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FRANGOISE ET JACKY LOOS, AMOUREUX DES VINS, ONT CREE HOST ET VINUM :
DANS UN ESPRIT EPICURIEN, CET HOTEL-RESTAURANT AUTOUR DU VIN VA FETER SES « UN AN =
ET SON ENTREE Al SEIN DE CHATEAUX & HOTELS COLLECTION. LES CUVEES D'EXCEPTION

DU ROUSSILLON ONT TROUVE LEUR ECRIN

Par Arce-Sophie Tharond, phalegranhies Sichard Speang, adesses an pege camet

acky Loos révait de « passer de lassre ciiné de fa boseifle ». Cet
amatcur de beaux facons a cold son enteprise informatique,
' développée jusqu'a 100 persennes, puis aéder a le de la
retraire, . . avant de reprendre 2 hecrares de vignes préts de Port-
Vendees, Avec un mentor et ami, Philippe Gard (du domaine de kb
Courne del Mas), ils eréent la cuvée Terrimbo en 2012, Une fois ke
vin oré, il faut le vendre ! Le néovigneron s'est mis en quéte d'un
licu ob le présencer, accompagné de quelques apas. [l navair pas
prévu ce coup de ceur pour un héted endormi sous les pins i Canet-
en-Roussillon. En complicité avec Franenise, son épouse. rejoint par
Claude Espago. professionnel aguerti de Phirellerie doublé d'un fin
connaisseus en vin, ils ouvient en juin 2013 un hdel 3 &oiles, une
eable gousmande, cive et bar 2 vin, Hest et Vinam, le nom annonce
Férar despnt : faire parsager le meilleur du Roussillon, tane avec les
Cacalans qui viecnnent déjeuner en voisins qu'avec les vacanciers du
nord de b Franee oo de 'Furope.
Frangosse et Jacky Loas aiment pousser la porte du chai des vignerons
et découvrir ks petits producteurs. A leur table, ifs metrent 3 Phonneur
les produics bio et locaux. Les Igumes de plane wrre, cucillis 3 ma-
turicé, viennent de mains de 20 kilométres. Les poissons de péche
lecale arnvent direcrement. Les viandes proviennent des massifs des
Pyrénées-Orientales, Is confient la auisine i Clodic Panicor, Pirissére
de formation, cetee catalane de 28 ans s'ese formée dans de belles

maisons parisicnnes, Pour sa premidre place de chef, elle cavailke les
produits négionaux avee une wuche personndle, Bbrigue wut sur
place et imagne déja pour I'éé des desserts aves Jes beaux bruits du
Roussillon. Claude Espiage dirige k2 maison et veille avec passion sur
la cave. Ce Biwcrrois 2 découvert les grands vins du Boedelais et
d'Abaice aver Jean-Lue Pourean, metlleur sommelier du monde 1982
Il connait tous les erus de sa Catslogne dadoprion. [ cave d Hest et
Vinum se waverse, reliant lenuée au restaurant. Frangoise Loos ['a
imaginée en picere et verse, et réalisée avec les ardsans locaux. Sur ks
étagires de bois et de ménal, quelque 300 rélérences en 3 000 bou-
teilles, Valeurs siires et découverres du Roussillon et du Languedoc,
mais aussi d'auccs eégions, tout est proposé A prix sages 4 la care, et
A de rares exapeions prés, tout peur &tre servi 2 verre sur demande,
facruré au prorara du prx de la boureille, sor de 5 3 12 €, Clande
Espiago raconte le vin, parle des vignes et des hommes comme une
invitatien & aller les rencontees.,

Mais les clhients plus pressés peuvent emporter les bouteilles 2 prix
caveau, avec |z fiche technique pour se réapprovisionner en direct
auprds des vignerons. « Lesence die prajer, e de promoir fs
vins du Rowssillon, si bons er powrtant si pew connus. »
Clest I'neime conviction de Frangose et Jacky Loos. Tls ont adopté
v Lespric Rowssillon v, preuve en trois recerres de produits locaux
et vins de Jeur cave.
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Xal (agneau catalan)
en cro(ite d'herbes, répée de pommes de terre

