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Rencontres Gourmandes à Vaudieu : 15e
année, 3e manche avec de jeunes chefs très
créatifs

Les  règles  du  concours  sont  toujours  les  mêmes  :  proposer  à  des  cuisiniers  en  devenir
d’élaborer des recettes en fonction d’un panier de fruits et légumes de saison et en accord avec
des vins de qualité et servir 40 assiettes aux jurés qui, à la fin, notent les plats et proclament le
vainqueur.

Ce lundi 24 mars, dans cette propriété de Châteauneuf-du-Pape qui date de 1767 et appartient à la
famille Bréchet, sur la terrasse, les invités ont d’abord pris un apéritif avec un Lirac blanc 2023 ‘Plateau
des Chênes’.

Puis, place à l’entrée de la chef Morgane Reboul-Cohen du restaurant Château Freycinet à Saulce-sur-
Rhône (Drôme). Un rouget grondin mariné avec un crémeux de chou-fleur fumé et de la poudre d’arêtes.
Le tout servi avec un vin d’Auvergne, un AOC Saint-Pourçain blanc ‘Les Fables’, assemblange de deux
cépages, Chardonnay et Tressallier. Des vignes qui longent la rive gauche de la Sioule, un affluent de
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l’Allier. Un vin frais et minéral qui équilibre l’iode du rouget.

Pour le plat, une caille en deux façons : d’abord suprême cuit à basse température en croûte d’épeautre
soufflé et ciboulette, ensuite tourte aux cuisses confites, figues séchées et cèleri-rave en croûte, crème
d’amande et huile d’ail des ours, accompagné d’un Vaudieu ‘L’Avenue 2020’. C’est le gardois de Pujaut,
le jeune Bertrand Bresolin, qui travaille depuis 7 ans aux côtés de Mathieu Desmarest au Bibendum, Rue
Joseph Vernet à Avignon, qui a réalisé cette alliance subtile.

Enfin le dessert a été confié à Erik Marchesan du restaurant Bec au Paradou, dans la vallée des Baux-de-
Provence.  Il  avait  comme  panier  dattes,  carottes,  miel,  gingembre,  chocolat,  des  éléments  assez
complexes à assortir et un vin doux naturel ambré, un Rasteau 2021 du Domaine Bressy Masson.
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DR

Finalement, après avoir entendu les commentaires de chaque tablée et pris en compte les notes des jurés
(Manuel Amoros, Serge Dupire, Elodie Frégé et Nicole Ferroni), c’est le plat du chef de Bibendum, la
caille en deux façons qui est arrivé en tête et qui a gagné cette 3e manche de la saison XV. Arrivée 2e
l’entrée, classé 3e le dessert. Mais au-delà du podium, bravo à ces trois jeunes chefs prometteurs et
pleins de talent qui ont la vie devant eux pour régaler des générations de convives exigeants.

Rendez-vous le lundi 2 juin pour la Finale 2025 au Domaine de Vaudieu.
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Le Vauclusien Guillaume Redon participe de
nouveau à la Coupe de France de burger

Après une première participation à la Coupe de France de burger en 2024 à laquelle il avait
décroché la 3e place, Guillaume Redon, fondateur de Braz & Bro’s, traiteur spécialisé dans la
cuisson des aliments au braséro à Orange, tente une nouvelle fois sa chance. Il disputera la
finale régionale Sud-Est le mercredi 2 avril  pour tenter d’accéder à la finale nationale et
décrocher cette fois-ci la victoire.

« Avec certains participants, on s’est donnés rendez-vous l’année prochaine pour retenter le concours »,
avait confié Guillaume Redon à L’Echo du Mardi l’année dernière à l’issue du concours auquel il avait
terminé à la 3e place. Le traiteur orangeois tente de nouveau sa chance cette année et participe à la 10e
édition de la Coupe de France de burger, organisée par Socopa durant le Salon Snack Show à Paris Porte
de Versailles.

https://www.linkedin.com/in/guillaume-redon-95aa31245/
https://braz-bros.fr
https://www.socopa.fr
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Guillaume Redon remporte la 3e place de la Coupe de France de burger

Le mercredi 2 avril prochain, Guillaume Redon affrontera quatre autre chefs talentueux du Sud-Est pour
la finale régionale qui aura lieu à 13h30. S’il l’emporte, il accédera à la finale nationale qui se déroulera
dans la même journée à 16h30. Le gagnant du Sud-Est affrontera les autres champions régionaux pour
tenter de décrocher la victoire et un chèque de 5 000€.

