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Toujours aussi gourmandes les Rencontres
de Vaudieu pour leur nouvelle saison

Elle a débuté ce lundi 24 novembre, cette 17e édition, dans le fameux domaine de Châteauneuf-
du-Pape qui date de 1767 et que la famille Bréchet a acquis il y a tout juste 70 ans. 

Ambiance conviviale, chaleureuse pour cet anniversaire avec nombre d’invités comme jurés. Kévin Kowal,
le  nouveau chef  exécutif  de  L’Imperator  à  Nîmes,  les  acteurs  Serge  Dupire,  Olivier  Sitruk,  Serge
Gisquière accompagnés d’Élise Larnicol (God save the Tuche), les anciens footballeurs Manuel Amoros et
Marcel Dib, mais aussi des vignerons d’Alsace et Guillaume Ferroni de la Maison éponyme, distillateur à
Aubagne (pastis, rhum, absinthe, gin, punch, whisky, vodka).

https://www.linkedin.com/in/k%C3%A9vin-kowal-513a0a10a/
https://www.linkedin.com/in/guillaume-ferroni-028557a4?miniProfileUrn=urn%3Ali%3Afs_miniProfile%3AACoAABYmgGABzhsF-LMMrwW8J5hqX2pUlCTSRTc
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Ce concours de cuisine permet chaque année d’assister à l’éclosion de nouveaux chefs qui doivent mettre
en valeur des poissons, viandes, fruits et légumes de saison, choisis par les organisateurs, Laurent
Bréchet et Dimitri Kuchenbrod. Le but est de sublimer l’entrée, le plat et le dessert. Que ce soit le goût,
la texture, la présentation de chaque assiette et de l’accompagner d’un vin qui lui est particulièrement
bien assorti.

Comme entrée des agnolotti de courge, Saint-Jacques et jus iodé pomelos-potiron, c’est-à-dire de petits
ravioli rectangulaires rayés en deux couleurs, noir et jaune citron, nappés de butternut et de corail de
Saint-Jacques avec une pluie de clémentine et bergamote en brunoise. Ils étaient proposés avec un blanc
maison de Château Vaudieu, ‘Les Clairettes de Gabriel’, une cuvée de 2022 aux légers reflets verts. 

Pour le plat, Jérémy Vigne, chef de cuisine à La Ferme Chapouton, en face du château de Grignan en
Drôme provençale, a travaillé un perdreau dans tous ses états. Suprême cuit sur coffre au beurre, peau
croustillante en forme de tuiles, sauce châtaigne d’un côté, gel à l’estragon de l’autre et enfin chou farci.
Servi d’un profond et raffiné rouge 100% Grenache noir de la ‘Cuvée V’ de Vaudieu.

Enfin comme dessert, le panier imposé était composé de fenouil, truffe chocolat-anis, praliné arachide.
Pas simple pour le chef Simon Polac de L’instant gourmand à Cavaillon. Il a fait pour le mieux, imaginé
une compote mêlant goût anisé, cacao et citron. Le tout servi avec un Riesling sec 2024 de la Maison
Meyer d’Alsace.

C’est l’entrée qui a permis au turinois Lorenzo Ravera de gagner cette 1re manche des 17e Rencontres
Gourmandes de Vaudieu, Jérémy Vigne, grâce à son plat, est arrivé 2e, et Simon Polac, pour le dessert,
3e. Prochain épisode début 2026.

Contact : www.chateaudevaudieu.com
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