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Réveillez le 
chef qui est 
en vous !

Nouvelle
formule

Prix en baisse 5€ seulementPrix en baisse 5€ seulement
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Gastronomie franco-asiatique 
chic avec Elodie Li

Nolwenn Corre          Sonia Bichet

Xavier Mathieu au Phébus : au 
sommet de son art provençal

menus de 
printemps

SpécialLes nouvelles dents de la mer

Leçon de burgers de haut vol avec 

Joannes Richard
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14 Maison Joseph Mellot - Sancerre La Grande 
Châtelaine 2020 
Ce superbe Sancerre révèle subtilement l’alliance du 
Sauvignon blanc sur le terroir argilo-calcaire cc Caillottes » 
avec sa vinification particulière. Une belle œuvre, qui confirme 
le très haut niveau qualitatif de la prestigieuse Maison. Cette 
cuvée est dédiée à la gastronomie et s’accordera à des mets 
fins tels des langoustines royales juste cuites au thym, une 
lotte en sauce, une aile de raie au beurre blanc, des viandes 
blanches ou des fromages à pâte pressée. 35€ chez les 
meilleurs cavistes ou sur la boutique en ligne de la Maison.
15 Domaine Jean Fery - Savigny-Lès-Beaune La Cabotte 
Aimande» 2022
Un chardonnay de grande finesse qui illustre le savoir-faire 
et la précision de cette figure historique du paysage 
Bourguignon. Ce vin se prête parfaitement à un poisson 
en sauce, un carpaccio de Saint-Jacques aux agrumes, une 
volaille aux morilles, un risotto à la truffe blanche, ou des 
fromages. 37,50€ chez les cavistes.
16 Domaine La Suffrène - Tradition Blanc 2023 
Ce Bandol blanc conjugue à la fois une grande fraîcheur et une 
superbe finesse. Charmeur dés sa prime jeunesse il pourra 
encore se faire attendre quelques années en cave sans perdre 
de sa superbe. Clairette (50%) et Ugni Blanc (50%), ce grand 
blanc de Bandol est prédisposé pour les mets fins tels un 
plateau de coquillages face à la mer, des rougets grillés, une 
belle bouillabaisse, des noix de Saint-Jacques, un poulet à la 
crème aux morilles, un risotto à la truffe blanche ou un comté 
de 36 mois. 19,50€ sur la boutique en ligne du domaine.

01 Domaine Silène des Peyrals 2023 – AOP Grés de 
Montpellier 
Bio assemblage Grenache-Syrah, nez épicé et poivré. L’attaque 
est souple et charnue. En bouche, des arômes de fruits noirs 
confits se mêlent à ceux des épices douces. La finale, toute en 
finesse, est marquée par la réglisse. S’appréciera après 2 ou 3 
ans de vieillissement en cave. 19€ - Cavistes et restauration.
02 Oenothera 2022 - Château des Crès Ricards – AOP 
Terrasses du Larzac

