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Vaudieu : 3e manche des Rencontres
Gourmandes 2026 avec un menu a se léecher
les babines

i

e

Apres l'apéritif pris sur la terrasse en plein soleil, les hotes, Laurent Bréchet, propriétaire du Chateau de
Vaudieu a Chateauneuf-du-Pape et Dimitri Kuchenbrod, organisateur de ce concours, de jeunes chefs se
sont félicité de voir Denis Martin, un des talents distingués ici il y a a peine quelques semaines, recevoir
sa lre étoile du Guide Michelin pour sa table La Belle Vie a Saint-Hilaire-d’Ozilhan dans le Gard
Rhodanien. Lui qui a été formé a I’Ecole Hételiére d’Avignon aux Fenaisons et qui a été notamment
1’éléve de Bruno d’Angelis, ancien chef de La Mirande et de ’'Hotel d’Europe.

Pour I'entrée, place a un consommeé frais de navet boule d’or infusé délicatement a la citronnelle de
Provence, lotte confite, purée de mache et beurre blanc au citron de Syracuse élaboré par Thomas
Wagnez, musicien puis cuisinier qui s’est installé au Bistrot L.éone a Nimes. Ce plat frais et relevé était
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accompagné d’'un Pouilly-Fuissé 2023 ler cru ‘Vignes blanches’ du Domaine Curveux en Bourgogne. Ce
monocépage 100% Chardonnay élégant aux notes d’agrume, noisette et vanille qui répondait aux
nuances citronnées du poisson.

L’entrée consistait en un jarret de veau fagon pastrami (c’est a dire en tranches fines, trempées dans la
saumure, fumées et épicées), bonbons de blettes et pied de veau sauce maltaise (oeufs, zeste d’orange
sanguine et beurre fondu). Concocté par Adrien Brunel du restaurant Le Belvédere sur les hauteurs de
Crillon-le-Brave, ce plat était servi avec un Chateau Vaudieu ‘Cuvée I’Avenue 2018’ 100% Grenache noir,
qui sublimait le jarret confit et la texture pressée de pomme de terre.

Enfin un biscuit kasha — a base de sarrazin grillé — creme chocolat et sauce aux figues séchées
composait le dessert de Florence Laperche, cheffe du Flaveurs a Avignon, pas loin du MIN. Entre
moelleux, toast, fine feuillantine croustillante et nappage Namelaka de chez Valrhona, ce biscuit était
accompagné d’un vin doux naturel ambré et doré de Rasteau, élevé en barriques pendant 30 moi, pas loin
chez Bressy Masson. Onctuosité, fraicheur et croquant surprennent a chaque bouchée. Une harmonie ou
douceur et puissance se succedent pour un effet waouh !

C’est ce magnifique dessert qui est arrivé en téte du concours, suivi de 1’entrée et du plat. Un choix
élaboré par le jury composé des comédiens Rebecca Hampton et Serge Dupire, de la réalisatrice Sara
Forestier, du footballeur Manuel Amoros. Mais aussi d'un chef triplement étoilé (il y en a seulement 31
en France) Franck Derouet du Clos des Sens a Annecy, entre lac et montagnes. Etaient également
jurés les partenaires de chez Pronatura, la Maison Ferroni, les Eaux de Vals et Nespresso qui se sont
unanimement dits enchantés par ce repas qui aurait pu étre celui de la finale de la 16e Saison de
Vaudieu, tellement il était somptueux. Mais en fait elle est programmeée le lundi ler juin a Chateauneuf-
du-Pape.

La recette de poulpe du chef Christophe
Chiavola
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Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de poulpe a la braise avec
nectarine et vierge de légumes au miel.

