
2 août 2026 |

Ecrit par le 2 août 2026

https://www.echodumardi.com/tag/bouches-du-rhone/   1/18

Boulbon : une exposition, deux artistes à
l’église Sainte-Anne jusqu’à la fin du mois de
juillet

Jusqu’au vendredi 31 juillet, l’église Sainte-Anne, située à Boulbon dans les Bouches-du-Rhône, accueille
les œuvres de deux artistes dans le cadre d’une exposition organisée par l’association bucco-rhodanienne
La Licorne et Le Dragon qui organise régulièrement des rencontres littéraires et scientifiques,  des
expositions, des concerts, et bien d’autres événements culturels.

Ce sont donc les œuvres des artistes Wendy Higbee Carando et Ekotto Mengata que le public peut
admirer jusqu’à la fin du mois. La première est une artiste franco-américaine, lauréate de l’Académie des
Arts, Sciences et Lettres, qui expose ses peintures expressionnistes exécutées en technique Nihonga,
c’est-à-dire avec des matériaux puisés dans les règnes minéral, végétal et animal. Le second est un
artiste plasticien reconnu pour son univers créatif mêlan peinture, dessin et expression contemporaine. À
travers ses oeuvres, il explore des thèmes liés à l’identité, à la mémoire, à la société et au patrimoine.

Jusqu’au 31 juillet. Entrée libre. Église Sainte-Anne. Impasse Jollion. Boulbon.
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La recette de homard breton du chef Nicolas
Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero,
situé à Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhône. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette de homard breton en fine gelée au minestrone de jeunes
légumes primeurs.

Ingrédients (8 personnes) :
– 8 homards bretons (500g)
– 2 fenouils
– 2 oignons
– 2 bâtons de citronnelle
– 2 zestes de citron vert
– 30 g de gingembre frais
– 1 litre de vin blanc
– 250 g de chair de poisson
– 250g de parures de légumes

http://lemasbottero.com/
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– 100 g de blancs d’œufs
– 2 bottes de carottes fanes
– 1 botte de radis roses
– 200 g de pois gourmands
– 200 g de petits pois
– 6 oignons cébettes
– 4 pc de navets fanes
– 6 pc d’asperges vertes
– 2 pc de citron caviar
– 4 feuilles de gélatine

Progression :
Homard : Séparer les corps, têtes et pinces. Plonger les corps 3 minutes dans une eau bouillante et salée.
Refroidir. Plonger les pinces 5 à 7 minutes suivant leur taille. Refroidir. Décortiquer les pinces sans
attendre qu’elles soient totalement froides. Casser les carapaces des corps et réserver.

Gelée de homard : Réaliser un bouillon de homard avec les têtes, la garniture fenouil, oignon, citronnelle,
citron vert et gingembre. Disposer le tout dans un rondeau et mouiller à hauteur avec un tiers de vin
blanc et deux tiers d’eau. Porter à ébullition, écumer et cuire doucement pendant 30 minutes. Laisser
infuser 1 heure feu éteint. Passer le bouillon et préparer la clarification. Clarifier le bouillon et infuser de
nouveau citronnelle, citron vert et gingembre. Coller à la gélatine, rectifier l’assaisonnement et refroidir.

Légumes : Éplucher les carottes et navets. Gratter les radis, écussonner les asperges et écosser les petits
pois. Tailler les carottes en fins bâtonnets, les oignons en rouelles, les pois gourmands en losanges, les
asperges en pointes et les navets en tranches. Porter un demi litre de bouillon de homard à ébullition et
pocher quelques secondes les légumes dedans en les refroidissant rapidement.

Dressage : Disposer les légumes dans le fond de l’assiette. Couler la gelée de homard à mi hauteur.
Disposer les pinces et le corps de homard. Poser les billes de citron caviar sur le homard. Parsemer de
poudre de corail.

Astuce : Le homard « breton » (maintenant européen) s’appelle aussi « homard bleu » en raison de ses
tâches bleutées. Il se différencie de son cousin « américain » ou « canadienne » par la robustesse de sa
carapace, sa croissance lente et la finesse de sa chair.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


2 août 2026 |

Ecrit par le 2 août 2026

https://www.echodumardi.com/tag/bouches-du-rhone/   4/18

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


2 août 2026 |

Ecrit par le 2 août 2026

https://www.echodumardi.com/tag/bouches-du-rhone/   5/18

DR

La recette de noix de Saint-Jacques en
carpaccio du chef Nicolas Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero,
situé à Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhône. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il  vous dévoile sa recette de noix de Saint-Jacques en épais carpaccio avec radis
multicolores, citron confit et huile d’olive maturée.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
– 12 pc de noix de St Jacques sans corail (ou coquilles entière)
– 1 pc de chaque variété de radis (misato, blue meat, red meat, green meat, glaçon, noir, gros rose)
– 4 tranches de pain de mie
– 50 g de pâte de citron confit

http://lemasbottero.com/
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– 1 jus de citron
– 20 cl d’huile d’olive maturée
– 20 feuilles de roquette sauvage
– 20 fleurs de roquette sauvage
– Fleur de sel
– Sel et poivre