Issu d’une sélection des meilleures parcelles, à la fois puissant 
et tout en finesse, décline avec élégance toute sa palette 
d’arômes : la cerise et le cassis côtoient des notes complexes 
d’épices, de figue, de tabac et de moka, pour évoluer vers une 
finale de réglisse très rafraîchissante. 19,90€ - Cavistes et 
restauration.
03 Les Candelles rouge 2020 Château de Corneilla AOP 
Côtes du Roussillon – Jonquères D’Oriola
Mourvèdre, Syrah, bouche ample et intense, avec un bel 
équilibre marqué par des tanins fins et élégants. Notes de 
petits fruits rouges et noirs, arômes de torréfaction et de 
reglisse avec une finale généreuse et épicée. Accords : Viande 
maturée, Tournedos Rossini, gibier, Chapon farci, fromages 
affinés. 24€.
04 Mintaka 2022 IGP Cevennes – Mas Seren
75 % syrah 25 % grenache, bouche ample, charnue sur la 
même trame épicée avec une pointe chocolatée en finale. 
Vin aux tanins denses mais fondus offrant une très belle 
persistance soulignée par une étonnante fraîcheur. Avec 
un navarin d’agneau, un civet, des rognons, un dessert au 
chocolat, des fruits confits... 20€.
05 Le Rêve de Noé 2021 AOC Faugéres – Domaine Ollier 
Taillefer
Syrah 50 % Mourvedre 50 %, nez grillé et épicé. Bouche 
onctueuse et riche. Accords : Joue de bœuf braisé, Laguiole, 
Pélardon, tomme des Pyrénées. 32€.
06 Clos de Caille - Rouge AOP Côtes de Provence 2021 
Style affirmé, belle matière, finesse et une grande élégance, 
ce rouge affiche le très haut niveau qualitatif et la précision 
atteints désormais par ce domaine prestigieux. Dédié à la 
gastronomie, accompagnera gibier, côte de bœuf grillée, 
agneau confit au romarin, foie gras poêlé, risotto à la truffe, 
fromages ou tarte au chocolat. 35€ sur la boutique du 
domaine. 
07 Domaine La Courtade - Rouge 2022 
Produit à 5000 bouteilles ce vin AOP Côtes de Provence bio 
s’impose déjà dans sa prime jeunesse par sa puissance et sa 
structure. S’il peut se faire attendre encore quelques années, 
il séduit immédiatement par sa fraîcheur, sa volupté e sa belle 

matière, pour retrouver les parfums de Porquerolles. Avec 
une belle pièce de bœuf rnaturé, un foie gras poêlé, un filet 
de biche aux poires et airelles, une vieille mimolette ou un 
dessert au chocolat. 32€ sur la boutique en ligne du domaine 
www.lacourtade.com  
08 Domaine La Bouche du Roi - La Voie Royale Chenin 
bio 2023 
Le domaine francilien lance sa toute nouvelle collection 
baptisée « La Voie Royale », quatre cuvées qui toutes 
impressionnent et sont produites à seulement 1 200 
bouteilles. Un raffinement remarquable qui s’accordera à 
des mets délicats tels un tartare de Saint-Jacques au caviar, 
un carpaccio de dorade aux agrumes, un tataki de thon, un 
cabillaud vapeur aux herbes fraîches, un suprême de volaille 
ou des fromages de chèvre. 125€.
09 Domaine du Grand Tinel - Héres 2020 AOP 
Châteauneuf-du-Pape
Produite à seulement 3500 bouteilles, cette précieuse cuvée 
s’illustre par son beau fruité, sa complexité et son élégance, 
un grand vin de gastronomie pour accompagner un canard 
sauvage aux airelles, un foie gras poêlé, un bœuf en daube, 
un civet de lièvre, une gigue de chevreuil ou un risotto aux 
champignons. 60€  sur la boutique en ligne du domaine. 
10 Domaine La Suffrène - Tradition Rouge 2021 
Né du parfait assemblage de Mourvèdre (60%), de 
Grenache (15%), de Cinsault (15%) et de Carignan (1 0%), 
révèle la quintessence de son précieux terroir. Il se mariera 
parfaitement sur des tapenades, une belle entrecôte grillée, 
des gibiers, un chili con carne ou un dessert au chocolat. 22€ 
sur la boutique ên ligne du domaine.
11 Château Tour des Termes 2020 Saint Estèphe
Issu d’un terroir prédisposé pour l’Excellence, et ce grand 
millésime 2020 en est la parfaite illustration sous une couleur 
violine dévoilant des arômes intenses de mures et de cerises 
noires. La bouche est très riche grâce à des tannins très mûrs 
accompagnés d’une belle fraîcheur. S’accordera parfaitement 
sur une belle côte de bœuf, un lièvre à la royale, un onglet 
sauce bordelaise ou un magret de canard. 35€ chez les 
cavistes.

02

www.chateauthuerry.com
04.94.70.63.02
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.   L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. 

