
Oinville sur Montcient 

Avec son église Saint-Séverin classée monument historique, ses manoirs, ses lavoirs 

et ses moulins, Oinville offre aux visiteurs une possibilité de découverte intéressante, 

à laquelle s'ajoute les paysages du Vexin comme patrimoine naturel. 

Une Coulée verte aménagée il y a quelques années apporte un charme particulier 

nouveau à notre village. 

Eglise Saint Séverin 

Classée monument historique depuis 1932, l’église Saint-Séverin mêle des éléments 

allant du XIIème siècle au XVIIIème siècle. Comme beaucoup d’autres églises, elle 

peut déconcerter le visiteur. 

Le 18 octobre 2011, le beffroi de l’église, qui avait dû subir à cet effet d’importants 

travaux de consolidation, a pu accueillir deux nouvelles cloches, nommées Benoîte-

Rolande et Marie-Adrienne pour relier le souvenir d’enfants du village à celui de ses 

deux précédents curés Roland Grapinet et Adrien Van Hoof et destinées à recréer le 

carillon en fa la do de l’église Saint Séverin. 

Pesant respectivement 372 et 268 kg, les deux nouvelles venues sont automatisées, 

tandis que l’ancienne cloche, Séverine Victoire, considérablement plus grosse, est 

toujours actionnée manuellement. 

Les moulins 

En 1979, Monsieur Roger Wolf, maire-adjoint de Oinville, a édité une plaquette sur 

"Les Vieux Moulins à Eau de la Montcient". Cette plaquette (que l’on peut encore se 

procurer à la mairie) était constituée d’articles publiés séparément dans le bulletin 

municipal au cours des années précédentes. 

Le plus en amont est le Moulin Brûlé, ou Moulin de Bonival. Il servit à moudre le 

grain au moins jusqu’en 1852, puisqu’on y trouve trace d’un meunier cette année-là. 

Par la suite, il fut reconverti en atelier de petite mécanique (chaînes de montres, 

coupe-cigares, tire-bouchons, etc. Après une longue période où il fut désaffecté, on 

l’utilisa pour alimenter une turbine pour produire de l’électricité. Il dû cesser son 

activité en 1973, lorsque l’axe de sa roue s’est détérioré. 



Le Moulin de Bachambre a été remis en état il y a quelques années par ses 

derniers propriétaires. Ils ont restauré les bâtiments et entièrement remis en état la 

roue, assez puissante car d’un diamètre de 4,66 mètres, qui était endommagée. 

Tournant à 6 tours par minute, cette roue est capable d’alimenter le moulin en 

électricité. 

Conçu pour le travail de papeterie ou de meunerie, il a été mis en service en 1828. 

En 1910, une petite usine y a été installée pour effectuer du polissage et le nickelage 

de petites pièces comme, pinces à bicyclette, pinces pour support-chaussette, 

bélières et pinces pour jarretelles. Ce qui lui a valu le surnom de "Moulin de la 

Jarretelle" que lui donnent les Oinvillois 

 

Le Moulin de Gournay se situe dans la rue du même nom. Saisi en 1590, ainsi que 

tous les biens appartenant à ceux qui se sont trouvés rebelles au roi, il retourne à 

ses meuniers après la Révolution. En 1796, il a même deux propriétaires, Pierre 

Poreet et Nicolas Dimiez, de Versailles, qui le baillent à ferme pour une durée de 

neuf ans à un certain Charles Duvivier, meunier, demeurant dans la commune de 

Oinville. Grâce à sa roue d’un diamètre de 5,80 mètres, il a ainsi moulu du grain 

jusqu’en 1847. 

Les lavoirs 

Témoins de l’activité ménagère telle qu’elle existait jusqu’au milieu du XXème siècle, 

les lavoirs font partie du patrimoine culturel de nos villages. 

Oinville en possède deux forts jolis. On ne manque pas de voir le lavoir de 

Bachambre en empruntant la rue du même nom. Mais s’y arrête-t-on le temps d’en 

goûter le charme ? 

Celui de la Mathurine a été dégagé et remis en valeur en 2011 au cours des 

travaux d’aménagement de la Coulée verte, en haut de laquelle il se trouve. 

Il est le seul du village à être assorti d’un lave-sabot. On accède à ce dernier par une 

pente douce empierrée. Les paysans d’autrefois y conduisaient vaches et chevaux 

pour nettoyer leurs sabots après les travaux dans les champs. On l’utilisait 

également pour laver les roues des charrettes. 

A cela on peut ajouter le lavoir de Gournay, situé derrière la cascade de la mairie. 

Moins joli que les deux précédents, il est cependant l’un des quatre sites importants 



que le PNR a retenus en 2011 dans son projet de "Sentiers du patrimoine" au sein 

de Oinville. 

La coulée verte 

En 2006, notre commune a acquis un terrain de plus de deux hectares, situé entre le 

haut (rue de l’Église) et le bas du village (chemin des Moines) : la Coulée verte. 

