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Des escargots a Mets et vins

Le 15¢ salon Mets et vins se tient ce dimanche a Mazé. Parmi les nouveaux exposants,
Arnaud et Nathalie Le Nud présenteront leurs escargots, élevés et transformés a Mouliherne.

A}x beurre persillé ou au roque-
ort, en terrine ou en feuilleté,
I'escargot est un mets classique des
menus de féte. Ce dimanche, au
salon Mets et vins de Mazé, les fins
gourmets pourront sapprovision-
ner pour la fin de 'année. Arnaud et
Nathalie Le Nud, héliciculteurs a
Mouliherne, participent pour la
premiére fois a I'événement gastro-
nomique (lire ci-dessous).

Pour ce couple venu d’Epernay dans
La Marne, I'escargot est une recon-
version originale. Aprés quinze ans
de magasinage automobile et la fer-
meture de I'entreprise familiale en
2004, Arnaud se retrouve alors sans
emploi. Bénéficiant d'un congé indi-
viduel de formation, il s'oriente vers
I'héliciculture. « Je n'y connaissais
rien en escargot et je navais pas
dattirance particuliére pour ces
petites bétes, mais je me suis dit que
cétait loccasion de créer ma propre
activité et de me démarquer », racon-
te le quadragénaire natif d’Angers.
Aprés cing mois de formation inten-
se a Besancon, 'homme commence
ses expérimentations. « Jai débuté
avec un petit élevage perso pour voir
comment ¢a se comportait. »
Quelques années de réflexion plus
tard, le temps aussi de réunir
l'argent nécessaire, I'héliciculteur
lance finalement son entreprise
L'Escargot de Mouliherne en
mai2010. Son épouse Nathalie, titu-
laire d'un diplome de comptabilité,
le suit dans cette aventure. Ensem-
ble, ils font I'acquisition aupres d'un
producteur charentais de
100 000 premiers naissains - des
bébés escargots de la taille d'une
téte dallumette. Des helix aspersa
maxima, plus communément appe-
lés gros-gris.

A partir du mois d'avril, ceux-ci sont
placés al'air libre, dans un parc spé-
cifique, protégé d'une cloture élec-
trique et semé de trefle, de radis, de
navette fourrageére... Des structures
de collage, fabriquées artisanale-
ment de planches et de tuiles, per-
mettent aux gastéropodes de se
développer & l'abri du soleil et des
prédateurs. Pendant cing mois, ils y
grossissent paisiblement, grice a
un arrosage quotidien. Puis, de sep-
tembre a novembre, vient la phase

Mouliherne, lieu-dit Les Cabanes, h:
400 000 escargots chaque année.

du ramassage. Les escargots sont
mis & sécher, sous serre, pendant
quatre & cing jours. « Cette étape va
les endormir, avant de les placer en
chambre froide a 3,5 degrés. » Ils
sont ensuite décoquillés pour étre
transformés. « Dabord, on lave les
chairs. Ensuite, on les blanchit pen-
dant une vingtaine de minutes avant
de les rincer a nouveau. Et puis, ils
passent au court-bouillon », décrit
Nathalie Le Nud. Une fois cuits, les
escargots sont cuisinés et condi-
tionnés en sachets, en bocaux, en
assiettes, selon lavolonté du client.

« L'escargot reste
un produit de luxe »

De 2010 a 2019, l'activité de I'entre-
prise, comme son chiffre d'affaires,
n'ont fait que progresser. Aujour-
d’hui, 400 000 gros-gris sont élevés
et transformés sur place. Mais
depuis la crise sanitaire, les choses
sont plus difficiles. « On a constaté
que les modes de consommation ont
changé. Pendant le Covid, les gens se
sont précipités chez les producteurs
locaux. Et puis, plus rien. On a bien
dumal @ renouveler notre clientéle et
a trouver de nouveaux débouchés »,
reconnait le couple, qui travaille
davantage en Touraine qu'en Anjou.
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L'augmentation générale des prix a
sans doute aussi sa part de respon-
sabilité, « Lescargot reste un produit
de luxe. Et dans le contexte actuel, on
sent les gens plus hésitants. Habi-
tuellement, novembre et décembre
représentent la plus grosse partie de
nos ventes mais cette année, ¢ca na
pas encore démarré. » Inquiet,
Arnaud Le Nud de poursuivre :
« Pour l'instant, je narrive pas @ me
projeter sur lavenir et je ne sais pas
la quantité descargots que je vais
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remettre dans mes parcs au prin-
temps. On est dans la plus grande
incertitude. »
En attendant, I'avenir proche, c'est
ce dimanche & Mazé-Milon, ol les
promeneurs pourront déguster les
recettes d'’Arnaud et Nathalie et les
encourager a poursuivre leur activi-
té.
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Plus d'infos sur www.escargot-de-
mouliherne.fr.
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Trente exposants dimanche

Club cenophile de Mazé-Milon,
I'association Toque etcépages
organise, ce dimanche
13novembre de 10a 18 heures,
alasalle des loisirs de Mazé, son
15¢ salon Mets etvins. Cette édi-
tionréuniraune trentaine
d'exposants, dontun quartde
nouveautés.

Cété vins, les organisateurs se
donnent, comme chaque année,
pour objectif de faire découvrir
aux visiteurs un maximum
d'appellations du Val de Loire.
Ainsi, seront présents des pro-

ducteurs de muscadet, jasnié-
res, anjou, saumur, saint-nicolas-
de-bourgueil, chinon, vouvray,
touraine-chenonceau mais aussi
degraves, de cognacetde
champagne etméme de vins
argentins. Coté mets, ilyaura
desescargots, des pétisseries,
desfromages, des saucissons,
desspécialités a base de canard,
deschocolats, des caramels, des
produits italiens.... Le tout pour-
ra étre dégusté surplace.

Entrée gratuite (3€leverrede
dégustation).
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