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Au Yabani, l'art s'invite à table
LEUDELANGE Ouvert depuis avril dernier, le Yabani Art and Food by Chiche!

est à la fois une galerie d'art et un restaurant japonais. Visite guidée.

De notre journaliste
Guillaume Chassaing

L a maison Steichen de
Leudelange revit. Ra-
chetée par la commune,
elle est occupée depuis
le 6 avril dernier par le

Yabani Art and Food by Chiche!.
«La commune a organisé des ate-
liers avec ses résidents l'an der-
nier et il est ressorti de ces discus-
sions que les habitants voulaient
plus de vie au centre de la com-
mune, raconte Marianne Donven,
l'une des associés de Chiche!. Ra-
phael Gindt, qui est échevin à
Leudelange et un artiste recon-
nu, est venu me voir pour faire
un Chiche! avec un côté artis-
tique. Je lui ai dit : pas de pro-
blème.» Au fil des mois, le projet
prend forme pour faire de la mai-

son Steichen une galerie d'art et
un restaurant.

Une galerie d'art tout d'abord. Le
visiteur – on peut venir sans man-
ger – ou le convive peut déambu-
ler de salle en salle en admirant les
murs et les œuvres (peintures, pho-
tographies, sculp-

tures…) de Sader, Stick, Gery Oth,
Rafael Springer, Raphael Gindt,
Laurent Turping, Paulo Lobo, Joëlle
Daubenfeld, Marie-France Phi-
lipps. Il y a même des photos de Joe
Etienne dans les toilettes… «C'est
une vraie galerie d'art, réaffirme

Marianne Donven. Ces œuvres se-
ront exposées pendant trois mois
environ et peuvent être achetées
directement aux artistes. Après
on changera, sauf les œuvres qui
nous appartiennent comme cer-
tains Koi. On fonctionne comme
une galerie d'art et on va renou-
veler les œuvres d'art assez sou-
vent. Et comme dans toutes les ga-
leries d'art, la porte est ouverte à
tout le monde. On discute aussi
avec la commission culturelle de
la commune pour organiser des
conférences, des lectures ou des
concerts. Le Yabani est le lieu de
tous les arts.»

Une vocation sociale
et solidaire

Et aussi celui de l'art culinaire.
Car comme c'est indiqué dans son

nom (Art and Food by Chiche!),
le Yabani est aussi un restaurant.
Mais s'il fait partie de la famille
Chiche!, le Yabani ne fait pas de
la cuisine libanaise, syrienne et
du Moyen-Orient. Point de fa-
lafels, mezzés, grillades, bro-
chettes à la carte comme chez ses
grands frères du Limpertsberg ou
d'Esch-sur-Alzette (lire encadré
ci-dessous), mais des sushi, des
sashimis, des makis, de la soupe
miso, du chahan, du yaki udon…
Oui, le Yabani est un restaurant
japonais. «Chadi, notre chef, a
toujours été et est toujours fas-
ciné par la culture japonaise et il
adore cette cuisine, raconte Ma-
rianne Donven. Il a fait des essais
il y a plusieurs mois, et comme
c'était bon, on a dit chiche pour
un restaurant japonais. Il s'ap-
pelle Yabani, qui veut dire japo-
nais en arabe. Et son chef est un
Syrien.»

Et en cuisine et en salle, comme
dans les deux autres Chiche!, il y
a toutes les nationalités représen-
tées. Car comme chez ses grands
frères, le Yabani a une vocation so-
ciale et solidaire. Son objectif est
d'offrir une porte d'entrée dans
le monde du travail à ceux qui en
sont éloignés, comme les réfugiés,
et pour tous ceux pour qui le travail
est la clé du déblocage d'une situa-
tion compliquée. «Aujourd'hui,
sur les trois restaurants, nous
avons 43 salariés. Il y a des réfu-
giés, des étudiants… Ils viennent
de divers horizons, souligne Ma-
rianne Donven. Et si on retrouve
une certaine normalité dans les
prochains mois, nous allons en-
core embaucher.»

