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La recette de lotte nacrée du chef Christophe
Chiavola

Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-lés-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de lotte nacrée avec sa
farce de langoustines, cecina et pomme de terre a la créeme aux agrumes, bouille
et soubressade.

La lotte nacre

2/3 kg Queue de Lottes fraiche
2 Citron vert

Sel / piment Espelette

6 tranches fine de cecina Angus

Fileter la lotte et lui retirer la peau (Et aussi la 2¢ petite peau tres fine car elle est rétractable et a la
cuisson, elle peut déformer le filet), déposer le gros sel marin dans un plat, déposer les filets et recouvrir
de Gros sel, laisser reposer au froid, une heure, puis les sortir et les rincer a 1’eau fraiche abondamment.
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Utiliser la farce faite préalablement, la déposer sur un grand film étirable. Déposer sur la farce la lotte
assaisonnée de piment d’Espelette, déposer un filet d’huile d’olive et bien la rouler avec le film
étirable. La serrer tres fort pour qu’elle reste bien ronde. La cuire en basse température 54,9°c pendant
deux heures. Puis la sortir et la plonger dans une eau glacante pour bien la refroidir.

La pomme de terre
1 kg Pomme de terre Agata

400 g Creme liquide 35 %

160 g de Creme fraiche Isigny

100 g Foin Bio alimentaire de la Crau
2 citrons jaunes bio

500 g de beurre clarifié

90 g Caviar Rova de Madagascar

Prendre les pommes de terre, les éplucher, puis les couper en grosse rondelle de 1,5 cm avec un
emporte-piece, découper des jolis galets, puis les déposer au fond d’une sauteuse recouvert de beurre
clarifié a base d’agrumes, fleur de sel et piment d’Espelette. Au bout d’'une quinzaine de minutes,
prendre un couteau pointu et les piquer, si elles restent collées au couteau, elles ne sont pas cuites, les
laisser cing minutes de plus.

Récupérer toutes les chutes des pommes de terre, les cuire a I’eau avec une pointe de sel et en faire une
purée tres fine (les passer préalablement au tamis), mélanger la purée avec de la creme liquide a 35 %,
assaisonner, la repasser au tamis, puis la déposer a ’aide d’'une poche patissiere dans un siphon, y
mettre deux cartouches puis bien agiter.

Déposer dans un barbecue Kamado, le foin bio de la Crau, I’allumer a 1’'aide d’un chalumeau puis il
déposer au centre un bol avec la creme fraiche Isigny. Laisser 15 minutes, puis la gotter, si elle n’est pas
assez fumée, rajouter cinq minutes.

Le crackers au piment
50 g de purée de tomate

30 g de farine

25 g de blanc d’ceuf

Une cuillére a café de Parika fumé
2 g de piment d’'Espelette

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir une pate tres pommadée. Cuire au four sec a 150°c
pendant 15 min.

La farce

150 g Chair de langoustine
300 g Chute et parure de lotte
Paprika fumé

1 Citron vert

Sel fin
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60 g de blanc d’ceuf
Créme liquide 35% (150 g)
3 pincées de piment d’Espelette

Déposer tous les ingrédients dans un Thermomix puis bien mixer jusqu’a obtention d’une pate lisse.
Vérifier 1’assaisonnement puis passer le tout au Tami, remplissez une poche a douille et la mettre au
réfrigérateur.

La bisque
2 kg Langoustines 20/30 surgelées (Il faut garder les tétes pour la bisque et la chair pour la farce)

100 g Soubressade piquante
300 g Purée de tomate

25 g Concentré de tomates
100 g Carotte

100 g Céleri branche

10 g Oignon

5 gousses d’ail

Queue de persil

Thym

Vin blanc

80 g de beurre

Eplucher, couper et nettoyer a ’eau clair : oignons, céleri, branche, carottes et gousses d’ail. Couper a
I'aide d'un ciseau, les tétes et les pinces des langoustines, puis les faire revenir dans un rondeau avec
I'huile d’olive, bien colorées jusqu’a la caramélisation des tétes, rajouter la Soubressade en petits cubes
et bien mélanger. Y déposer carottes, céleri, branche, oignons, ail, queues persil, Thym et les faire
revenir a feu doux. Une fois le tout bien coloré, déglacer au vin blanc et faire réduire a sec et rajouter la
purée de tomates ainsi que le concentré de tomate. Mélanger et recouvrir entierement a I’eau. Apres 45
minutes de cuisson, passer le tout au chinois étamine, en pensant a bien écraser a 1’aide d’un pochon
pour y faire sortir un maximum de sucs. Une fois tous le jus passer au chinois, le mettre dans une petite
casserole et le faire réduire jusqu’a I'obtention d'un jus sirupeux, monter au beurre a I’envoi.