Cette année, c’est autour du burger bistronomique que les participants s’affronteront. Le Vauclusien
présentera ‘Le Smashon’, un burger qui rend hommage aux bouchons lyonnais, à leurs plats mythiques,
au plaisir du partage et au fameux « mâchon. » Le burger de Guillaume Redon est composé d’un steak
‘smash burger’ avec de la sauce gribiche et du Saint-Marcellin, de l’échalote et du poivre, ainsi que des
chips croustillantes de saucisson, le tout entouré d’une brioche vendéenne moelleuse et aérienne. « J’ai
privilégié la simplicité comme dans un bistrot », confit-il.

https://www.echodumardi.com/actualite/guillaume-redon-remporte-la-3e-place-de-la-coupe-de-france-de-burger/
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Un Gardois pour la finale régionale Sud-Ouest

La finale régionale du Sud-Ouest, quant à elle, compte un Gardois parmi ses concurrents. Cyril Julia, chef
de cuisine au restaurant Croquer la Pie à Saint-Hilaire-d’Ozilhan, près de Remoulins et Rochefort-du-
Gard, affrontera lui aussi quatre chefs afin d’accéder à la finale nationale et, pourquoi pas, affronter le
Vauclusien Guillaume Redon.

De son côté, il propose le burger ‘Le Gaulois’ composé de saveurs du Sud avec le thym et les gratons,
mais aussi d’une mayonnaise à base de moutarde à l’ancienne et miel, une joue de bœuf confite à la bière
ambrée de Camargue et au miel d’acacia bio, du poireau confit au jus de cuisson de la joue de bœuf, des
pickles de pointes d’asperge marinées, des jeunes pousses d’épinard, ainsi que de la tomate de brebis de
Lozère. « Le Gaulois est un parfait exemple de bistronomie par sa combinaison de simplicité, qualité et

https://www.facebook.com/croquerlapie/?locale=fr_FR
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innovation », explique le chef gardois.

©Socopa

La meilleure baguette de tradition du
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Vaucluse est à Valréas

Le Groupement des Artisans Boulangers Pâtissiers du Vaucluse et les Ambassadeurs de la
Boulangerie  Pâtisserie  du  Vaucluse  ont  organisé  une  nouvelle  édition  du  Concours
départemental de la Meilleure Baguette de Tradition française. 65 personnes y ont participé,
dont 35 apprentis et 30 artisans.

Comme à son habitude, le Concours départemental de la Meilleure Baguette de Tradition française s’est
tenu à la Cité de l’Artisanat à Agroparc. Cette année, ce sont 35 apprentis et 30 artisans qui ont montré
leur savoir-faire et leur passion pour le pain. Les baguettes ont été évalués selon des critères précis tels
que l’aspect  et  la  croûte dorée,  la  mie alvéolée et  la  texture légère,  ou encore l’odeur et  le  goût
authentique.

Les baguettes qui n’ont pas été utilisées ont, quant à elles, été récupérées par l’association Mobil’Douche
qui vient en aide aux personnes sans domicile fixe en leur proposant des services d’hygiène et d’accueil à
Avignon. Après un temps de dégustation, le jury, président par Tony Blondel de L’Art du Pain by Blondel
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à Sault et gagnant de l’édition 2024, a délibéré.