The world of BarbecueAutour du Barbecue
Saint-Emilion Grand Cru,

Clos La Gaffelière 2020, 28 €
Clos Fontaine Rouge 2021, 

Grand Vin, 19 €

Victor Brut Rosé 2016,
Champagne Mandois, 67 €

D de Dauzac 2022,
Château Dauzac, 9,90 €

Eole rouge 2022, Domaine d’Eole 
en Baux-de-Provence 15,50 €

Champagne Brut Blanc de Noirs 
Premier Cru, Cattier, 53,30 €

Altius Rouge, Gasqui, 
14 €

Saint-Joseph Palisse 2022, 
Maison Pichon Père et Fils, 34 €

Les Terroirs Rouge, 
Mouton Cadet, 11,90 €

Saumur Puy Notre Dame 2020, 
Vignobles Edonis, 19 €

Grand Vin Rouge 2019, 
Château Romanin, 28 €

Phénix 2021, 
Château Dalmeran, 35 €

Château de France,
Pessac-Léognan 2020, 27,60 €

Monticello AVA, Meritage 2021, 
Mickael Shaps, Charlottesville, 45 €

Les Trois Piliers, Chinon,
Domaine des Bernard, 16 €

Clos de Caille, Lucis 2023, 
Côtes de Provence, 55 €

Les Baux de Provence, Rouge 2021, 
Château d’Estoublon, 29,50 €

Fleurie La Madone 2023, 
Château de La Chaize, 30 €

Bandol Rouge 2018, 
Château Val d’Arenc, 24 €

Yolande, AOC Vacqueyras 2023, 
Famille Manganelli, 17 €

A Ceux Qui Rêvent,
 AOC Hermitage 2023, 

Vignobles & Compagnie, 65 €

Côtes du Rhône Les Sérines 2021, 
J. Denuzière, 10 €

A Ceux Qui Rêvent, 
AOC Châteauneuf-du-Pape 2023, 

Vignobles & Compagnie, 45 €

Les Pélerins de Lafon-Rochet, 
Saint-Estèphe 2022, 23 €

Saint-Emilion Grand Cru, 
Château La Fleur Pourret 2019, 

32 €

Grand Cru Le Rosé, 
Champagne de Saint-Gall, 75,50 €

L’Elégante, 
Cave de Cairanne, 9,60 €

Saint-Emilion Grand Cru Classé,
Château Corbin 2020, 45 €

Fleur de Pédesclaux, 
Pauillac 2022, 21 € 

Le Rouge 2021, 
Domaine Alône, 38 €

Sancerre rouge Antique 2022,
Roc de l’Abbaye, 32,45 €

Côte de Nuits-Villages, Les Combes 2022, 
Edouard Delaunay, 45 €

Château Tour des Termes 2020, 
Saint-Estèphe Cru Bourgeois, 35 €

Margaux Brio, 
De Cantenac Brown 2019, 30 €

Blason d’Issan, 
Margaux 2019, 30 €
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Le Parisien-Aujourd’hui 
en France Week-EndJuin 2025

ON Y VA POUR DES ASSIETTES BAIGNÉES 
DE SOLEIL

Après leur comptoir à sandwichs Zinzin et leur bistrot 
Gargouille (Paris 9e), dont on avait aimé la cuisine lorgnant 
du côté de la Tunisie, Jules Behar et Félix Barthe ont remis 
le couvert avec Cagnard. Une table qui, selon leurs mots, 
« puise son inspiration partout où le soleil tape », du sud 
de la France à la Turquie, en passant par l’Italie et la Grèce. 
Avec un houmous arrosé d’un succulent jus de bœuf, 
des artichauts poivrades ou une belle brochette d’agneau 
nappée d’une sauce aux herbes (photo), les assiettes ont 
effectivement comme un goût de vacances avant l’heure. 
Si, à 45 euros par personne, le soir, à la carte, les prix sont 
raisonnables au regard de la qualité, pas d’insolation 
au déjeuner, grâce à un menu fixe à partir de 25 euros ! R. D.