Dressage
Découper la lotte en petits trongons proprement a froid, puis la déposer dans le beurre clarifié utilisé

pour cuire les pommes de terre et le tempérer tranquillement a 50°c. Une fois la lotte tempérée, la sortir
et rnrouler une fine tranche de cercina autour pour qu’elle puisse prendre légerement la température et
la déposer au centre de l'assiette, y déposer le jus monter au beurre, déposer dessus la petite tuile au
piment et paprika fumé.

Pour la pomme de terre, déposer la creme fraiche fumée au fond du bol et mettre dessus le galet de
pommes de terre confite, déposer des segments de citron jaune, puis utiliser I’espuma déposé dessus
jusqu’a ce qu'il soit complétement recouvert, mettre des feuilles de Capucine fleur de basilic pourpre et
le caviar Rova De Madagascar.
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La recette de langoustine avec betterave du
chef Christophe Chiavola
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Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-lés-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de langoustine avec
betterave, bergamote et bisque rouge.

Préparation de la langoustine

4 pieces de langoustines (taille 5/7)
Beurre

Piment d’Espelette

Fleur de sel de Camargue

Décortiquer les langoustines (mettre les tétes de coté pour la bisque) en laissant la nageoire de la queue.
Les piquer, avec une brochette en bois, pour qu’elles ne se courbent pas lors de la cuisson. Bien les
assaisonner avec huile d’olive, fleur de sel et piment d’Espelette. Les saisir sur le dos 30 secondes puis
les débarrasser sur une grille puis raper du citron vert.

Compressé de betterave rouge

700 gr de Betteraves
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2 feuilles de Nori

Foin de la Crau « bio »
Piment d’Espelette

Sel

200 gr de beurre

Eplucher les betteraves rouges, et les passer a la mandoline trés finement ou avec un coupe-légumes en
lanieres. En parallele, faire fumer le beurre deux fois, puis le faire fondre. Retirer le petit lait (clarifier).
Etaler dans un moule a cake, une couche de betteraves, une couche d’algue Nori. Ajouter le piment
d’Espelette et la fleur de sel et répéter jusqu’a obtenir 2 cm d’épaisseur. Enfourner, en four ventilé 30
minutes a 170 degres jusqu’a ce que la betterave soit bien confite. La laisser refroidir au réfrigérateur
pendant une nuit.

Espuma de betterave

2 feuilles de gélatines

Une cuillere a soupe de miel de fleurs
Piment d’Espelette

Y bottes d’estragon

1 siphon de ¥ litre

2 cartouches de gaz

Sel

Centrifuger la betterave puis la mettre a infuser sur le feu avec de l'estragon du miel, du sel, et du
piment d’Espelette. Mettre a ébullition, couvrir et laisser infuser une demi-heure. Rajouter les feuilles de
gélatine mélangées, filtrer au chinois étamine. Remplir son siphon, visser la téte puis incorporer deux
cartouches de gaz. Laisser reposer au frais pendant deux heures.

Tartare de betterave

300 gr de betterave
1 citron vert

Y2 botte d’estragon

Sel

Piment d’Espelette

Huile olive

2 cébettes

Couper en toute petite brunoise la betterave, et la cébette puis les faire revenir (juste torréfier) avec un
peu d’huile d’olive. Assaisonner avec fleur de sel, piment d’Espelette, et a la fin rajouter 1'estragon et le
zeste de citron vert.

Gel bergamote
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150 gr de jus de bergamote
50 gr d’eau minéral

10 gr de miel

Piment Espelette

3 gr d’agar-agar

Mettre a bouillir le jus de bergamote, ’eau minérale, le miel, le piment d’Espelette et I'agar-agar pendant
1 minute puis le débarrasser et le faire refroidir. Une fois le mélange solide, couper la gelée en cube et
mixer afin d’obtenir un gel lisse.