Recette pour 4 personnes :
Le bouillon :

- 1 carotte

- 1 branche de céleri

- 1 bouquet garni

- 2 oignons rouges coupés en 2
- 4 grosses pincées de sel gros
- 1 cuillére a soupe de miel

Préparer le bouillon en portant a ébullition une grande quantité d’eau avec du gros sel, des oignons, une
carotte, du céleri et un bouquet garni, puis nettoyer soigneusement le poulpe a l'eau claire avant de
I’ébouillanter 2 ou 3 fois. Le cuire dans le bouillon pendant environ 45 minutes jusqu'a ce qu'il soit
tendre.

La vierge de légumes :
- 4 nectarines ou péches

- 70 g d’olives noires dénoyautées
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- 50 g de pignons de pin torréfiés

- Une botte de coriandre

- 2 citrons verts

- 2 cuilléres a soupe de vinaigre de framboise
- 1 cuillére a soupe de miel

- 2 tomates rouges grappes

Couper 2 nectarines en petites brunoises. Ajouter les 70 g d’olives noires coupées en petits morceaux, 50
g de pignons de pin, et la botte de coriandre émincée finement. Zester les 2 citrons verts. Incorporer les
2 cuilléres a soupe de vinaigre de framboise, la brunoise des tomates rouges, les 2 pincées de piment
d’Espelette, et une pincée de fleur de sel et une cuillere a soupe de miel.

Le poulpe :
- 1 poulpe de 2 kilos

- 200 ml d’huile d’olive
- Quelques pincées de piment d’Espelette
- Une grosse pincée de fleur de sel

Couper le poulpe en 4 morceaux, en utilisant principalement les tentacules. La téte peut aussi étre grillée
entiere. Couper les 2 nectarines restantes en 2 et les placer sur le gril du barbecue avec un peu
d’huile.Griller jusqu’a obtenir une belle coloration.

Dressage :
Placer les tentacules de poulpe grillées au centre de chaque assiette.

Ajouter les quartiers de nectarines grillées autour du poulpe.
Déposer la vierge de légumes au miel autour du poulpe.
Décorer avec quelques fleurs d’ail, des feuilles de coriandre fraiches, et raper 1/2 citron vert sur le tout.
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La recette d’asperges du chef Nicolas Bottero

.
p—

Nicolas Bottero est le propriétaire et le chef de cuisine du restaurant étoilé Le Mas Bottero
situé a Saint-Cannat, dans les Bouches-du-Rhone. 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 a 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
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- 2 g de poivre concassé

- 120 g de jaune d’ceuf

- 60 g de réduction (ci-dessus)
- 35 g de beurre fondu

- 4 oranges sanguines

Tailler les asperges a 18 cm. Baguer le pied si besoin.

Tailler les tétes 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 aussitot avec un pochon de bouillon de volaille et cuire a 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 a 1’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 a 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’ceufs 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 suprémes 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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La recette d’ceuf cocotte a la truffe du chef
Léo Bireaud

Léo Bireaud est conseiller culinaire pour la Maison Plantin, leader de la truffe en France basé a

Puymeéras. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette d’ceuf
cocotte a la truffe noire.

Ingrédients :
- 2 ceufs trés frais

- 20 g de Comté fruité

- 10 cl de creme fraiche liquide
- Un petit peu de beurre

- De la fleur de sel et du poivre
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- 30 g pelures de truffes noires appertisées
- 10 cl de jus de truffe noire

-Quelques tranches de lard de Colonnata

- Pain de mie ou de campagne

Beurrez deux cocottes individuelles puis répartissez-y la creme fraiche ainsi que le jus de truffe.
Ajoutez-y 10g de truffe noire fraiche taillée en petits morceaux (ou la totalité des pelures de truffes
appertisées) ainsi que le Comté coupé finement.

Déposez I'ceuf puis assaisonnez.

Enfournez les cocottes fermées pendant 8 minutes dans un four préchauffé a 150C.

Pendant la cuisson des ceufs, faites dorer a la poéle le lard puis le pain tranché en mouillettes.