5, rue des Petits-Hôtels, Paris (10e).

LA BOUTEILLE DE LA SEMAINE

À Entrecasteaux, village de Provence dominé par un 
château-forteresse, on fait du vin depuis le XIIe siècle, quand 
des moines cisterciens de l’abbaye du Thoronet ont planté 
de la vigne, pour notre plus grand bonheur. La famille 
Mariotti a repris l’appellation Clos de Caille, une pépite 
de la région que vous pourriez goûter les yeux fermés… 
mais ce serait dommage. La robe de ce rosé mérite le coup 
d’œil, tant elle est délicate et tire sur la peau de pêche. 
Ces mêmes nuances de pêche que l’on retrouve en bouche, 
avec une pointe discrète de fraise des bois. Ce n’est 
pas un vin de garde, c’est une bouteille à ouvrir entre amis. 
À l’heure de l’apéro, c’est l’idéal. Nicolas Charbonneau

Clos de Caille rosé, côtes-de-provence, 28 €.

LE LIVRE À DÉVORER « AMUSE-BOUCHE »
Voilà un cahier de vacances qui va enchanter 
les férus de gastronomie. Au fil des pages 
de cet Amuse-bouche, petits et grands
s’amuseront tout en apprenant des choses 
aussi diverses que la raison pour laquelle 
certains fromages sont si odorants, la définition 
du régime paléolithique, ou encore l’origine 
du croque-monsieur. Derrière ce nouveau 
compagnon de l’été, un trio de femmes
– la cheffe étoilée Manon Fleury, la journaliste 
Zazie Tavitian et l’illustratrice Oriane Safré-
Proust – qui manient aussi bien la louche que 
le second degré. La dessinatrice signe d’ailleurs 
des planches pleines de malice, comme cette 
scène de cuisine sens dessus dessous où il faut 
déceler les dix signes manifestes du burn-out 
du chef Igor (ci-dessus), ou celle contenant 
sept erreurs à identifier entre deux dessins 
d’un fast-food américain. Mais, outre ses 45 jeux 
et 18 recettes inédites signées Manon Fleury, 
ce joyeux bazar dit, avec humour et pédagogie, 
quelque chose de sérieux sur la cuisine 
d’aujourd’hui, qu’il s’agisse de son engagement 

écologique, de la 
féminisation des brigades, 
des traditions que l’on 
interroge ou des gestes 
que l’on réinvente. 
Et c’est aussi ce qui en 
fait tout l’intérêt. R. D.

« Amuse-bouche », de Manon Fleury 

et Zazie Tavitian, illustrations 

Oriane Safré-Proust, Denoël, 

96 p., 14 €.
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XII Flacons d’été

Retrouver nos sélections des plus beaux 

chais et des meilleurs rosés sur lexpress.fr

de béton et d’Inox inspirés des tunnels 

de serres, reliés entre eux par un sous-

sol. De nombreuses stars du premier art 

majeur ont depuis signé un édifice au fil 

des 220 hectares du Château La Coste. 

Tadao Ando a conçu le cœur de la pro-

priété, un triangle de béton vierge et de 

verre cerné par un bassin d’où surgit une 

araignée géante de Louise Bourgeois, 

cerbère de cet univers onirique. Tandis 

que Renzo Piano livrait un pavillon d’ex-

position et Frank Gehry, un kiosque à 

musique, Jean-Michel Wilmotte ima-

ginait une galerie dans d’anciens chais 

et Richard Rogers en hissait une autre 

dans les pins. Dernière réalisation, pour 

le moment : un espace tout en courbes 

et transparence imaginé de son vivant 

par le Brésilien Oscar Niemeyer, maître 

de l’architecture moderne, a été inau-

guré en 2022.

