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La Grande Tablée des Côtes du Rhône : un
banquet somptueux face au Palais des Papes

Soleil couchant sur le Rhône, les bateaux de croisière, les remparts, le Pont Saint-Bénézet le
jeudi 27 juin au soir. Et une longue table recouverte d’une nappe blanche pour un dîner sur
l’herbe inoubliable, sur le Chemin de Halage qui avait été inauguré par Jacques Chirac aux
côtés  de  Marie-Josée  Roig  quand Avignon avait  été  désignée  ‘Capitale  Européenne  de  la
Culture’ en 2000.

Un menu aux petits oignons concocté par les meilleurs chefs à la demande de David Bérard, le président
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des Compagnons des  Côtes-du-Rhône dans le  cadre des  ‘Estivales’  et  sous  la  houlette  du chef  de
référence, le maître de tous les cuisiniers, Christian Etienne qui a fait un discours ultra-bref puisque, a-t-
il dit : « Ventre creux n’a pas d’oreilles, donc je ferme ma gueule. Bon appétit ! »

En entrée, une délicate « Fleur de courgette au saumon, marinde de légumes craquants » des Chenet
père (Serge) et fils (Maxime), étoilés Michelin. Suivait un « Cabillaud  rôti avec sa purée de basilic et une
vinaigrette sur tomates anciennes » de l’élégant maître-cuisinier de France, Pascal Barnouin (de La
Maison de la Tour à Avignon).

Le jeune chef Julien Chazal du restaurant Le goût du Jour (Rue Saint-Etienne) a mitonné une subtile
« Picanha de veau, crème de patate douce et pastèque saumurée. » Pour conclure ce moment de grâce
gastronomique, un savoureux « Tiramisu fraises » du pâtissier Meilleur Ouvrier de France Philippe Parc.

Le tout arrosé de Côtes du Rhône et Côtes du Rhône Village, servis dans la nouvelle bouteille qui met en
valeur les trois couleurs, blanc, rosé et rouge. Un moment de partage et de convivialité sous les étoiles.
Une parenthèse de bonheur, un instant suspendu dans les temps troublés que nous traversons.
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La nouvelle bouteille des Côtes du Rhône
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