Les lauréats

Catégorie Artisan/Salarié :

1er prix : William Schmidt de la boulangerie Chez William et Camille à Valréas
2e prix : Benjamin Calvino de la Maison Calvino à Morières-lès-Avignon
3e prix : Nicolas Soubeyrand de La Mie Soubeyrand à Aubignan

©Groupement des Artisans Boulangers Pâtissiers du Vaucluse

Catégorie BP/BM :

1er prix : Valentin Baquet du CMA Formation Avignon
2e prix : Patxi Durritxague du CMA Formation Avignon
3e prix : Maeva Berthiaux de la Boulangerie d’Ici à L’Isle-sur-la-Sorgue

Catégorie CAP :
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1er prix : Youssef Charfi du CMA Formation Avignon
2e prix : Pamela Morizot du CMA Formation Avignon
3e prix : Léo Barlatier de la Maison Lyse à Cabrières d’Avignon

Festival de la chanson Française à Avignon :
en route pour la demi-finale

La 3e session du Festival de la chanson Française a eu lieu à l’Atelier Florentin à Avignon le
dimanche 23 février. Trois artistes/groupes ont remporté leur ticket pour la finale, et deux

http://atelierflorentin.com
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artistes s’affronteront lors de la prochaine session qui sera la demi-finale et qui aura lieu le
dimanche 27 avril.

C’est devant une salle comble que les artistes ont délivré de belles prestations lors de la dernière session
du Festival de la chanson Française. Le jury, lui aussi, a été charmé par les différents univers qui ont été
présenté. « Le niveau ne cesse d’augmenter, nous avons pu constater la créativité des talents dans
l’écriture des textes de chansons », indique Planète bleue, l’association qui organise le concours.

Depuis le mois d’octobre, une dizaine de candidats, qu’ils soient en solo, en duo, ou en groupe, défendent
leur place sur la scène de l’Atelier Florentin à Avignon. À la clef, les lauréats pourront obtenir une
programmation d’une semaine au Festival d’Avignon 2025, l’enregistrement d’un CD 2 titres en studio,
une résidence artistique, une programmation de concerts, mais aussi la réalisation d’un clip vidéo.

Lors de cette 3e session, cinq artistes/groupes, se sont démarqués. Jonas Bassi et Jonathan Goyvertz iront
en demi-finale le 27 avril. Le trio Minuscule, Mathilde Kaori, et le duo Madame et Monsieur, qui ont
respectivement remporté le Prix Talent d’or, le Prix Coup de coeur, et le Prix de la Chanson originale,
iront directement en finale. Celle-ci aura lieu en mai prochain.

Avignon : le Groupe Belmont a accueilli les
Négociales, concours de négociation
commerciale

https://planetebleueprovence.fr/?fbclid=IwY2xjawIzoxpleHRuA2FlbQIxMAABHas94kkERiBmpsgBCfxQxwni5_CKJXiaUcdo-24xNh7T4yIzgUgEAdFTjA_aem_KMKLzbtmXCMB-uo11kDkIw
http://atelierflorentin.com
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Début février, le Groupe Belmont, acteur vauclusien de la formation en alternance, a accueilli
la  qualification  départementale  du  Vaucluse  des  Négociales,  concours  de  négociation
commerciale,  sur  son  campus  d’Avignon  où  près  de  130  étudiants  en  commerce  et  70
professionnels se sont réunis.

Le 4 février dernier, le campus d’Avignon du Groupe Belmont a accueilli la 12e phase qualificative du
prestigieux  concours  francophone Les  Négociales.  Ce dernier  comptabilise  plus  de  60 journées  de
qualification qui ont lieu chaque année dans toute la France ainsi qu’en Suisse et en Belgique. Lors de la
finale,  600  candidats  sur  les  6000  participants  initiaux  s’affronteront  sur  cinq  cas  de  négociation
successifs pour tenter de remporter le concours.

Lors de la qualification départementale du Vaucluse, près de 130 étudiants en formation commerciale
issus des écoles d’Avignon et  70 professionnels  se sont  réunis.  «  Une journée intense et  riche en
apprentissages,  où  les  talents  de  demain  ont  pu  démontrer  leurs  compétences  en  négociation
commerciale », a souligné le Groupe Belmont.

