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Châteauneuf-du-Pape : 4 mains de chefs
étoilés pour un dîner d’exception à La mère
Germaine

Le chef Chistophe Hardiquest étoilé du restaurant La mère Germaine à Châteauneuf-du-Pape accueillera
dans sa cuisine un autre chef étoilé pour un dîner exceptionnel à 4 mains. C’est Armand Arnal, chef de La
Chassagnette à Arles vers le Sambuc qui viendra en voisin pour proposer un menu en 6 séquences avec
possibilité d’une formule avec accords mets et vins.
L’occasion de découvrir le domaine Font de Michelle à Châteauneuf-du-Pape en présence des vignerons
alors que seulement quelques places sont encore disponibles.

Une institution depuis 1922
Créé en 1922 par Germaine Vion,  qui  rachète l’Hôtel  Bellevue pour en faire  ‘La mère Germaine’,
l’établissement est alors devenu une véritable institution. En effet, la cuisinière de la présidence de la
République à  l’Elysée fait  de  cette  maison une étape incontournable  sur  la  route  de  la  Provence.

https://www.linkedin.com/in/christophe-hardiquest/?originalSubdomain=be
https://www.lameregermaine.com/
https://www.chassagnette.fr/
https://www.chassagnette.fr/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Mistinguette, Jean Gabin et Fernandel fréquentent régulièrement les lieux.
Après une période plus difficile c’est Arnaud Strasser, passionné de vin et de gastronomie, et sa femme
Isabelle qui redonnent tout son lustre à ‘La mère Germaine’ qu’ils rachètent en 2019 avant d’obtenir une
étoile au Michelin en 2021.

L.G.

Dîner à 4 mains. Samedi 18 novembre 2023. A partir de 19h. Restaurant ‘La mère Germaine’.
Menu en 6 séquences 145 €
Menu en 6 séquences avec accords mets & vins 205 €
Informations & réservation : restaurant@lameregermaine.info ou  04 90 22 78 34
www.lameregermaine.com

Côtes du Rhône : une « Tablée des chefs » de
200m face au Pont d’Avignon le 1er juillet

https://www.echodumardi.com/actualite/le-petit-fute-provence-2023-2024-revele-chez-liconique-mere-germaine-a-chateauneuf-du-pape/
https://www.echodumardi.com/actualite/le-petit-fute-provence-2023-2024-revele-chez-liconique-mere-germaine-a-chateauneuf-du-pape/
mailto:restaurant@lameregermaine.info?subject=RESERVATION%20MG%20%2F%2018%20novembre%20%2F%204%20mains%20Christophe%20Hardiquest%20x%20Armand%20Arnal
http://www.lameregermaine.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Un pari fou lancé par David Bérard. Cela n’étonne personne dans le Vaucluse! Le trépidant président des
Compagnons des Côtes du Rhône a eu l’idée d’organiser,  le 1er juillet  au soir,  en liaison avec les
Estivales, un repas gastronomique co-signé par 6 chefs de 3 départements, les vauclusiens Christian
Etienne et Bruno d’Angelis, les gardois Michel Meissonnier et Serge Chenet et les drômois Drôme Eric
Coisel et Baptiste Poinot.

Cette « Tablée des chefs » de 200 m de longueur, face aux remparts, au Pont d’Avignon et au Palais des
Papes propose un menu de choix concocté et réalisé par des copains, des cuisiniers hors-pair qui ont fait
la renommée des vins des Côtes du Rhône depuis des décennies.

Menu en 5 temps :
– Focaccia de l’amitié – huile d’olive -thym – picholines
– Tomates anciennes en tartare & compotée, mousseux de buffala – pignons grillés – salade aux herbes
– Loup bio du Frioul en filet – fenouil – condiments de citron rôti, jus de poissons de roche
– Carré de cochon du Ventoux – travers laqué au miel de lavande – couenne croustillante – carottes

https://www.linkedin.com/in/david-berard-353a2ab7/
https://compagnonscotesdurhone.fr/
https://www.linkedin.com/in/christian-etienne-119b72a1/
https://www.linkedin.com/in/christian-etienne-119b72a1/
https://www.linkedin.com/in/bruno-d-ang%C3%A9lis-b0b81785/
https://www.linkedin.com/in/michel-meissonnier-5156465b/
https://www.linkedin.com/in/serge-chenet-7a137878/
https://www.linkedin.com/in/baptiste-poinot-flaveurs-epitheque/
https://avignon-pont.com/
https://palais-des-papes.com/
https://palais-des-papes.com/
https://www.cotesdurhone.com/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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printanières en déclinaison
– Soupe de melon au parfum d’anis – croquant aux amandes.