Laver les différents radis et les tailler en tranches fines (entre 1 et 2 mm). Les rafraîchir dans une eau
glacée et les réserver.
Tailler les noix de St Jacques et tranches (3 à 4 tranches par noix) et réserver au frais.
Réaliser la vinaigrette : mélanger le jus de citron et la pâte de citron confit, ajouter le sel et le poivre et
monter à l’huile d’olive.
Réaliser des petits croûtons au four avec les tranches de pain de mie.
Laver les feuilles de roquettes.
Pour le montage : alterner les couches de radis et de noix de St Jacques. Assaisonner avec la vinaigrette
et un peu de fleur de sel. Disposer les croûtons et les feuilles et fleurs de roquette. Déguster aussitôt.

DR

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


2 août 2026 |

Ecrit par le 2 août 2026

https://www.echodumardi.com/tag/bouches-du-rhone/   7/18

France 3 Provence-Alpes : ‘Dimanche en
politique’ revient sur les résultats des
Municipales

Ce dimanche 26 avril, la chaîne télévisée France 3 Provence-Alpes reviendra sur les résultats
des élections municipales, qui se sont tenues les 15 et 22 mars derniers, dans son émission
Dimanche en politique.

Un mois après les résultats des Municipales, Thierry Bezer, spécialiste de la vie politique, animera
l’émission hebdomadaire Dimanche en politique sur le sujet. Il sera entouré de trois journalistes de la

https://www.france.tv/france-3/provence-alpes-cote-d-azur/dimanche-en-politique-provence-alpes/
https://www.linkedin.com/in/bezer-thierry-6ba072184?originalSubdomain=fr
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presse écrite régionale :

Léo Purguette, président et directeur éditorial de La Marseillaise ;
Guilhem Ricavy, directeur éditoriale de Var Matin ;
Andrée Brunetti, journaliste à L’Écho du Mardi.

Ensemble, ils dévoileront une analyse de la situation politique en Vaucluse, dans les Bouches-du-Rhône et
dans le Var sur France 3 Provence-Alpes.

Dimanche 26 avril. 11h30. France 3 Provence-Alpes.

La recette d’asperges du chef Nicolas Bottero

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero,

https://www.linkedin.com/in/guilhem-ricavy-b8182020/
http://lemasbottero.com/
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situé à Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhône. Pour régaler vos papilles et celles de vos
proches, il vous dévoile sa recette d’asperges vertes de Provence avec voile de Colonnata et
sabayon à l’orange.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
– 10 pc d’asperges vertes cal 16/22
– 8 tranches fines de lard de Colonnata
– 10 cl de bouillon de volaille
– 10 cl d’huile d’olive
– 100 g vin blanc
– 100 g vinaigre blanc
– 100 g jus d’oranges sanguines
– 100g de fond blanc de volaille
– 25 g d’échalotes ciselées
– 2 g de poivre concassé
– 120 g de jaune d’œuf
– 60 g de réduction (ci-dessus)
– 35 g de beurre fondu
– 4 oranges sanguines

Tailler les asperges à 18 cm. Baguer le pied si besoin.
Tailler les têtes de 2 asperges en fins copeaux de 4 cm de longueur.
Dans un sautoir avec couvercle, mettre un filet d’huile d’olive, rouler les asperges dedans, saler et
couvrir.
Déglacer aussitôt avec un pochon de bouillon de volaille et cuire à couvert 5 minutes environ.
S’assurer de la bonne cuisson et réduire le jus de cuisson autour des asperges.
Tailler de lard de Colonnata en fines tranches (2 par personne).
Oranges : Prélever les zestes à l’aide d’un économe. Tailler en fine brunoise et faire sécher. Presser le jus
de 2 oranges. Prélever les segments des deux autres. Réserver.
Mettre le jus d’orange à réduire de moitié avec le vin blanc, vinaigre blanc, bouillon de volaille, échalotes
ciselées et la mignonette de poivre. Monter le sabayon avec les jaunes d’œufs et la réduction. Finir la
sauce en montant au beurre fondu. Passer au chinois fin et mettre en siphon, gazer 1 fois.
Dans l’assiette, disposer le siphon, poser les asperges dessus en les recouvrant du lard de Colonnata.
Disposer les suprêmes d’oranges sanguines et les copeaux d’asperges crues. Verser un filet d’huile
d’olive et parsemer de poudre d’orange.
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Top Chef : quatre Bucco-Rhodaniens
participent à la compétition sur M6
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La 17e saison du concours culinaire Top Chef, diffusée sur la chaîne télévisée M6, débutera le
mercredi 4 mars. Au casting, on dénombre 16 candidats dont quatre venant des Bouches-du-
Rhône.