2 carrds dagnean caralan, 40 g daioli, quelques fouilles de basilic
frais, wne branche de Sy frais, 100 g de bewrve, 100 g de chapelure,
4 poncrnes de terve, 2 Jiunes o 'eru,ﬂ‘ 20y de Maizerna

Pour la croie, mixer les herbes au beurre ramolli et ajourter ka cha-
pdure. Etaler enue deux feuilles de papicr sullurisé, nderver au
anngélarenr. Pour la ripée, couper les pommes de rerme avec la man-
doline en fine julienne, ajourer les ceufs et ks Marzena, assaisonner
ce mélanger, puis cuire dans une poéle bica beursée. Habiller le
carré d'agnean d'une coudhe dinli puss éaler la craire dherbes.
Cuire au toar a 200 °C pendant 10 min et dresser.

Accord roussi-rayonnant

Le xai, jeune agnaw devé sous & mire, est un Label mouge propee
aux Pyréndes Orientales. Sur un sade fondane de pomme de reme
er sous une fine crodre parfumée et une pointe d'ail, il se présente
jutews et rost. Happdle un vin sayonnanc. Terrimbo 2011, en AOP
Collioure (21€), et le tour premier millésime du domaine enéé par
Jacky Loas er Philippe Gard, du domaine de ka Coumne del Mas, as-
semblant grenache, mourvidre et carignan dans un style wpique
de Pappdlation. Apris 18 mois d't’lougr en chine neuf, rubis pro-
fond, il est prét 3 boire. Charpenté er aromatique, il glisse sur le
gras et la note sangmune de I'agnean. Alexandre 2011 du domaine
du Mas Baux (40 €), AOP Cares-du-Roussillon, est une microcuvde
de 600 bouteilles, sdection de vidlles vignes najor tirement mour-
véxdre, culovées en bio sur des galets roulés sur le tesroir de Caner,
Vinifié  froid, puis vicilli en barriques de chéne frangais, Cest la
aouvelle grande cuvée du domaine. Tanins fing et soveux, sévélant
fruits rouges et épices douces, sa longueur cicaotée e torréfice
promes une belle garde.

20 | Tmederbon

Baudroie en bouillabaisse
pelits légumes éluves, capuccino de fenouil

Une basdroie de 2 by, 1 by de posssons de vocke, 1 gros symon, 4 1o-
miates, 3 gowsses dail, § o, & 5. de safian bio, § o @ s d¥pices Spigol®,
§ e its de concentrd de somate, 2 e it 5. d'¥nale dolive, sel et psvre,
6 cavostes, 2 jenouils, 3 ponomes de terve, 6 mini-poveeaw, 2 ¢«
de fonowil bio en poudre, 25 o de vin blane, 10 d de fmet de
possan, 6 g de lvithine de sofa, s bol de ronille préperd au sphon

Four k soupe, éplucher et émincer l'oignon ec les carortes, Couper
les comates en morceaux, puis faire revenir le wout avee de Phuile
d'olive. Ajourer les poissons de rache ennens apres les avoir vidés
l'ail, le safran bio, les épices Spaml@ et le concentré de tomace,
ajuster Fassaisonnement, Mouiller & hauteur, Laisser mijocer 2 h.
Mixer et passer au chinois. Eplucher les pommes de cevre, ainsi que
les caroetes ex les mini-poireaux @ couper le fenouil en lamelles
Cuire Jes peaits gumes 4 I'eau salée pendant 3 min, les refroidir
dans de ' co des glagons.

Pour le cipuccino, réduire ke vin blanc avee le fenouil en poudre,
ajourer Je fumet de poisson puss la léathine et assaisonner. Mixer 1
sauce pour 'émulsionner. Cuire la baudroic au demier moment 3
la plancha. Dresser, accompagndé de la mouille passée au siphon.