Cinq ans plus tôt, du côté de 

Taradeau, une résille de pierres de 

110 mètres de longueur était érigée au 

Château de Selle, pépite des Domaines 

Ott. Les blocs à la régularité mathéma-

tique, 1,50 mètre par 1 mètre, superpo-

sés jusqu’à 10 mètres de hauteur, com-

posent un paravent ajouré pour protéger 

le circuit de vinification gravitaire. 

Ces monolithes de 1 tonne tournent 

et vrillent pour laisser entrer l’air et la 

lumière dans le site.

Plus récemment, le Château Sainte-

Marguerite, à La Londe-les-Maures, 

s’est enrichi d’un nouvel espace aux 

lignes contemporaines. « Un projet 

mûri durant cinq ans », confie Olivier 

Fayard, passionné de design et patron 

du domaine avec son frère Enzo. Le 

défi, relevé par l’architecte varois Pascal 

Flayols, consistait à construire « un lieu 

qui [leur] ressemble, empreint d’effica-

cité et de partage ». En façade, les trois 

imposants blocs qui accueillant les visi-

teurs illustrent la production locale : 

Des monolithes de 1 tonne 

tournent et vrillent 

pour laisser entrer l’air  

et la lumière dans le site

Le Clos de Caille vini�e ses cuvées dans une architecture signée Rudy Ricciotti.

« Nous avons choisi le cuivre, pour sa 

couleur rosée, le cru majoritaire de la 

propriété ; l’acier Corten, dont la teinte 

évolue avec le temps, comme la robe 

du vin rouge ; et l’Inox brossé, éclatant 

et pur, pour les blancs, détaille Olivier 

Fayard. La perforation des bardages, qui 

crée un jeu de lumières filtrées dans le 

chai, évoque la fermentation du vin, 

une étape clé de son élaboration. » La 

partie technique, doublée d’Inox poli 

miroir, reflète la nature environnante : 

vignes, oliviers et palmiers, l’enseigne 

du domaine.

Un vent de modernité a également 

 soufflé sur Bargemone, près d’Aix-  

en- Provence, depuis son rachat par 

la famille Einaudi, avec des installa-

tions ultraperformantes coiffées de 

quelque 800 mètres carrés de pan-

neaux photo voltaïques. Et jusqu’au 

pied du mont Ventoux, où le magistral 

et sobre chai du domaine Les Davids 

s’ouvre telle une caverne en surplomb 

du vignoble. Cette prouesse tech-

nique réside dans un porte-à-faux long 

de 35 mètres, lourd de 315 tonnes de 

béton et d’acier.

Sans oublier l’élégant cuvier du 

Clos de Caille, sur les coteaux d’Entre-

casteaux, dont l’ouvrage a été confié 

par Jean-Pierre et Simona Mariotti au 

célèbre architecte marseillais Rudy 

Ricciotti. L’équipement semble avalé 

par la colline sur laquelle des vignes 

pourraient être plantées. « L’idée 

consiste à intégrer le bâtiment dans le 

paysage et de développer une posture 

d’effacement, décrypte le concepteur 

du Mucem. A l’intérieur, il présente 

une verticalité importante, portée 

par des structures en béton travaillé… 

Cela donne de la dramaturgie à l’en-

droit. » Déjà en fonction, dans son 

 élégant décor grège, le chai n’attend 

plus que des plaques de roche décorent 

sa façade. Tels les pampres de la cou-

ronne de Bacchus… W  

 PHILIPPE BIDALON
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Mathieu Mariotti. 