Les candidats ont dû relever deux défis. La matinée était réservée à la représentation de l’entreprise
d’outillage Würth. Les participants devaient persuader un prospect de tester la solution ‘Relast’, un

https://groupe-belmont.fr
https://www.lesnegociales.com
https://eshop.wurth.fr/?srsltid=AfmBOorN_Q0IIU03Tn9hQK9bnGzv7nU11E86wRFVrdjFW3niXSTzKbdc
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système  de  renforcement  de  structure  béton.  L’après-midi,  les  étudiants  ont  dû  convaincre  un
pharmacien de référencer le sérum ‘Hydratant & Repulpant’ de la marque Ixage, filiale de la Coopérative
Welcoop. À l’issue de cette journée, 20 étudiants vauclusiens ont obtenu leur pass pour la finale qui aura
lieu à Nancy en les 26 et 27 mars.

16e Concours de l’Épiphanie : quels sont les
meilleurs gâteaux et galettes des rois de
Vaucluse ?

Ce mercredi 8 janvier, la ville d’Apt a de nouveau accueilli  le Concours départemental de
l’Épiphanie.  Pour  cette  16ᵉ  édition,  près  de  70  apprentis  et  une  soixantaine  d’artisans

https://ixage.fr
https://www.lacooperativewelcoop.com
https://www.lacooperativewelcoop.com
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et salariés ont participé.

Le Groupement des Artisans Boulangers-Pâtissiers du Vaucluse a organisé la 16ᵉ édition du Concours de
l’Épiphanie.  Comme le veut la tradition, galettes et gâteaux des rois sont préparés pour cette fête
chrétienne qui a lieu chaque année le 6 janvier.

Cette année, près de 70 apprentis et une soixantaine d’artisans et salariés ont participé au concours qui
célèbre à la fois tradition et savoir-faire artisanal. Comme chaque année, une fois le concours terminé, les
produits restants sont distribués aux maisons de retraite, aux pompiers et à des associations d’aide aux
plus démunis de la ville d’Apt.

Les lauréats

Pour ce concours, chaque candidat a dû élaborer deux gâteaux de 350 à 450 grammes cuits, garnis et
décorés avec des fruits à l’intérieur et à l’extérieur, et/ou deux galettes au beurre de 25 à 35 cm de
diamètre. 

Les participants ont été répartis en trois catégories : les artisans/salariés, les apprentis CAP, et les
apprentis BP/BM/MC.

Pour la Meilleure galette frangipane : 

1er Prix catégorie Artisan : Jérémy Broyer de Nicoline à Coustellet
2ᵉ Prix catégorie Artisan : Nicolas Soubeyrand de La Mie Soubeyrand à Aubignan
3ᵉ Prix catégorie Artisan : David Poirmeur de la Boulangerie Les Rotondes à Avignon
1er Prix catégorie BP-BM-MC : Mailys Charvet de la Boulangerie Les Rotondes à Avignon
1er Prix catégorie CAP : Eliott Cleon de la CMA d’Avignon

Pour le Meilleur gâteau des rois : 

1er Prix catégorie Artisan : Jérôme Roland de la Pâtisserie Jérôme Roland à Monteux
2ᵉ Prix catégorie Artisan : Joris Deslée de la Pâtisserie Deslée à Apt
3ᵉ Prix catégorie Artisan : Mylène Patry de la Pâtisserie Deslée à Apt
1er Prix catégorie BP-BM-MC : Rémy Perez de Maison Jouvaud à Carpentras
1er Prix catégorie CAP : Ambroise Han de la CMA d’Avignon pour La Mie Soubeyrand à
Aubignan

https://www.boulangerie84.org
https://www.facebook.com/glaciernicoline/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/Lamiesoubeyrand/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/boulangeriepoirmeur/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/boulangeriepoirmeur/?locale=fr_FR
https://www.cmar-paca.fr
https://www.facebook.com/lepalaisgourmand.avignon/?locale=fr_FR
https://www.patisseriedeslee.fr
https://www.patisseriedeslee.fr
https://www.patisserie-jouvaud.com
https://www.facebook.com/Lamiesoubeyrand/?locale=fr_FR
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Une partie des lauréats. ©Groupement des Artisans Boulangers-Pâtissiers du Vaucluse

Plus de 2 000 échantillons au 73e Concours
des Vins les 7 et 8 février prochains à Orange
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« Créé en 1952,  il  s’est  d’abord appelé le  concours de la  Foire d’Orange et  se déroulait
notamment l’été dans les  grottes du Théâtre Antique,  à  l’ombre et  au frais  »,  précise le
président du concours, vigneron et président de l’Université du Vin de Suze-la-Rousse, Michel
Bernard.