David Bérard, Président des Compagnons des Côtes du Rhône, en pleine organisation de la “Tablée
des Chefs“ du 1er juillet

David Bérard et les Compagnons des Côtes du Rhône qui animent Les Estivales du Rhône espèrent qu’un
maximum de convives seront séduits par cette proposition, cette soirée particulère à la belle étoile, avec
des chefs reconnus, étoilés et des mets en accord avec les somptueux vins de la Vallée du Rhône.

Pour réserver, les dernières places c’est par ICI

« Ethique dans les élevages et alimentation

https://compagnonscotesdurhone.fr/les-estivales-du-rhone/
https://www.helloasso.com/associations/les-compagnons-des-cotes-du-rhone/evenements/les-estivales-du-rhone-la-grande-tablee-des-chefs-le-01-juillet
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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saine » : regard croisé entre un vétérinaire et
un chef étoilé

Ce mardi 18 avril, la CCI de Vaucluse organise une conférence sur le thème « éthique dans les
élevages et alimentation saine » en présence de Patrick Pageat, vétérinaire et chercheur et de
Xavier Mathieu, Chef étoilé du Phébus et SPA.

A l’heure  du  manger  sain,  Patrick  Pageat,  docteur  vétérinaire  spécialiste  en  médecine  vétérinaire
comportementale, fondateur et directeur scientifique de l’IRSEA à Apt abordera la question de l’éthique
dans les élevages. Sa vision sera croisée avec celle de Xavier Mathieu, Chef étoilé et propriétaire de
l’hôtel 5 étoiles le Phébus dans lequel se trouve son restaurant « La Table de Xavier Mathieu ».

Les sujets abordés lors de la conférence, qui se tiendra dans l’amphithéâtre du Campus de la CCI, seront
les suivants : liens entre la qualité du produit et la qualité de vie animale, ancrage territorial des races de
viandes et choix d’approvisionnements et circuits courts.

Cette  conférence,  qui  s’inscrit  dans  le  cadre  des  «  rencontres  du  campus  »,  est  destinée  aux
restaurateurs, aux apprenants de l’Ecole Hôtelière d’Avignon et de Sud Formation Santé ainsi qu’à toute
personne s’intéressant aux enjeux sociétaux que pose ce sujet.

Mardi 18 avril de 16h à 17h30 au campus de la CCI de Vaucluse, allée des Fenaisons, Avignon.

https://www.irsea-institute.com/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Inscription gratuite et obligatoire en cliquant ici.

J.R.  

Un chef étoilé partage son expérience avec
les apprentis de la CCI de Vaucluse

Hier, le jeudi 19 janvier, le chef étoilé Jean-Luc Rabanel s’est rendu sur le Campus de la CCI de

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe4oMAhBHgXHYLmVJSW8iODnWHGW6RztbAsqgmj8dodAP1gdg/viewform
https://www.rabanel.com
https://campus.vaucluse.cci.fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Vaucluse afin de partager son savoir et son expérience avec les élèves et apprentis de 2nde Bac
pro,  CAP  cuisine  et  1ère  Bac  STHR  (Sciences  et  technologies  de  l’hôtellerie  et  de  la
restauration).

Cette rencontre a été organisée par la Commission Enseignement Hôtellerie Restauration, présidée par
Xavier  Mathieu,  élu  de la  CCI  de Vaucluse  et  chef  étoilé  du Phébus à  Joucas,  dans le  cadre des
‘Rencontres du Campus’ qui permettent de faire rayonner le Campus auprès des professionnels et du
public.  Elles  permettent  également  aux  apprentis  de  se  confronter  à  divers  sujets  d’actualité
professionnelle, sociétale et environnementale.