Le Yabani est ouvert depuis le
6 avril, mais seulement en ter-
rasse en raison de la crise sanitaire
due au Covid-19. Chadi, Marianne
Donven et toute l'équipe du lieu
ont hâte d'être à mardi pour pou-
voir accueillir les clients en salle
(49 couverts en tout). «On a eu
un démarrage lent pendant un
mois pour s'adapter et apprendre,
conclut Marianne Donven. Main-
tenant, nous sommes prêts à une
ouverture (presque) normale.»

www.yabani.lu

Sader, Stick, Gery Oth, Rafael Springer et Raphael Gindt, notamment,
exposent au Yabani, qui est aussi un restaurant japonais.
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La famille Chiche!
Le Yabani Art and Food by Chiche! de Leudelange
est le dernier-né de la famille Chiche!. L'histoire de
Chiche! débute en décembre 2017 dans le quartier
de Hollerich à Luxembourg, plus précisément au
99, route d'Esch, à l'initiative deMarianneDonven,
Pitt Pirrotte, Frédérique Buck et Isabelle Dickes. Et
pour semettrederrière les fourneaux, ils choisissent
Chadi. À l'époque, le Syrien alors âgé de 42 ans, ar-
rivé au Luxembourg en 2015, avait notamment fré-
quenté lesmoisprécédents leHariko, où il avait ren-
contréMarianneDonvenetoù il avaitœuvréausein
du collectif SalamPallets Luxembourg. Depuis son
arrivée au Grand-Duché, il avait aussi été le cuisi-
nier lors de nombreuses soirées etmanifestations.
En décembre 2017, lors de l'ouverture du premier
restaurantChiche!, Chadi, qui estdésormais l'undes
associés, confiait qu'il «ne se considère pas comme
un réfugié, mais comme un citoyen du monde» et
un cuisinier àpart entière. Sonambition? «Aucours
de ces deux dernières années, j'ai reçu beaucoup
d'aide et de soutien de la part de nombreuses per-
sonnes ici. Aujourd'hui, j'ai trouvé ma place et je
veux redonner en faisant ce que je fais le mieux :
préparer de la nourriture délicieuse.» (Lire notre
édition du 14 décembre 2017)
Le succès est très vite au rendez-vous. Les falafels,
les mezzés, les différents combos et les grillades
séduisent beaucoup de monde. En octobre 2019,
Chiche! déménage pour prendre ses quartiers au
Limpertsberg, au 20, avenue Pasteur. Les habitués
suivent et d'autres découvrent l'établissement.

Après plusieursmois d'attente en raison de la crise
sanitaire due au Covid-19, un deuxième Chiche!
ouvre ses portes à Esch-sur-Alzette en juin dernier
au 125, rue de l'Alzette (lire notre édition du 15 juin
2020). Là aussi, le succès ne se fait pas attendre.
Mais les restrictions liées à la crise sanitaire ont frei-
né cet élan. «Commepour tout lemonde, cela a été
unepériode compliquée, estimeMarianneDonven.
Avec la réouverture des terrasses, on était dépen-
dants de lamétéo.Maintenant, on est contents de
rouvrir presquenormalementàpartir de la semaine

prochaine.Mais comment cela va sepasser avec les
tests? Est-ceque tous les clients vont revenir? C'est
imprévisible…»
Aujourd'hui, les deux Chiche!, le Yabani et la bou-
tique-snack du Limpertsberg emploient 43 per-
sonnes. «Des réfugiés, des étudiants…, rappelle
Marianne Donven. Ils viennent de divers horizons
et tous ensemble font le Chiche! et maintenant le
Yabani aussi.»

www.chiche.lu

Le Chiche! d'Esch-sur-Alzette a ouvert
ses portes en juin dernier.
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Sushi, sashimis, makis, soupe miso et chaha
n,

entre autres, sont au menu du Yabani.
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Arno Bauer, un maître de chai en or
L'œnologue Arno Bauer, qui travaille pour les domaines Gales, Saint-Martin et Krier Frères, a signé la

moitié des médailles du pays au Concours des crémants de France et du Luxembourg le 7 mai. Chapeau!

De notre collaborateur
Erwan Nonet

D ès que j'ai lu les
résultats, j'ai im-
médiatement ap-
pelé Arno pour le
prévenir et le fé-

liciter, sourit Isabelle Gales. On
peut dire qu'il a vraiment bien
travaillé!» Impossible de contre-
dire la patronne des caves Gales, à
Remich : son maître de chai Arno
Bauer a fait fort. Quatre cuvées
du crémant Gales Héritage (dont
un rosé et un millésimé) ont ob-
tenu une médaille d'or et deux
autres l'argent. Mieux, les caves
Saint-Martin (qui appartiennent à
Gales depuis 1984 et dont la vini-
fication incombe au même œno-
logue) se sont vu attribuer deux
médailles d'or pour le crémant
Saint-Martin rosé. Encore plus
fort, Arno Bauer crée également
les vins des caves Krier Frères, dont
trois cuvées du crémant Saint-Cu-
nibert et le crémant rosé ont ré-
colté la plus haute distinction. Le
compte est bon : cela fait dix mé-
dailles d'or, pile la moitié de celles
récoltées par les bulles luxem-
bourgeoises. Cela valait bien un
coup de fil de sa cheffe!