La directrice du Concours des Vins d’Orange, Anne Mouralis annonce aussitôt nombre de nouveautés
pour cette édition 2025 avec l’entrée en lice de vins effervescents, de crémants, de Clairette de Die
(Drôme) et de Bellegarde (Gard). « Mais nous allons également ajouter un millésime supplémentaire.
D’habitude, nous dégustons les cuvées de l’année qui vient de se terminer et celles de la précédente pour
les crus.  Mais là,  il  y aura aussi  des bouteilles de la vendange 2022. D’ailleurs,  certains vins plus
capiteux,  comme les  Châteauneuf-du-Pape,  ont  besoin  de  davantage  de  temps  pour  délivrer  leurs
meilleurs arômes. »

Elle poursuit : « Cette année, nous allons faire le tour des vignobles habituels, avec en plus la Drôme et le
Gard, donc la tournée va passer de 8 000 km à 10 000 km, pour prélever autour de 2 000 échantillons

https://universite-du-vin.com
https://www.linkedin.com/in/michel-bernard-8b72426a/
https://www.linkedin.com/in/michel-bernard-8b72426a/
https://www.concoursdesvins.fr
https://www.linkedin.com/in/anne-mouralis-795b297b/
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dans les trois couleurs, puis enregistrer méticuleusement les bouteilles, leur apposer un numéro et les
envelopper dans une chaussette pour la future dégustation à l’aveugle. Au sein des appellations Côtes-du-
Rhône,  Cotes-du-Rhône  Villages,  Ventoux,  Luberon,  Grignan-les-Adhémar,  Costières  de  Nîmes  et
Châteauneuf-du-Pape, plus cette année, le Diois et le Bellegarde de Camargue, entre Beaucaire et Saint-
Gilles. »

Michel Bernard précise : « En 2023, nous avons décerné 481 médailles, 291 en or, 174 d’argent, 16 de
bronze. C’est une valeur ajoutée qui récompense le vigneron primé. En période de crise, nous sommes le
1ᵉʳ concours de vins de l’année en France, avant le Concours Général du Salon de l’Agriculture à Paris
fin-février, celui de Mâcon en avril, donc nous donnons le top départ. Et nous générons entre 2,5M€ et
3M€ de bonus pour les cuvées récompensées. C’est aussi un moyen pour les négociants, les cavistes, la
grande distribution de découvrir le millésime. » Le président du Concours des Vins d’Orange ajoute :
«  Notre  goût  a  évolué  au  fil  du  temps.  Avant,  on  aimait  les  vins  concentrés,  capiteux,  puissants,
tanniques, costauds, maintenant, on préfère des vins plus légers, plus frais ». 

Le concours 2025 se déroulera à l’Espace Daudet le vendredi 7 et samedi 8 février au matin. Les
dégustateurs  sont  des  vignerons,  des  négociants,  des  metteurs  en  marché,  des  sommeliers,  des
œnologues et des amateurs. Des cours sont organisés en amont pour la formation de nouveaux jurés.
Leur parler du riche vocabulaire des taste-vin, des mots qui qualifient un vin : soyeux, gouleyant, boisé,
fruité, poivré, floral, ample, structuré, astringent, souple, alcooleux, racé, opulent, structuré, minéral,
aromatique, fin, concentré, à maturité, velouté… 

« Une chose est sûre, conclut Michel Bernard. Nombre de dégustateurs viennent de l’étranger chaque
année à Orange pour goûter, jauger, noter, échanger entre eux, comparer nos vins, que ce soient des
Allemands, Italiens, Belges, Suisses ou Américains. Et les consommateurs nous font confiance puisque
nous sommes des centaines à juger une bouteille sans savoir d’où elle provient. Donc, ils achètent en
toute confiance une référence de qualité et de nos terroirs… les yeux fermés. »
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Contact : 04 90 11 45 07

Avignon : une dizaine de candidats ouvriront
la 25e édition du Festival de la chanson
française
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La 25ᵉ édition du Festival de la chanson française, organisée par l’association Planète bleue,
débute avec une première session ce dimanche 27 octobre à l’Atelier Florentin à Avignon.
Plusieurs sessions seront programmées sur les prochains mois, avec demi-finale et une finale
en mai 2025.