Chaque  année,  des  jeunes  chefs  s’affrontent  au  travers  de  diverses  épreuves.  Coaché  par  Hélène
Darroze, Philippe Etchebest, Paul Pairet, Glenn Viel et Stéphanie Le Quellec, chaque candidat fera ses
preuves et tentera de repartir avec le titre de ‘Top Chef’ et remporter jusqu’à 100 000 €.

Cette année, sur les 16 candidats annoncés, quatre sont des Bouches-du-Rhône :

Alexia Jolivet est la cheffe du Relais du Castelet à Fontvieille. Originaire de la région lyonnaise,
la jeune trentenaire tient son goût de la convivialité de ses grands-parents, qui tenaient un
bistrot de routiers. C’est à l’âge de 24 ans qu’elle commence à se former à la cuisine pour
assouvir sa passion de la gastronomie française. Elle a été seconde de cuisine et cheffe de
partie viande et poisson à Paris avant de s’installer en Provence.
Louise Perronne est la cheffe et propriétaire du restaurant Rouge à Marseille, qu’elle a ouvert
en 2024 avec son compagnon. Elle a fait ses preuves dans des maisons prestigieuses comme
Le 1947 du Cheval Blanc à Courchevel ou le Septime et l’Arpège à Paris. Originaire de Paris,
elle décrit sa cuisine comme étant iodée, précise et expressive.
Lucas est sous-chef d’un restaurant étoilé de Saint-Rémy-de-Provence. À seulement 25 ans, il

https://www.m6.fr/
https://www.instagram.com/alexia_jolivet/?hl=fr
https://lerelaisducastelet.fr/
https://www.linkedin.com/in/louise-perrone-24588898/?originalSubdomain=fr
https://www.instagram.com/rouge.marseille/?hl=fr
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est passé par de nombreux établissements étoilés comme Lameloise chez Eric Pras, chez
Pierre Gagnaire, le Bristol ou encore la Ville Lacoste. Le jeune homme est encore en recherche
de sa signature culinaire, qu’il compte bien affuter durant son passage dans l’émission
télévisée.
Sacha Boyadjian est un jeune chef de 26 ans, installé à Aix-en-Provence. Après être passé par
la Maison Anne-Sophie Pic, puis avoir œuvré au sein du restaurant familial Le Cabaré, il a
décidé de prendre du temps pour élargir ses horizons en voyageant. Il en a notamment profiter
pour travailler en Thailande et se nourrir d’autres cultures. Aujourd’hui, c’est en quête de
nouveaux défis qu’il se dit prêt à affronter les épreuves de Top Chef.

Émission diffusée tous les mercredis à partir du 4 mars, à 21h10 sur M6.

Avenir Rénovations se dote d’une nouvelle
agence à Châteaurenard

https://www.instagram.com/sachaboyadjian/
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Le réseau de franchise dans le bâtiment Avenir Rénovations vient d’ouvrir une 5e agence dans
les Bouches-du-Rhône, à Châteaurenard.

La nouvelle agence Avenir Rénovations Saint-Rémy-de-Provence, en réalité située à Châteaurenard, vient
d’ouvrir ses portes à l’initiative d’Adrien de Volontat. Cette nouvelle implantation vient répondre à une
demande en croissance d’amélioration de confort, d’esthétique et de performance énergétique de la part
de propriétaires.

Selon la dernière étude d’Avenir Rénovations, 71% des propriétaires Français prévoient de rénover leur
habitat, dont un tiers planifient de faire appel à une entreprise spécialisée dans les travaux de rénovation
générale.

Ainsi,  la  nouvelle  agence bucco-rhodanienne peut  intervenir  de  la  cadre  de  travaux de  rénovation
énergétique, rénovation totale ou partielle du logement, aménagement intérieur et extérieur, ainsi que
des travaux d’agrandissement.

Le réseau Avenir Rénovations compte désormais 163 agences, dont cinq dans les Bouches-du-Rhône, une
en Vaucluse à Carpentras, mais aussi dans le Gard à Nîmes, dans Drôme à Valence, et dans le reste de la
France

Avenir Rénovations Saint-Rémy-de-Provence.
255 Chemin des Masques. Châteaurenard.

https://www.avenir-renovations.fr/
https://www.linkedin.com/in/adrien-de-volontat/
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(Vidéo) Gautier Semences dévoile un site web
modernisé

L’entreprise Gautier Semences, basée à Eyragues et spécialisée dans les semences potagères,
dévoile un nouveau site web davantage moderne, pensé pour une meilleure expérience pour les
utilisateurs.