Le projet de réaliser une liaison douce et sécurisée entre ces deux parties du village 

avait été présenté lors des élections de 2008. 2011 aura été l’année de la réalisation 

de cette nouvelle voie piétonne dans Oinville. 

Cette liaison part du chemin aux Moines, non loin de la mairie et du terrain 

multisports pour remonter le long du ru puis traverser celui-ci grâce à une passerelle, 

ce qui lui permet de pénétrer dans le sous-bois pour finir en pente douce sur la rue 

de l’Église. 

360 mètres de long, 1,40 mètres de large, un balisage lumineux pour les heures 

sombres, une passerelle de 12 mètres de long en lamellé collé, 2 platelages en bois 

pour les zones les plus humides, un escalier en pierres doublé d’un plan incliné en 

pente douce, ce chemin qui prend en compte les normes pour la circulation des 

personnes à mobilité réduite est strictement réservé aux piétons à l’exclusion de tout 

véhicule, vélos compris. 

Les Châteaux 

Il existe à Oinville deux châteaux, ou plutôt manoirs : celui qui se trouve au centre 

du village  et celui de Dalibray Pourtant, ni l’un ni l’autre n’était le château des 

seigneurs de Oinville avant la Révolution. 

Celui-ci a totalement disparu, mis à part le mur de soutènement des jardins à la 

française qui se trouve derrière les pavillons récents, dans la rue privée qui prolonge 

la rue de l’Eglise dans le virage au sud de Saint-Séverin. 

Le plan d’intendance de 1786 conservé aux Archives départementales des Yvelines 

est à ce propos très clair : on y distingue parfaitement l’allée principale partant d’une 

grille alors située au bas de la rue de la Mathurine, à l’autre extrémité de cette allée 

le château et ses dépendances, les jardins à la française, le bois d’agrément et 

l’ensemble du domaine. 



Les contours de ce domaine se retrouvent parfaitement sur le plan actuel de notre 

village. On notera que le lieu-dit "Vieux cimetière", entre la rue de la Mathurine et le 

chemin de Meulan figurait déjà sous ce nom en 1786. 

Aucun "nouveau cimetière" ne figure sur le plan d’intendance, et logiquement le 

cimetière devait encore être situé sur l’ancien terre-plein au sud de l’église. Alors, 

pourquoi ce nom ? 

La Moncient 

La Montcient est une petite rivière de 11,1 km de long, affluent de rive droite de 

l'Aubette de Meulan, qui coule dans le nord des Yvelines et donc sous-affluent de 

la Seine. 

Cette petite rivière prend sa source dans le sud du plateau du Vexin français, 

à Sailly (Yvelines), coule d'abord vers le sud-est avant de s'infléchir nettement vers 

l'est jusqu'à son entrée dans la commune de Hardricourt, où elle se dirige vers le 

sud. Formant ensuite la limite entre les communes de Hardricourt et de Meulan-en-

Yvelines, elle coule parallèlement à l'Aubette de Meulan sur quelques centaines de 

mètres avant de rejoindre cette dernière environ 400 mètres avant l'embouchure 

commune dans la Seine (bras de Mézy devant l'île Belle). Dans cette zone urbanisée 

une partie du parcours est souterraine. 

Son cours se trouve entièrement dans le parc naturel régional du Vexin français. 

La ferme du Colimaçon 

Un siècle d’histoire familiale 

L’histoire commence en 1920, Eugène Maurice, crée une exploitation de type 

polyculture et élevage de bovins au centre du village de Oinville-sur-Montcient… 

Quelques années plus tard, au début des années 90, je reprends l’exploitation 

familiale créée par mon grand-père et me spécialise dans les céréales, c’est 

l’occasion de moderniser et d’agrandir les installations passant la superficie 

exploitable à 82 hectares, c’est également à cette période que la ferme déménage à 

la sortie du village sur la route de la Chartre. 

A la fin des années 90, notre exploitation se diversifie en créant un élevage hélicicole 

(élevage d’escargots) 



Aujourd’hui, mon fils Quentin marche sur les traces de ses ainés et a rejoint 

l’exploitation afin de continuer à perpétuer l’histoire familiale qui dure depuis plus 

d’un siècle. 

Philippe Maurice 

Héliciculture 

En plus de l’activité céréalière, nous sommes spécialisés dans l’héliciculture (élevage 

d’escargots) et production de préparation à base d’escargots. 

 Voilà aujourd’hui plus de 30 ans que notre ferme pratique l’héliciculture, faisant ainsi 

de notre exploitation une référence dans le Vexin Français. 

La ferme en quelques chiffres 

100 : C’est l’âge de l’exploitation familiale 

100 000 : C’est le nombre de naissains (tout jeunes escargots) que nous 

répartissons chaque année. 

190 : C’est le nombre d’hectares que nous exploitons 

7 : C’est le nombre de céréales différentes que nous cultivons 

4 : C’est le nombre de tracteurs que possède la ferme. 