ntre Entrecasteaux et Saint-Antonin-du-Var, un 
grand portail doré. Sur ses battants, un cep de 
vigne stylisé rappelle l’ancrage vigneron du Clos 
de Caille. Plus loin, une fontaine surmontée 

d’une sculpture de deux oiseaux en miroir. Le nom du domaine, 
lui, ne tient pas à ces volatiles mais à la nature du sol. « Au 
XIIe siècle, les moines cisterciens du Thoronet utilisaient le mot 
“caille” pour désigner la caillasse, ces sols riches en calcaire 
qui sont le socle de notre vignoble », explique Mathieu Mariotti, 
qui veille sur le domaine familial avec sa sœur et son frère, 
160 hectares d’un seul tenant nichés dans la garrigue où la 
biodiversité règne en maître. C’est ici, sur ces coteaux aux 
pentes douces, que le rosé prend toute sa dimension, bien loin 
des clichés estivaux : « Pour nous, le rosé est un vin à part 
entière, capable de traverser l’automne et même de vieillir. »  

Pendant longtemps, le domaine morcelé était tombé dans 
l’oubli avant que Jean-Pierre et Simona Mariotti ne décident 
de racheter les parcelles dispersées, patiemment, une à une. 
« Mon père et ma mère ont reconstitué le clos historique tel 
un puzzle, pièce par pièce. Aujourd’hui, nous avons retrouvé 
cette unité, avec un vignoble d’une trentaine d’hectares, certifié 
bio. » Depuis 2021, le Clos de Caille vit une véritable renais-
sance : « Avant, toute notre production partait dans des marques 
prestigieuses. C’était frustrant. On voulait pouvoir enfin signer 
nos propres vins. » Pour concrétiser cette ambition, la famille 
s’est dotée d’un outil de production ultramoderne et perfor-
mant, sculpté par le célèbre Rudy Ricciotti. « Un geste artis-
tique mais il ne faut pas se méprendre : c’est le vin qui dicte 
l’architecture et non l’inverse. » 

Dans les vignes, la démarche s’est également affinée : levures 
indigènes, sélections massales de Lilian Bérillon, et surtout 
une cartographie pédologique précise. « Avec Gérald Abbou, 
notre directeur des opérations, on a découvert près de 50 unités 
au lieu des 30 imaginées. Cela nous a poussés à vendanger et 
vinifier encore plus finement. » « Chaque micro-parcelle est 
unique, confirme Gérald. Ce sont ces détails qui créent la 

complexité du vin. » L’arrivée du brillant œnologue Matthieu 
Cosse en 2023 a donné une impulsion supplémentaire. « Il 
partage notre conviction : un vin doit ressembler à l’endroit où 
il naît. On ne veut pas de profils formatés pour plaire à tous, 
mais des vins sincères qui racontent leur lieu. Cela vaut pour 
nos blancs, nos rouges et bien sûr nos rosés. » Pas question de 
réduire le rosé à un vin de soif. « C’est un vin au sens le plus 
noble, insiste Mathieu Mariotti. Il doit avoir du fond, pouvoir 
accompagner un repas. On cherche des rosés identitaires qui 
tiennent tête à des plats complexes. » Pour y parvenir, la cave 
a récemment été modifiée afin de permettre le pressurage en 
grappes entières : « C’est essentiel pour avoir des jus plus purs, 
plus droits, avec une texture qui s’étire et donne cette dimension 
gastronomique. »  

À la dégustation, les millésimes se succèdent sans se res-
sembler, à l’image de la cuvée Clarisse, bombardée d’excel-
lentes notes et même du prix du meilleur rosé du monde par 
le magazine britannique Decanter dès sa création. Grenache 
et cinsault s’y enlacent pour délivrer un message complexe. 
« On préserve l’effet millésime. Nos rosés sont des vins vivants, 
ils reflètent la saison et la parcelle. » Cette vision s’accompagne 
d’une grande liberté laissée à l’œnologue : « On choisit un 
homme, on lui donne notre confiance puis on le laisse s’ap-
proprier les vins. » Il n’existe pas de meilleure façon de servir 
le terroir. Ça et l’exigence que l’on lit ici partout, de la vigne 
à l’élevage qui bannit tout artifice. « Pas de corrections, surtout 
ne pas uniformiser. L’idée, c’est que quelqu’un qui aime notre 
rosé cette année le retrouve avec la même colonne vertébrale 
l’année suivante, même si le millésime apporte ses nuances. 
C’est comme cela que l’on construit une identité. » Au Clos 
de Caille, elle se vit pas à pas sans compromis avec le meilleur. 
« Ce qu’on souhaite, conclut Mathieu, c’est bâtir une réputa-
tion sur la régularité et la sincérité. Des vins vrais qui ressem-
blent au domaine et qui puissent exister durablement. Et le 
rosé, ici, a la même noblesse et les mêmes ambitions que le 
blanc ou le rouge. »  /  YOANN PALEJ