Jean-Luc Rabanel, originaire du Lot-et-Garonne, obtient une première étoile au Guide Michelin en 1992
pour le restaurant qu’il a ouvert à Tonneins, dans son département d’origine, en 1995. En 2007, il a été
désigné ‘extra créateur de l’année’ par le guide Omnivore, puis nommé ‘Chef de l’année’ en 2008 par le
Guide Gault et Millau. L’année suivante,  il  a reçu sa deuxième étoile au Guide Michelin,  pour son
restaurant L’Atelier à Arles.

DR

https://campus.vaucluse.cci.fr
https://www.vaucluse.cci.fr
https://www.lephebus.com
https://www.omnivore.com/fr/omnivore-food-guide
https://www.google.com/search?client=safari&rls=en&q=Guide+Gault+et+Millau&ie=UTF-8&oe=UTF-8
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


8 mai 2024 |

Ecrit par le 8 mai 2024

https://www.echodumardi.com/tag/chef-etoile/   8/10

V.A.

‘À l’abri du Mistral’ : l’histoire d’un chef
étoilé mise en flacon

L’entreprise Stimulation déjà vu, spécialisée dans les expériences olfactives et sensorielles et
implantée à Carpentras, s’associe à l’écrivaine et animatrice d’ateliers d’écriture Ema Del ainsi
qu’au chef étoilé Eric Sapet pour créer un parfum hors du commun qui retrace l’histoire et la
cuisine du chef.

« J’ai proposé à Stimulation Déjà Vu, dont je connaissais le travail, d’associer nos expertises en écriture

https://www.echodumardi.com/economie/stimulation-deja-vu-choisit-carpentras-on-vous-met-au-parfum/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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et en création olfactive, pour créer le premier parfum à l’effigie de l’histoire de la cuisine d’un chef, qui a
accepté avec joie », explique Ema Del. Ainsi débute une collaboration entre trois parties : l’entreprise,
l’écrivaine et le chef Eric Sapet, du restaurant La petite maison de Cucuron.

L’objectif de cette association est de créer une fragrance unique et de mettre en flacon l’histoire du chef
étoilé grâce à un processus unique associant écriture et création olfactive. « Une expérience insolite que
je n’aurais jamais imaginée, sortant complètement du cadre conventionnel de la cuisine », décrit Eric
Sapet.

Six mois de collaboration

« J’ai d’abord commencé par un atelier d’écriture avec le chef car l’écriture est le socle de la formule
olfactive », explique Ema Del. En tout, Eric Sapet a participé à quatre ateliers d’écriture étalés tout le
long du processus de création, qui a duré six mois. Chaque chef détient une signature culinaire, qui s’est
formée après diverses expériences et événements. C’est ce que le chef de La petite maison de Cucuron
devait mettre sur le papier.

À partir des textes écrits par le chef, Ema Del en a extrait plusieurs détails. « En tout, j’ai relevé quinze
matières, lieux, personnages, ou encore ambiances », développe l’écrivaine. Des éléments que la start-up
Stimulation déjà vu a transformé en notes parfumées afin de procéder à des mesures biométriques. Tous
les  échantillons  ont  été  présentés  à  Eric  Sapet  à  l’aveugle  pour  déterminer  lesquels  d’entre  eux
présentaient la plus forte réponse émotionnelle pour composer le produit final.

https://ema-del.fr
http://www.lapetitemaisondecucuron.com/index.php?id=4
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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Audrey Bernard (fondatrice de Stimulation déjà vu), Eric Sapet, et Ema Del. DR

Le parfum

« Le dernier atelier d’écriture a donné naissance au nom du parfum », conclut Ema Del. Ainsi est né ‘À
l’abri  du mistral’,  le parfum retraçant l’histoire culinaire du chef.  En sentant cette fragrance, nous
sommes plongés dans les souvenirs d’Eric Sapet, de ses premiers pas dans la cuisine à aujourd’hui. Sur
l’étiquette du flacon est représenté son restaurant La petite maison de Cucuron.

‘À l’abri du mistral’ est en vente dans le restaurant d’Eric Sapet, à Cucuron. Depuis l’automne dernier, le
chef propose son parfum pour une expérience ambiante à ses clients, assortis d’expériences culinaires
olfactives inédites autour de son parfum, le tout en écriture.

DR
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