Huile d’estragon

2 bottes d’estragon
Huile de pépin de raisin

Equeuter l'estragon. Mixer pendant 4 min & 80 degrés ’estragon avec le méme poids d’huile neutre
(pépin de raisin...). Passer au chinois et un torchon propre.

Jus de bisque rouge

100 gr de céleri

100 gr d’oignon blanc

100 gr de carottes

1 gousse d’ail

200 gr de vin blanc

30 gr d’huile d’olive

200 gr de téte de langoustines

50 gr de jus de betterave centrifugé a cru
50 gr de beurre fermier

Faire chauffer un grand faitout avec de 1'huile d’olive, et faire revenir les tétes écrasées de langoustines,
puis émincer le céleri, les oignons, les carottes. Les rajouter dans le mélange, ajouter la gousse d’ail et
déglacer au vin blanc apres coloration. Faire réduire a sec, puis mouiller a hauteur a 1’eau. Apres 20
minutes de cuisson a feu doux, mixer au blender, puis filtrer au chinois étamine. Remettre sur le feu le
jus filtré, les laisser réduire avec le jus de betterave pur, jusqu’a obtention d'une bisque sirupeuse,
monter au beurre, rectifier ’assaisonnement et mettre de coté.

Montage et dressage

Découper soigneusement un rectangle de compressé de betteraves de 1,5 cm sur 4 cm. Le déposer dans
I’assiette, ainsi que la queue de langoustines assaisonnée et légerement tiédie. Dans un bol a part,
déposer au fond le tartare tiédi et le recouvrir d’espuma, en y déposant dessus une dizaine de points de
gel de bergamote et fleur de sel. En paralléle, faites chauffer la bisque sans qu’elle crotlite. Rectifier
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encore la texture si besoin, ainsi que 1’assaisonnement. La verser dans une sauciere a part. On peut
déposer dessus des fleurs de basilic selon la saison.

Petit conseil du chef : il ne reste plus qu’a prendre un morceau de langoustines en premier, un morceau
de compressé de betteraves en deuxiéme avec la sauce, puis dans un troisieme temps, aller chercher le
tartare et I'’espuma pour contrebalancer la matiere.
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Villeneuve-les-Avignon : Le Prieuré
Baumaniere en mode Bistro’chic

Des plats simples mais sophistiqués, Christophe Chiavola, le nouveau chef du Prieuré, profite
de I’été pour proposer une cuisine qui lui ressemble au sein du prestigieux établissement
Relais & Chateaux villeneuvois. Ambitionnant de redonner son étoile a cette table historique de
la cité cardinalice, c’est en toute décontraction qu’il dévoile 'une de ces nombreuses recettes,
le poulpe de Méditerranée a la braise, nectarine et vierge de légumes, et inaugure une nouvelle
rubrique de I’Echo du mardi consacrée aux recettes des grands chefs de la région.

C’est sous I'ombre des glycines que Christophe Chiavola, le nouveau chef du Prieuré Baumaniere,
propose une nouvelle formule décontractée pour 1'été : le Bistro’chic. Dans le cadre de cet ancien cloitre
monastere devenu hotel en 1943, celui qui auparavant coaché 1’équipe de France vice-champion du
monde des traiteurs 2023 avant de reprendre les commandes de la cuisine de 1'hotel 5 étoiles de la cité
cardinalice en mars dernier, veut offrir « une cuisine vivante, d’instinct, spontanée et instantanée avec
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des cuissons de viandes maturées, de poissons sauvages ou coquillages et de légumes de saison » saisis a
la braise du brasero devant les yeux des clients. Objectif : concocter des plats simples mais sophistiqués.

