empire romain
servait de citerne à
vin, à huile ou à céréa-
les.

Sagement alignées
dans le clair-obscur
du chai, quarante-
cinq cuves ovoïdes de
600 litres dévoilent

au regard leur panse généreuse.
Ce sont des cuves en ciment natu-
rel moulé sans liant ou adjuvant
de synthèse ni armature métalli-
que, composé de chaux hydrauli-
ques et sables argileux, mouillé à
l’eau de source pour éviter le
chlore. La technologie a été mise
au point depuis 1992 par la mai-
son Nomblot, en Bourgogne, à

Ecuisses. Outre l’inertie thermi-
que, la première vertu de ces
œufs géants est d’éviter les
apports parasites du bois tout en
bénéficiant de la micro-oxygéna-
tion inhérente à la porosité du
béton d’argile. Cette forme facili-
te aussi le mouvement naturel
des fluides et la mise en suspen-
sion continue des lies (mouve-
ment brownien).

Avant de s’installer en Proven-
ce, Gérard Pillon et Jean-Daniel
Schlaepfer ont fait leurs preuves
au Domaine des Balisiers, à
Peney, en Suisse. Le premier
était ferblantier, l’autre avocat ;
une passion commune : le vin et
des idées bien arrêtées.

Ils n’aiment pas les tanins en
poudre, les copeaux de chêne ni
l’usage abusif de la barrique, qui
donne aux vins des notes boi-
sées, toastées ou des arômes de
vanilline. Ils ont réussi, en quin-
ze ans, à créer à Lauzières des
vins originaux, intimement liés à
l’expression de ce terroir d’excep-

tion. Alain Carbonneau (profes-
seur à l’Agro Montpellier) les a
soutenus dans les choix du cépa-
ge petit verdot et du palissage en
lyre ouverte.

« Nous sommes en marge de la
pensée viticole unique, de l’œnolo-
giquement correct », reconnaît
Dan Schlaepfer. Sine Nomine
doit au petit verdot une couleur
intense et, au nez, des notes com-
plexes de tubéreux, de myrte, de
mûre et de cèdre. En bouche s’ex-
prime la puissance du fruit –
mûres, airelles, sureau – avec
des notes secondaires serrées
(guimauve, cannelle, citron vert
en finale) et des tanins subtils.
En blanc, la cuvée Astérie (grena-
che blanc et clairette) offre une
matière riche et intense.

Le procédé fait école grâce à
un prosélytisme discret. Dans
l’appellation, Dominique Hau-
vette expérimente déjà avec suc-
cès ce type de cuve ovoïde, ainsi
que le Château d’Estoublon. Le
Domaine Combier (crozes-her-
mitage), le Château de Fieuzal
(pessac-léognan) se sont enga-
gés dans la démarche, aux côtés
d’une douzaine de vignerons
suisses, italiens, espagnols et
autant de wineries américaines.

Prochaine étape : une dégusta-
tion comparative des millésimes
2004 à 2007 chez Bernard Cavé
à Ollon, en Suisse, le 28 novem-
bre. a

Jean-Claude Ribaut

Domaine de Lauzières. Le Destet.
13890 Mouriès. Tél. : 04-90-47-62-88.
La bouteille de vin rouge Sine Nomine (à
la propriété) : 25 euros. Cuvée Astérie
(blanc) : 18 euros.

Assiettes&verres

Croustillants de langoustines

Sagement
alignées dans
le clair-obscur
du chai,
quarante-cinq
cuves ovoïdes
dévoilent
au regard leur
panse généreuse
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