CLOS DE CAILLE 
C’est l’histoire d’une renaissance, celle d’un domaine de 160 hectares 
niché dans la garrigue. Avec sa texture qui s’étire et sa dimension 
gastronomique, le rosé est au cœur de ce grand projet.  

LES ROSÉS D ’AUTOM NE LE TEMPS MÉDITÉ

CLARISSE 2024 – CÔTES-DE-PROVENCE  
 

« Depuis l’arrivée de Matthieu Cosse, le grenache est devenu la colonne vertébrale de la cuvée, 
accompagné de cinsault pour une expression plus verticale, tendue et salivante, portée par une 

finale saline. 2024 confirme cette orientation avec un toucher de bouche précis, des notes de petits 
fruits rouges et d’épices douces et une vraie allonge. Un rosé d’auteur pensé pour la table. »
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Elle à TableSeptembre - Octobre 2025



Cuisine et Vins de FranceSept - Oct 2025



Les Échos Week-EndOctobre 2025
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SÉLECTION VINS & SAVEURS DU SUD x MARIE CLAIRE SUD

6 SAVEURS DE FÊTES  
MADE IN SUD

1 2CHÂTEAU RASQUE
Au cœur de la Provence, la Cuvée 
emblématique Blanc de Blanc, 
100% Rolle séduit par sa robe 
lumineuse dorée et sa bouche 
opulente. Un vin équilibré de 
fraîcheur et de gourmandise pour 
un moment de gastronomie en 
famille. Cuvée Blanc de Blanc 2024, 
24 € les 75 cl, 04 94 99 52 20, 
chateaurasque.com,  et  

3 4

JARDINS
Jardins Solaires, apéritif bio sans alcool, 
marie la chaleur du gingembre, la douceur 
de l’abricot et la fraîcheur des agrumes. 
Une alternative naturelle, épicée et 
vibrante pour les tables de fêtes. À 
déguster bien frais, allongé avec de l’eau 
pétillante ou en cocktail. Jardins Solaires, 
apéritif bio sans alcool, 26,95 € les 70 cl ou 
13,95 € les 20 cl, jardins.co,  @jardins.drinks 

ANOUR CHOCOLAT 
MONACO
Équilibre subtil de gourmandise 
entre chocolat noir intense  
et chocolat au lait velouté, ce 
coffret de deux mendiants 
géants dévoile une symphonie de 
saveurs et de textures : baies de 
goji, amandes torréfiées et citron 
confit, pour un plaisir raffiné à 
offrir ou à partager pour les 
fêtes. Coffret de deux Mendiants 
Géants, 26 €. anourchocolat.com,  

CLOS DE CAILLE 
Le Clos de Caille signe son 
excellence avec trois Têtes  
de Cuvées AOP Côtes de  
Provence. « Lucis » en blanc, 
« Clarisse » en rosé et 
« Patrius » en rouge, ces 
expressions éloquentes 
révèlent la finesse, l’équilibre  
et la profondeur d’un terroir 
d’exception. Blanc et rosé : 
34,90 € – Rouge : 39,90 €. 
Disponibles également en coffret. 
09 88 66 38 44 ‑ closdecaille.com,  

 et   

5
CHÂTEAU  
DE BRÉGANÇON  
CRU CLASSÉ 
Isaure Rosé, Cru Classé en Côtes  
de Provence, célèbre la délicatesse 
et la fraîcheur d’un rosé gastrono-
mique. Grenache en éclat, notes 
d’agrumes et de pêche, pour  
des fêtes tout en lumière. Cuvée  
Isaure Rosé, 28 €, 04 94 64 80 73,  
chateau‑de‑bregancon.fr,  et  