En fin de cuisson, sortez vos cocottes du four puis rapez-y généreusement le reste de vos truffes fraiches.
Servez bien chaud avec les chips de lard posées sur le dessus et les mouillettes, avec une petite salade
verte par exemple.
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La recette de gigot d’agneau du chef Denis
Martin

Denis Martin, qui a commencé sa carriére a ’Ecole Hételiére d’Avignon, est aujourd’hui aux
commandes du restaurant La Belle Vie, a Saint-Hilaire-d’Ozilhan dans le Gard. Pour régaler vos
papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gigot d’agneau de 1’Aveyron cuit
lentement avec artichauts barigoule, yaourt épicé et guanciale.

Ingrédients (pour 4 personnes) :
Agneau :

- Sel, poivre

- 1 gigot d’agneau désossé (environ 1,2 kg)
- 8 fines tranches de guanciale

- 2 gousses d’ail

- 2 brins de romarin

- Huile d’olive

Parer le gigot, saler, poivrer, insérer des éclats d’ail et romarin.
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Saisir a la poéle dans un filet d’huile pour colorer toutes les faces puis refroidir.

Mettre sous vide ou dans un sac cuisson. Cuire 6 h a 58 °C en bain-marie ou four vapeur.

Réserver, saisir et trancher au moment du dressage. Recouvrir chaque tranche d'un voile de guanciale au
dernier instant.

Artichauts barigoule et chips :
- Sel fin

- 8 artichauts violets (4 pour farcir, 4 pour chips)
- 1 carotte

- 1 branche de céleri

- 1 oignon

- 1 bouquet garni

- 200 ml de vin blanc sec

- 200 ml de bouillon de légumes

- Huile de friture

Tourner 4 artichauts et les cuire dans une casserole avec carotte, céleri, oignon émincés, bouquet garni,
vin blanc et bouillon de légumes. Cuire doucement 30 min a couvert.

Récupérer la garniture de cuisson, la hacher finement et farcir le coeur des artichauts avec ce mélange.
Tourner les 4 autres artichauts, émincer trés finement a la mandoline. Plonger dans un bain d’huile
chaude (170 °C) jusqu’a ce qu’ils soient dorés et croustillants. Egoutter sur papier absorbant, saler
légerement.

Créme de roquette :

- Sel, poivre

- 100 g de roquette

- 50 ml de creme liquide entiere
- 20 g de parmesan rapé

Blanchir la roquette 30 sec dans I’eau bouillante salée, refroidir immédiatement dans de 1’eau glacée.
Mixer avec la créme et le parmesan jusqu’a obtenir une texture lisse. Rectifier 1’assaisonnement.

Fromage blanc épicé :

- Sel, poivre

- 150 g de fromage blanc

- 1 c. a café de paprika fumé

- 1 pincée de piment d’Espelette

Mélanger le fromage blanc avec le paprika, le piment d’Espelette, sel et poivre. Réserver au frais.

Dressage :
Déposer au centre de 1'assiette un artichaut barigoule farci.

Disposer a coté une tranche d’agneau nappée de son voile de guanciale.
Ajouter le fromage blanc épicé et un trait de créme de roquette.
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Décorer avec quelques chips d’artichauts pour la texture et le volume.

DR

La recette de tarte tatin du chef patissier
Cédric Perret
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Cédric Perret est le chef patissier du Clair de la Plume, a Grignan dans la Drome. Pour régaler
vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tarte tatin.

Le sablé breton :

- 4 jaunes d’ceuf

- 140g de sucre en poudre
- 160g de beurre doux

- 210g de farine de blé

- 5g de levure chimique

- 2 pincées de fleur de sel

Ajouter aux jaunes d’ceufs, le beurre et le sucre a température ambiante.
Travailler au fouet dans un grand bol.

Une fois le mélange blanchi et homogéne, ajouter une pincée de fleur de sel.
Ajouter la farine tamisée avec la levure.

Travailler rapidement a la spatule.