Alors que Jeanne Gautier a succédé à son père Jacques Gautier il y a quelques mois au poste de directrice
générale de l’entreprise familiale Gautier Semences, fondée il y a plus de 70 ans, la société bucco-
rhodanienne affiche de nouveaux changements.

Jeanne Gautier prend la tête de l’entreprise familiale Gautier Semences

https://www.gautiersemences.com/
https://www.linkedin.com/in/jeanne-gautier-17934922/
https://www.linkedin.com/in/jacques-gautier-4390a937/
https://www.gautiersemences.com/
https://www.echodumardi.com/economie/jeanne-gautier-prend-la-tete-de-lentreprise-familiale-gautier-semences/
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L’entreprise a annoncé la mise en ligne de son nouveau site internet qui se dote d’une identité graphique
plus ergonomique et moderne. L’objectif est de « permettre aux visiteurs d’accéder plus facilement aux
contenus  essentiels,  qu’il  s’agisse  de  variétés,  d’informations  institutionnelles  ou  de  ressources
techniques », explique Gautier Semences. Le site est d’ailleurs disponible en français, mais aussi en
 anglais, espagnol et italien, afin de s’adresser aux marchés où l’entreprise est présente.

Ce nouveau site dispose de plusieurs contenus comme le portefeuille de variétés de semences avec des
fiches  produits  composées  de  visuels  et  de  caractéristiques  clés,  mais  aussi  des  pages  dédiées  à
l’entreprise, son histoire, ses valeurs et ses métiers. Des témoignages des collaborateurs, mettant en
avant la passion, l’engagement et la diversité des talents, sont aussi consultables.

« Le lancement de ce nouveau site web représente une étape clé pour Gautier Semences, conclut Pauline
Fargier-Puech, directrice Marketing & Communication. Nous avons conçu une plateforme qui reflète
notre identité : une entreprise créative, accessible et tournée vers l’humain. Notre ambition est simple :
offrir à nos clients, partenaires et futurs collaborateurs un espace clair, inspirant et conçu pour faciliter
leur quotidien. »

La recette de crêpe soufflée du chef pâtissier
Brandon Dehan

https://www.linkedin.com/in/pauline-fargier-51b89763/
https://www.linkedin.com/in/pauline-fargier-51b89763/
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Brandon Dehan est le chef pâtissier du restaurant gastronomique l’Oustau de Baumanière au
Baux-de-Provence. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile la recette
de crêpe soufflée au Grand Marnier Cuvée du centenaire.

Ingrédients (pour 6 personnes) :

Pâte à crêpes :
– 125 g de farine
– 25 g de sucre
– 25 cl de lait entier
– 50 g d’œufs
– 40 g de jaunes d’œufs
– 50 g de beurre fondu
– Sel

Mélanger la farine, le sucre et le sel, ajouter la moitié du lait et bien mélanger. Ajouter ensuite les œufs
et les jaunes, incorporer le reste du lait puis le beurre fondu. Laisser reposer 2h au frais.

Crème anglaise :
– 25 cl de lait entier
– 25 cl de crème liquide

https://www.baumaniere.com/gastronomie/loustau-de-baumaniere/
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– 70 g de sucre
– 120 g de jaunes d’œufs
– 2 gousses de vanille

Mélanger le sucre et les jaunes d’œufs. Porter le lait, la crème et la vanille à ébullition. En verser la
moitié sur le mélange œufs-sucre et mélanger. Reverser dans la casserole contenant le restant de lait et
cuire le tout à la nappe. Réserver.

Préparation pour le soufflé :
– 12,5 cl de lait entier
– 10 g de fécule Maïzena
– 10 g de farine
– 1 zeste d’orange
– 2 cl de Grand Marnier
– 150 g de blancs d’œufs
– 40 g de jaunes d’œufs

Monter les blancs d’œufs avec le sucre. Mélanger le lait, la fécule, la farine et le zeste d’orange. Porter à
ébullition, ajouter les jaunes d’œufs et le Grand Marnier, redonner une ébullition puis incorporer les
blancs montés en mélangeant délicatement.

Montage :
Cuire une crêpe dans une poêle antiadhésive.
Disposer en son centre de l’appareil à soufflé et replier la crêpe sur elle-même.
Enfourner au four et cuire jusqu’à coloration. A la sortie du four, arroser de crème anglaise.
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