Accord en blanc et un peu plus

Le D18 d'Oliver Pithon, amwée 2011, en IGP Cates Catalanes
(33 €}, assemble les grenaches gris ot blancs Hevé 16 mois en cune
bis. Ample et struaurd, i envdoppe oo poisson blanc. Le singulier
Vigmes Métises 2001 du domaine Roc des Anges, en Cétes d-
Roussillon, provient d'unc petite parcelle centenaire, plantée d’une
quirzaine de ofpages anciens. Enae blanc et rosd, son ornge ssumond
brille dans le verre en éche 3 lassiene, Nez de mandarine impériale,
peps en bouche, il aime le possson et sublime le fenouil. .. A retenir
avec tous des plats qui meaent ks Igumes 3 Phonneur. Facile d'acals,
leger 2 12,5, une rareté & un joli rapport quabieé-pnx (17 €),










|'anchois de Collioure en maki
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/I N 2 areby >3 apiairess P T . s 14 ey o Ml v - o B
poivron rouge, aubergine, boquerones, espuma ad'huitres et glace aux anchois
| salade de fewille de chéne rouge Pour L glace, faire bouillis Je Lt ex la aréme, blandhir le jaune et de

;4 poivrons ronges, 2 aubergines, 4 powmes de ten,

Power fe maki
wel, porvre, romarin et thym fray, une vengtaine de boquerares (@i

frais marinés au vinaigre), duile d'olite
Powr lespuma @ 3 budtves, 25 o de vin Blane, 10 of de fumet de

powsson, 6 g de ldeidnne de soi, &,
Pover lx glace aux anchoss - 2 jaunes d

de crémie, wne dizaine de boqueveres, 24 g de sucre

aufy, 250 mi de lasr, 2 ¢ as.

Eplucher, démiller les pommes de terre en tranches de 1
auire environ 15 min dans une marinade d'huile d'elive, thym. ro-
marin, 2il, sel, poivee, au four 3 200 *C. Couper kes aubergines en la-
mielles e cuire dans la marinade au four pendane 5 min, Passer Jes
potvrons au four environ 20 min 3 180 °C, Une fois ramollis, enlever
ki peau puis épépiner.

Dans un mowle & maki, mettre kes pommes de weere au Jond, presser
pais ajouter les aubergines et laire de méme pour le patvron. Ajouter
une couche de boqueranes, puss renrer du moutle er couper en carréds
(peut éure dressé de Ja méme fagon dans un cerdlel. Réaliser lespuma
en faisant réduire Je vine bl avee les huitres, puis ajouter le fumet

cm, pus les

de poismn, 1a lécithine, mixer et assiisonner.

WONRIOSUOD

aicre. Confectionner une créme anglaise. ajonrer les hoquerones, Ré
server au congélateur. Puis dresser,

Accords opposes

Conservé &ans le sel, mariné dans le vinaigre, Fanchois csx la signarure
argentée de la Codte Vermalle. Accordé 3 de doux égumes compoeds,
a souvenir de Collisure appelle des vins blanes voisins, Sentinedle
Sl Foed, le rancio sec, éevé sous voile. acoompagne rradinonnelle-
ment l'anchois avec ses notes oxpdatives. Défendu par des vignerons
passionnds, <'est un délice pour amateurs avenis. Le Ranfio Cino du
domaine Vial Magniere (22 € les 30 cl), en IGP Care Vermeille, gre
nache blanc et gris, en constinue un attachant exemple, Six ans d'élevage
be teintene d'un or péle, Jui donnene son nee complexe de cuny et
d'amandes T s fond avee Fanchois salin, hise une longue finale sur
la. noix wrréhiée. Pour un accord plus classique, Julierte 2012, du Mas
Consolagon {16 €) et un pur rowssanne, un vin de pays des Coies
Catalanes. Nez de pate de coing et d'abeacot, goumand avec si note
vanillée, il répond aux notes vinaigrées des boquerones comme 3
celles, douces, des poivions rouges, avee beawcoup de charme,
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