La tarte :

- 12 pommes a peau rouge
- 400g de sucre en poudre
-400g d’eau

- 200g de beurre doux
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- 1g de vanille

Réaliser un caramel avec 200g de sucre et 200g d’eau. Le couler dans le moule a tarte.
Tailler les pommes en fines lamelles et les répartir dans le moule sur le caramel.
Réaliser un caramel avec les 200g restants.

Déglacer avec les 200g d’eau, le beurre et la vanille.

Verser le tout sur les pommes.

Cuire au four a 170°C pendant 45 minutes.

Egoutter, rajouter le sablé breton et cuire encore 30 minutes.

©Alain Maigre

La recette de risotto de fregola sarda du chef
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Mathieu Desmarest

Mathieu Desmarest est le chef des restaurants Pollen et Bibendum, a Avignon. Pour régaler vos

papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de risotto de fregola sarda a la
tomate, parmesan, courgettes grillées, anchois, radicchio et fines herbes.

Pour 4 personnes :
- 320 g de fregola sarda (pates sardes en petites billes)

- 1 échalote, finement ciselée

- 2 c. a soupe d’huile d’olive

- 120 ml de vin blanc sec

- 500 ml de bouillon de 1égumes chaud (ou plus selon la cuisson)
- 300 g de coulis de tomate (ou passata)

- 50 g de parmesan rapé

- 25 g de beurre

- Sel, poivre

- 2 courgettes

- 6 filets d’anchois (a I'huile ou frais marinés)

- 1 petite téte de radicchio (ou trévise), émincée

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
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- Quelques feuilles de roquette ou jeunes pousses

- Herbes fraiches : basilic, persil plat, ciboulette

- Un filet d’huile d’olive pour la finition

- Optionnel : quelques gouttes de vinaigre balsamique réduit pour la décoration

Dans une casserole large, faites revenir 1’échalote dans 1'huile d’olive jusqu’a ce qu’elle soit translucide.
Ajoutez la fregola sarda et faites la légérement toaster (comme pour un risotto) 2 a 3 minutes.

Déglacez au vin blanc, laisse évaporer.

Ajoutez le coulis de tomate, mélangez bien.

Versez ensuite le bouillon chaud, louche apres louche, en mélangeant régulierement, jusqu’a cuisson al
dente (environ 20 minutes).

Hors du feu, incorporez le beurre et le parmesan pour lier et le rendre crémeux.

- Rectifiez I'assaisonnement en sel et poivre.

Coupez les courgettes en quartiers ou tranches épaisses, faites-les griller a la poéle ou au grill avec un
peu d’huile d’olive, sel et poivre.

Faites revenir rapidement le radicchio a la poéle avec un peu d’huile d’olive, juste pour l’attendrir
légerement.

Egouttez les anchois si besoin.

Disposez une belle louche de fregola sarda crémeuse au centre de 1'assiette.

Ajoutez par-dessus les courgettes grillées, les morceaux de radicchio, les anchois.

Décorez avec les fines herbes et les jeunes pousses.

Terminez par un petit filet d’huile d’olive.
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La recette de cabillaud du chef Joannes
Richard

Joannes Richard, champion du monde de burger en 2023 et d’Europe en 2025, originaire de
Nimes, a fondé le concept de restauration éphémere ‘Les Burgers de Jo’ avec Sébastien Chabal,
légende francaise du rugby. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa
recette de filet de cabillaud fumé au beurre d’algues et au charbon avec fenouil roti.

« Voila une recette extrémement savoureuse. La cuisson au barbecue apporte un subtil golit fumé, mais
les saveurs restent d'une délicatesse incroyable. »

Pour 4 personnes :
- 1 poignée de bois de fumage et charbon de bois (obligatoire pour finir la cuisson)
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- Le jus de % citron

- 200 ml d’huile fumée

- 2 cuil. a café de piment d’Espelette en poudre
- 100 g de beurre aux algues

- 4 filets de cabillaud avec la peau

- 2 fenouils grillés

Préparez votre barbecue et votre bois de fumage

Placez une barquette en aluminium remplie d’eau a moitié d’un coté du barbecue afin de réaliser une
zone de cuisson indirecte.