2 : C’est le nombre de personnes qui travaillent à temps plein sur l’exploitation. 

Étape 1 : Courant mars 

Préparation des sols 

Durant le mois de mars, nous allons préparer la serre à recevoir les Naissains 

(Jeunes escargots). 

Pour ce faire, nous allons semer un tapis végétal résistant au piétinement, composé 

de navette fourragère. 

Nous allons également installer les infrastructures permettant aux escargots 

d’évoluer dans un écosystème naturel et familier, ainsi qu’un système de 

brumisation. 

Étape 2 : Fin mars / Début avril 

Répartition des naissains 



À la fin du mois de mars, lorsque le tapis végétal est arrivé à maturité, nous allons 

répartir les naissains (tout jeunes escargots). 

À cette étape, l’escargot n’a que 7 jours. 

C’est au total environ cent mille (100 000) spécimens qui seront répartis dans 

l’intégralité de la serre. 

Certains se reproduiront dans cet écosystème favorable. 

Étape 3 : De début avril à début novembre 

Croissance de l'escargot 

Aprés la répartition des naissains et jusqu’au mois de novembre, débute la phase de 

croissance des escargots. 

Les escargots étant des animaux fragiles, ils nécessitent une alimentation et une 

attention particulières. 

Durant leurs 7 mois de croissance, ils seront nourris de manière progressive en 

fonction de leur évolution morphologique. 

Les escargots sont alimentés avec une farine naturelle sans OGM aussi appelée 

« Hélivone en poudre » 

Tous les jours les escargots seront hydratés à l’aide du système de brumisation; 

celle-ci intervient au minimum 15 à 20 minutes par jour. Cette brumisation est 

automatisée en fonction de la météo, ainsi ils bénéficieront d’une hydratation plus 

intense durant les périodes de fortes chaleurs. 

Étape 4 : De mi-août à début septembre 

Ramassage des escargots matures 

À la fin du mois d’août et durant environ 2 mois et demi commence le ramassage; 

celui-ci est progressif en fonction de la maturité et de la croissance de chaque 

escargot. 

À peine ramassés, les escargots vont être mis en filets de 10 Kg et positionnés 

immédiatement en chambre froide à 4 degrés. Ainsi les escargots vont de manière 

totalement naturelle, et en totale corrélation avec le fonctionnement de leur 

organisme, entrer dans leur phase d’hibernation. 



Étape 5 : Début septembre 

Dé coquillage 

Début septembre démarrent les étapes de préparation afin de rendre les escargots 

consommables. 

Les escargots encore en hibernation vont être plongés dans l’eau bouillante durant 5 

min. Ils vont ensuite être égouttés et rincés à l’eau froide.  

Ils vont ensuite être sortis de leur coquille, puis triés et éviscérés, enfin, ils vont être 

de nouveau rincés de manière consécutive dans 3 bains d’eau froide.  

A cette étape, nous obtiendrons des « Chairs blanchies »; ces chairs pourront 

ensuite être conditionnées en sachets étiquetés afin d’assurer une traçabilité totale, 

puis mis en conservation.  

Étape 6 : Septembre à avril 

Préparation 

À partir du mois de septembre et jusqu’à Pâques, nous allons préparer les recettes 

en respectant une saisonnalité, et ce, afin de vous proposer des préparations qui 

soient toujours d’une extrême fraîcheur. 

Nos périodes de préparation les plus intenses, seront ainsi articulées pour les fêtes 

de fin d’année et pour Pâques. 

Pour la préparation, vos escargots vont être cuits durant 2h30 à 3h00 dans un court-

bouillon agrémenté de thym, de laurier, de poireaux, de sel et de poivre. Cette 

cuisson lente a pour objectif de permettre aux chairs d’assimiler au mieux les 

aromates, et de les rendre tendres et agréables à la dégustation. 

Une fois la cuisson terminée, les escargots seront mis en place dans les différentes 

préparations que nous vous proposons (Coquilles, champignons de Paris, 

chouquettes, feuilletés, croûtons et coquilles). 

Pour finir les escargots seront beurrés avec notre recette à base de beurre, ail, persil, 

sel et poivre (Pour réaliser cette préparation nous sélectionnons scrupuleusement 

nos beurres et travaillons avec des producteurs locaux pour les aromates). 

Étape 7 : Septembre à avril 



Étiquetage et vente. 

À partir du mois de septembre et jusqu’à Pâques, vous pouvez nous retrouver sur les 

marchés de votre région, à la boutique de la ferme, et en commandant vos 

préparations à l’avance sur notre site et ainsi les récupérer en click & Collect.  

Vous souhaitez en savoir plus sur l’héliciculture ? Rendez-nous visite, visitez 

l’exploitation, les infrastructures et partagez un moment de convivialité en dégustant 

quelques escargots préparés spécialement pour vous.  

 