Le Festival de la chanson française est ouvert aux auteurs compositeurs interprètes du Vaucluse et de la
Région Sud. La 1ʳᵉ session, qui aura lieu ce dimanche 27 octobre, et qui est ouverte au public, accueillera
une dizaine de candidats en solo, duo, ou groupe. Chacun interprétera trois chansons qu’il aura composé.

L’objectif du festival est de découvrir des talents et de les accompagner dans leurs projets de créations
artistiques.  L’Atelier  Florentin  accueillera  les  trois  premières  sessions  ce  dimanche  27  octobre,  le
dimanche 19 janvier 2025 et le dimanche 23 février 2025.

Plusieurs prix et récompenses seront décernés aux artistes qui se démarqueront comme le Talent d’Or, le

https://www.facebook.com/FestivaldelaChansonFrancaiseAvignon/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/planetebleue84/?locale=fr_FR
http://atelierflorentin.com
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Prix  coup  de  cœur,  la  Chanson  originale,  et  le  Prix  du  public.  Les  lauréats  obtiendront  une
programmation d’une semaine au Festival d’Avignon 2025, l’enregistrement d’un CD 2 titres au studio La
Mansarde,  situé  à  L’Isle-sur-la-Sorgue,  une  résidence  artistique  pour  un  perfectionnement,  une
programmation de concerts, ainsi qu’un clip vidéo pour la promotion du groupe.

1ʳᵉ session. Dimanche 27 octobre. 14h30. 10€ (Billetterie en ligne). Théâtre Atelier Florentin.
28 Rue Guillaume Puy. Avignon.

https://studiolamansarde.com
https://studiolamansarde.com
https://www.helloasso.com/associations/planete-bleue/evenements/25eme-festival-de-la-chanson-francaise
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Un doctorant à Avignon Université finaliste
du concours ‘Ma thèse en 180 secondes’

Pierre Baby, doctorant à Avignon Université, présentera son sujet de thèse lors de la finale
nationale du concours de vulgarisation scientifique ‘Ma thèse en 180 secondes’, ce mercredi 5
juin. Il sera possible de regarder cette finale en direct sur Youtube.

Ce mercredi soir, Pierre Baby présentera ses recherches sur l’utilisation de Forficula pubescens, une
espèce de perce-oreilles, en tant qu’agent de lutte biologique dans les vergers de pommiers de la région
Sud. Son étude se concentre sur les réponses physiologiques et comportementales de ces insectes face
aux contraintes liées à la présence d’organismes vivants tels que les interactions avec d’autres ennemis
naturels, ainsi qu’à des facteurs non vivants liés au changement climatique et à l’utilisation des produits
phytosanitaires. L’objectif pour Pierre Baby sera de synthétiser le sujet de sa thèse en seulement trois
minutes.

https://www.linkedin.com/in/pierre-baby/
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Les résultats de ses recherches, menées dans le cadre du projet ‘FALBio-Sud’, sous la direction de Magali
Rault et Hazem Dib, enseignants-chercheurs à Avignon Université, promettent des retombées directes et
positives  sur  le  territoire,  en  soutenant  les  pratiques  agroécologiques,  en  réduisant  l’utilisation de
produits phytosanitaires et en favorisant une approche respectueuse de l’environnement.

Organisé par le Centre national de la recherche scientifique (CNRS) et France Universités, avec le
soutien de l’Université Côte d’Azur, le concours ‘Ma thèse en 180 secondes’ a pour but de mettre en
lumière les travaux de doctorants tout  en défiant  leur capacité à rendre accessibles des sujets  de
recherche souvent complexes. La finale nationale aura lieu à l’Opéra de Nice et sera retransmise en
direct sur Youtube.

https://www.cnrs.fr/fr
https://franceuniversites.fr/
https://univ-cotedazur.fr/
https://www.youtube.com/@MT180_fr/streams
https://www.youtube.com/@MT180_fr/streams
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