Mélangez le jus de citron avec I’huile fumée, le piment, du sel et du poivre. Massez le cabillaud avec la
préparation.

Placez une pierre réfractaire en cuisson directe sur la grille du barbecue et chemisez-la de papier
cuisson. Placez-en une seconde sur la zone de cuisson indirecte.

Déposez le cabillaud c6té peau sur le papier cuisson et laissez-le cuire 3 minutes environ en cuisson
directe. Le but est d’obtenir une peau saisie, bien croustillante. Transférez-le ensuite sur la zone de
cuisson indirecte, mettez le bois de fumage sur la braise et laissez cuire 5 minutes en cuisson indirecte,
couvercle fermé.

Dressez les filets de cabillaud dans les assiettes, c6té peau vers le haut, avec les fenouils grillés. A l'aide
d’'une pince, récupérez un beau morceau de charbon incandescent et mettez-le en contact direct avec la
peau du cabillaud pendant une vingtaine de secondes pour finir la cuisson, apporter un bon goit grillé et
amener l'ultime touche « crispy » a la peau. Renouvelez 'opération pour chaque filet. Laissez reposer 2
ou 3 minutes avant de déposer 1 belle cuillerée a café de beurre aux algues sur chaque filet. Attendez 1
ou 2 minutes que le beurre fonde un peu et dégustez !
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La recette de canette du chef Christophe
Pulizzi

Christophe Pulizzi est le chef du restaurant L’Olivier, situé a Pertuis. Pour régaler vos papilles

et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de canette a la bigarade.

Préparation des cuisses :
- 1 canette entiere et vidée

Rincer les cuisses de canette et les recouvrir de gros sel pendant 30 minutes.

Rincer soigneusement, puis les placer dans un récipient hermétique avec de I’huile, de 1'ail et du thym.
Laisser mariner une nuit.

Le lendemain, les griller lentement au barbecue jusqu’a cuisson complete.

Effilocher la chair et la hacher au couteau. Mélanger avec de 'oignon confit, des olives, des anchois, du
thym et du zeste d’orange.

Préparation des filets :
Rotir les filets (ou la carcasse) dans une poéle avec de I'huile, de I'ail et du thym jusqu’a ce que la peau
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soit bien dorée.

Enfourner a 140°C pendant 15 minutes.

Laisser reposer 10 minutes, puis remettre au four pour 10 minutes supplémentaires.
Tailler les filets et dresser sur I'assiette.

Jus Bigarade :

- Os de canette

- 4 oranges

- 2 cl de vin blanc

- 100 g d’olives noires
- 100 g de capres

- 20 g d’anchois

Faire colorer les os de canette dans un sautoir.

Déglacer au jus d’orange et réduire a sec.

Ajouter le vin blanc, réduire a nouveau.

Incorporer les olives hachées, les capres et mouiller a hauteur.
Laisser réduire, passer au chinois et réserver pour le dressage.

Espuma de Polenta :
-1 L de lait

- 1L de creme

- 100 g de polenta

- 2 oranges

- 2 gousses d’ail

- 20 g d’olives noires
- Thym

Porter a ébullition le lait et la creme avec le thym, I'ail, le sel et le poivre.
Infuser et ajouter la polenta puis cuire pendant 30 minutes.

Mixer avec les écorces d’orange et les olives noires.

Passer au chinois, verser dans un siphon et insérer deux cartouches de gaz.

Truite de Polenta :
- 100 g de polenta
-1Ldeau

- 20 g d’anchois

Cuire la polenta dans I’eau avec les anchois.
Mixer, étaler sur un papier cuisson et sécher au four a 70°C pendant 2 heures.
Finaliser la cuisson a 180°C pour obtenir une texture croustillante.
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