« La cuisine est un spectacle. »

Christophe Chiavola, chef du Prieuré Baumaniére

« Pour moi, la cuisine est un spectacle, du théatre, les clients doivent se dire wahou !, explique ce chef
étoilé ayant notamment appris son métier au sein de I’école Lendtre a Paris. Je veux proposer une cuisine
qui me ressemble, osée, personnelle et tres épurée. Des saveurs ou l'acidité est marquée, du croquant,
pas trop de sucre, des plats en terre-mer, ou le voyage des papilles passe aussi par des associations
surprenantes, de la justesse dans les accords, les cuissons, les équilibres et les jus. L’objectif est
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d’apporter un renouveau tout en gardant I’ADN de Baumaniére : la Provence... »
Et c’est ce qu'il fait également avec ses entrées toutes en saveur et en fraicheur, les fromages de la
région et les desserts du moment accompagnés par une carte des vins aux accents du sud.

=

La tete dans les étoiles

Arrivé en Provence en 2013 a Saint-Rémy-de-Provence, Christophe Chiavola est alors le chef du Hameau
des Baux ou il conserve 1’étoile au Guide Michelin puis au Chateau de Massillan a Uchaux ou il la
décroche. Il décide alors d'un break d'une année dans sa carriere derriere les fourneaux afin d’exercer en
tant que consultant en gestion et approche culinaire créative.

Par ailleurs vice-champion du monde des traiteurs 2023, il ambitionne aujourd’hui de récupérer 1’étoile
que le Prieuré a perdue en début d’année, juste avant son arrivée.

L’établissement Relais & Chateaux villeneuvois appartient depuis 2007 a Jean-André Charial, également
propriétaire du restaurant triplement étoilé L'Oustau de Baumaniere aux Baux de Provence.

A la carte ou menu Bistrot’Chic a 60€ (avant 13h30). Hbtel-restaurant Le Prieuré Baumaniere. 7, Place
du Chapitre - 30 400 Villeneuve-les-Avignon. 04 90 15 90 15. contact@leprieure.com
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La recette de Christophe Chiavola : Poulpe de Méditerranée a la braise,
nectarine et vierge de légumes

4

Poulpe de Méditerranée a la braise, nectarine et vierge de légumes
Ingrédients pour 4 personnes

Un poulpe de 2 kilos

200 ml Huile d’olive

Des pincées de Piment d’Espelette

Une grosse pincée de Fleur de sel

4 Nectarine ou péche

70g Olive noire dénoyautée

50g de Pignon de pin torréfier

Une botte de coriandre

2 citrons verts

2 cuilleres a soupe de Vinaigre de framboise
Une cuillere a soupe de miel

2 tomates rouges grappe
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Pour le bouillon

Une carotte

Une branche de céleri

Un bouquet garni

2 oignons rouges coupés en 2

4 grosses pincées de sel gros

Pour le poulpe

Rincer soigneusement le poulpe a 1'eau claire.

Faire bouillir une grande quantité d’eau avec le gros sel et les aromates. Dans un premier temps,
ébouillanter rapidement le poulpe 2 ou 3 fois, puis le cuire pendant 45 min environ (ou jusqu’a ce qu'’il
soit tendre).

Le sortir délicatement et le mettre a refroidir.

Les nectarines

Prendre 2 nectarines et les couper en petites brunoises les mettre dans un cul-de-poule. Ajouter 70g
d’olives noires coupées en petits morceaux, 50g de pignons, une botte de coriandre émincée finement
recouvrir d'huile d’olive, ajouter les 2 citrons en zeste, les 2 cuilléres a soupe de vinaigre de framboise, la
brunoise de tomates rouge, 2 pincées de piment d'Espelette et fleur de sel.

Mélanger et vérifier 1’assaisonnement, placer la vierge (marinade crue) de légumes au réfrigérateur.
Grillée le poulpe et les nectarines

Coupez le poulpe proportionnellement en 4 en utilisant essentiellement que les tentacules (la téte peut
étre aussi grillée entiere sur le gril).

Prendre les deux dernieres nectarines et les couper en 2 puis mettre les 4 moitiés sur le gril du
barbecue avec un peu d’huile et arroser au Saint Germain. Une fois qu’ils ont une belle coloration les
mettre de coté.

Dressage

Placer au centre de votre assiette les tentacules de poulpe ainsi que les quartiers de péche meyrié, y
mettre par-dessus la vierge bien fraiche, déposer quelques fleurs d’ail, quelques feuilles de coriandre,
raper 1/2 citron vert et le tour est joué !

I1@ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !
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