«C'est mon record, avance sans
forfanterie, presque gêné, Arno
Bauer. Je me souviens qu'une
fois le concours avait lieu à
Bordeaux, j'en avais obte-
nu huit et je trouvais cela
déjà exceptionnel…
Là, dix, c'est vrai que
ça fait beaucoup.»
Mais il ne roule

pas des mécaniques pour autant.
Les maîtres de chai sont souvent
des hommes de l'ombre et cette
discrétion lui convient très bien.
Il insiste d'ailleurs sur le fait que
pour obtenir de tels résultats, il
faut aussi un peu de chance. «Lors-
qu'un crémant est bon, je sais
bien que j'ai une chance qu'une
des cuvées obtienne une récom-
pense. L'or ou l'argent, après,
c'est toujours aléatoire. Dans les
dégustations à l'aveugle (NDLR
: comme pour ce concours, où
toutes les bouteilles sont mas-
quées), cela dépend du jury…
Si l'on regoûte exactement les
mêmes crémants le lendemain,
je ne suis pas sûr que l'on ob-
tiendrait les mêmes résultats.»
N'empêche, comme dans toutes
les compétitions: c'est la forme
du jour qui compte.

Cette réussite est d'autant plus
remarquable que les crémants éla-
borés par Arno Bauer sont produits
pour trois marques différentes et
portent tous des identités

bien distinctes. En dehors de leur
maître de chai, ces bulles n'ont
aucun point commun. Elles
sont produites avec les raisins de
chaque entité et toutes les produc-
tions sont strictement indépen-
dantes les unes des autres. L'œno-

logue a donc su ravir les jurés du
concours, tout en respectant à la
lettre le style de chaque maison.

Que d'or pour le
Gales Héritage

Isabelle Gales est ainsi enchantée
que toute la gamme des crémants
Héritage soit dorée. «Le Gales Hé-
ritage brut est notre crémant his-
torique, un des piliers de la mai-
son puisqu'on le produit depuis la
création de l'appellation (NDLR :
il y a tout juste 30 ans). Il s'agit
d'un assemblage typiquement
mosellan de riesling, de pinot
blanc et d'un peu de chardon-
nay. Le riesling apporte le fruit
et la minéralité, le pinot blanc,

la finesse et l'élégance : toutes
les caractéristiques qui font, à
mon avis, un bon crémant!»

Une des caractéristiques de la
maison est de donner le temps à

ses cuvées de se développer. «Neuf
mois sur lies (NDLR: la durée mini-
male, selon les critères de l'appel-
lation), ce n'est pas assez, assure
Isabelle Gales. Plus les crémants
attendent et plus ils développent
de la finesse et de la complexi-
té. Nous estimons que 24 mois
constituent la durée idéale.»

À côté du brut, le Gales Héritage
Rosé a également reçu une mé-
daille d'or alors qu'il est une toute

jeune référence, le premier étant
sorti l'année dernière. Et que

dire du millésimé 2015, dont
il s'agit du premier millé-

sime sur le marché? «Nous
avions à cœur d'élargir

la gamme Héritage
et, alors qu'elle sera

complète pour la
première fois cette
année, toutes les
bouteilles sont

médaillées
d'or! C'est
une magni-

fique reconnaissance de l'ex-
cellent travail de toutes nos
équipes», se réjouit Isabelle Gales.
Le plébiscite du crémant rosé des
Caves Saint-Martin est également
très apprécié. «Les rosés fonc-
tionnent très bien lorsque les
beaux jours reviennent et ces mé-
dailles ne pourront qu'aider à les
faire connaître», glisse-t-elle. Ac-
cessoirement, on remarquera que
l'intégralité des rosés médaillés
d'or ont été vinifiés par Arno Bauer
(deux Saint-Martin, un Gales et un
Krier Frères).

Marc Krier (Caves Krier Frères, à
Remich) est évidemment ravi du
succès obtenu par ses crémants lors
du concours. Quatre médailles d'or
(trois pour le Saint-Cunibert, une
pour le rosé), c'est un joli score.