MAISON DE 
L’ARTISANAT ET DU 
GOÛT DE NICE
Pour Noël, direction la boutique 
officielle de la Ville de Nice, la 
référence pour des cadeaux  
aux saveurs locales qui sentent  
bon le Sud : huiles d’olive,  
miels, douceurs et créations  
artisanales y célèbrent l’art  
de vivre niçois. 34 bd Jean Jaurès  
et Centre Commercial Nicetoile,
04 97 13 42 25,  et  

6

Marie ClaireDécembre 2025
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LE CLOS DE CAILLE
L’EXCELLENCE VIGNERONNE

Situé à Entrecasteaux, au cœur de la Provence verte, le Clos 
de Caille s’épanouit à 200 mètres d’altitude dans un cadre 
naturel préservé. Fondé par les moines cisterciens au XIIe 
siècle, ce domaine familial dirigé aujourd’hui par Mathieu 
Mariotti, aux côtés de Matthieu Cosse signe l’excellence 
avec ses têtes de cuvées déclinées dans  trois couleurs. 

Façonnées avec le plus grand soin, elles expriment toute la 
singularité du terroir du Clos de Caille et s’inscrivent déjà 

parmi les plus grandes réussites œnologiques de Provence.  
Clos de Caille « Lucis » Blanc 2023, « Clarisse » Rosé 

2024 et « Patrius » Rouge 2021, des cuvées d’exception 
cousues-main, qui nous livrent avec authenticité toute la 

quintessence du terroir unique du Clos de Caille. www.
closdecaille.com - @Clos_de_Caille

La Maison Hennessy, fondée en 1765 par Richard Hennessy, rend hommage à son héritage ainsi qu’aux valeurs de transmission 
qui ont façonné son histoire. À travers la préservation et la valorisation de ses métiers d’excellence, elle perpétue des savoir-faire 
uniques, alliant tradition et innovation. Réputée pour ses éditions limitées et ses cuvées d’exception, la Maison témoigne d'une 
maîtrise parfaite et d'un goût raffiné avec son cognac emblématique Paradis, créé en 1979 par Maurice Fillioux, sixième Maître 
Assembleur de la Maison. En cette fin d’année, Hennessy dévoile dans un format inédit : un Jéroboam de trois litres, présenté dans 
un coffret réalisé à partir de bois de chêne, rappelant les barriques des chais où vieillissent les eaux-de-vie les plus anciennes de la 
Maison. Le Jéroboam Hennessy Paradis s’accompagne de deux verres tulipe en cristallin ainsi que d’un rituel de service complet. Le 
Jéroboam Hennessy Paradis est disponible à la boutique Hennessy, Quai Richard Hennessy, 16100 Cognac, au prix de 9 900 €. 
www.hennessy.com/fr

HENNESSY
JÉROBOAM PARADIS

Grand Series est une collection singulière qui marie 
tradition écossaise et influences venues d’ailleurs. 

Chaque whisky de la gamme est affiné dans des 
fûts d’exception, donnant naissance à des profils 

aromatiques précieux et uniques. 
Pour fêter les fêtes de fin d’année avec panache, nous 

vous recommandons Grande Couronne 26 ans, terminé 
en fûts de cognac, expression rare et festive avec des 

saveurs de café crème, sucre brun, chêne toasté et 
épices pâtissières, 695€ www.glenfiddich.com/fr

GLENFIDDICH
GRANDE COURONNE
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ClosdeCaille.com
@CLOS_de_Caille

CONTACT PRESSE
Alexia Morgaut

Agence Force4
01 44 40 27 30 | alexia@agence-force4.com

https://www.instagram.com/clos_de_caille/
mailto:alexia%40agence-force4.com?subject=