Saint-Cunibert,
une success story

«J'ai arrêté le décompte, mais
nous en sommes à plus de 80 mé-
dailles depuis la création du
Saint-Cunibert», se félicite-t-il.
Ce crémant est le fanion de la mai-
son depuis très longtemps. Avant
même la création de l'appellation
Crémant de Luxembourg, la cuvée
de prestige du domaine portait
déjà ce nom. «Pour que nos clients
qui l'appréciaient ne soient pas
perdus avec l'arrivée du crémant,
nous avions gardé le nom pour
notre haut de gamme», explique
Marc Krier.

L'assemblage du brut est consti-
tué de riesling, de pinot blanc,
d'auxerrois et de chardonnay, dans
des proportions qui varient un peu
selon l'année, en fonction des spé-
cificités des vins de base. Comme
pour le Gales Héritage, son élevage
sur lies dépasse de loin le minimum
légal : «Il reste entre 18 et 36 mois
sur lattes, explique Marc Krier.
Nous mettons les cuvées en vente
les unes après les autres, lorsque
nous estimons qu'elles sont à leur
apogée.» Puisqu'une seule cuvée
est disponible au même moment,
cela signifie que plusieurs de celles
qui viennent d'être médaillées ne
seront pas sur le marché tout de
suite. «C'est juste, confirme Marc
Krier. Nous pensons que certaines
ne sont pas encore au top de leur
potentiel. Si les jurés les ont déjà
trouvées très bonnes, elles seront
encore meilleures dans quelques
mois.»

C'est une constante, le tableau
des médailles du Concours des cré-
mants fait toujours la part belle aux
gros faiseurs. Ils produisent davan-
tage de cuvées que les vignerons in-
dépendants qui ont donc, mathé-
matiquement, moins de chances
d'être récompensés. Outre Gales,
Saint-Martin et Krier Frères, on
note que Vinsmoselle (6 médailles,
dont 5 d'or), Desom (4 médailles,
dont 3 d'or) et Mathes (2 médailles
d'or) sont également repartis char-
gés de louanges.

Que signifie ce constat? Sim-
plement que le niveau global des
crémants de Luxembourg est ex-

cellent! Un grand nombre de
bulles produites par les
grandes maisons de la Mo-
selle, des cuvées largement

diffusées et facilement dispo-
nibles, est jugé irréprochable

lors de dégustations à l'aveugle.
Car on n'obtient pas de médailles
d'or avec un crémant défectueux
ou simplement passable. Cet en-
seignement n'est pas nouveau,
mais il est toujours aussi perti-
nent : avec ses cépages, ses sols et
ses vignerons, le Luxembourg est
un formidable producteur de fines
bulles.

samedi 15 et dimanche 16 mai 2021 VIGNES ET VIGNERONS
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Arno Bauer peut avoir le sourire, il vient de battre son record de
médailles au Concours des crémants de France et du Luxembourg.

Toutes les médailles 2021
Lesmédailles d'or :CavesGales (El-
lange-Gare), Gales Héritage (deux
cuvées); Caves Gales (Ellange-Gare),
GalesHéritagemillésime2015; Caves
Gales (Ellange-Gare), GalesHéritage
rosé; Caves Krier Frères (Remich),
Saint Cunibert brut (trois cuvées);
Caves Krier Frères (Remich), Pinot
noir rosé brut; Domaine Mathes
(Wormeldange), Steel brut;Domaine
Mathes (Wormeldange), Summum
brut; Domaine Vinsmoselle (Remi-
ch), Poll Fabaire Cuvée chardonnay;
Domaine Vinsmoselle (Remich), Poll
Fabaire Cuvée brut (deux cuvées);
Domaine Vinsmoselle (Remich), Poll

Fabaire Cuvée Pinot blanc brut; Do-
maine Vinsmoselle (Remich), Poll
Fabaire Cuvée blanc brut millésime
2018; Caves Desom (Remich), Cuvée
brut Élégance (trois cuvées); Caves
Saint-Martin (Remich), Rosé brut
(deux cuvées).

Les médailles d'argent : Caves
Gales (Ellange-Gare), Gales Héri-
tage (deux cuvées);Domaine viticole
Schumacher-Knepper (Wintrange),
AlexandredeMusset brut; CavesDe-
som (Remich), Blanc brut; Domaine
Vinsmoselle (Remich), Poll Fabaire
Cuvée Pinot noir rosé brut.


