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Gordes : le chef de La Ferme de la Huppe
recoit sa plaque de Maitre Restaurateur

Le 27 novembre dernier, Laurent Garrone, chef de cuisine de I'établissement gordien La Ferme

de la Huppe, s’est vu remettre sa plaque de Maitre Restaurateur par Dominique Santoni,
présidente du Département de Vaucluse, et Richard Kitaeff, maire de Gordes.

L'hotel 4 étoiles La Ferme de la Huppe, situé a Gordes, a été racheté a la fin de I’année 2022 par Noémie
et Romain Blanc. Cette ancienne batisse provencale, qui a su garder son ame grace a ses nouveaux
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propriétaires, met en lumiere le savoir-faire local, notamment a travers la cuisine de son restaurant, le
Bistrot de la Huppe.

Le chef Laurent Garrone travaille main dans la main avec les producteurs et artisans de la région pour
¢élaborer une cuisine authentique et responsable, fondée sur des produits locaux et de saison, et revisiter
les grands classiques de la gastronomie francaise. En juillet dernier, La Ferme de la Huppe et son chef se
sont vus décerner le titre de Maitre Restaurateur, le seul qui reconnait une cuisine 100% faite maison a
partir de produits bruts et locaux.

L’obtention de ce titre prestigieux a été célébrée en novembre a travers une cérémonie durant laquelle
Dominique Santoni et Richard Kitaeff ont remis la plaque de Maitre Restaurateur aux équipes de
1’établissement. Cette soirée a également été I’occasion pour La Ferme de la Huppe d’inaugurer ‘Le
Chalet’, un restaurant de fromage et de montagne installé dans les locaux de 1'établissement jusqu’au 2
mars prochain.

3

Le Chalet est ouvert tout I'hiver. © La Ferme de la Huppe

La recette de saint-honore du chef Michel
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Michel Hulin est le chef du restaurant La Cabro d’Or de Baumaniére, aux Baux-de-Provence.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de saint-honoré.

Pate feuilletée :

- 500g de farine

- 250g d’eau

- 9g de fleur de sel Camargue

- 70g de beurre doux (température ambiante)

- 1/2 gousse de vanille

- 300g de beurre de tourage (un beurre AOP Poitou-Charentes donnera un excellent résultat)

Mettre tous les ingrédients en cuve (sauf le beurre de tourage) et travailler au crochet jusqu’a ce que la
pate se décroche de la cuve, laisser la détrempe que vous avez préalablement boulée reposer 30min a
température ambiante.

Préparer votre beurre de tourage puis votre détrempe et effectuer 3 tours doubles. Il faut que votre
beurre et votre détrempe soient a la méme consistance et méme température pour effectuer votre
premier tour double.
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Pour la cuisson, déposer un disque de pate feuilletée (abaissé a 3mm) sur I’envers d’un moule rond en
silicone 17cm diameétre, il vous faudra un second moule 2 cm plus large, bien graissé pour déposer sur le
disque de pate feuilletée (pour faire notre corbeille en pate feuilletée).

Cuire 30min a 190°C, puis 10min a 160°C.

Pate a choux :

- 125¢g de lait

- 125g d’eau

- 100g de beurre

- 3g de fleur de sel de Camargue

- 6g de cassonade

- 150g de farine blanche t55 tamisée
- 250g d’ceufs

Pour préparer la panade, faire bouillir 'eau et le lait avec le beurre, la fleur de sel et le sucre. Retirer la
casserole du feu et verser la farine tamisée en une seule fois. Mélanger rapidement, puis dessécher
légerement en la travaillant sur feu moyen jusqu’a ce qu’elle se

détache des parois.

Mettre en cuve et a l’aide de la feuille de votre robot en vitesse 2 pour réduire la température de la
panade avant d'y incorporer les ceufs battus petit a petit en travaillant chaque fois la préparation en
vitesse 3.

La pate a choux terminée doit faire un ruban bien lisse main non liquide.

Verser la pate dans une poche a douille, munie d’une douille lisse n°12 pocher des petits choux de 2 cm
de diameétre sur silpain bien graissé.

Graisser les choux plaqués et saupoudrer de sucre glace, placer au congélateur 30 min.

Pour la cuisson, préchauffer le four a 240°C. Enfourner d’abord les choux durant 20 min four éteint puis
cuire a 160°C 15 min four allumé (ne pas ouvrir le four).

Les noix de pécan :

- 600g de noix de pécan torréfiées (au four 15min a 150°C), garder 100g de noix de pécan torréfiées pour
placer a I'intérieur des choux, du Saint- honoré et en décoration.

- Praliné pécan

- 500g de noix de pécan torréfiées

- 250g de sucre

- 80g d’eau

- 8g de fleur de sel

Cuire le sucre avec ’eau a 110°C. Ajouter les noix de pécans torréfiées et le sel. Mélanger et déposer sur
silpain, laisser refroidir.

Mixer jusqu’a I’obtention d’un praliné, dans un robot coupe c’est I’idéal, sinon dans un robot mixer
ménager, il faudra mixer une petite quantité a la fois.

Créme patissiere et créeme diplomate au mélilot :
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- 1000g de lait entier

- 160g de miel de forét + 60g de sucre

- 160g de jaunes d’ceufs

- 80g de maizena

- 60g de mélilot

- 149 de gélatine

- 550g de créme montée pour la diplomate

- 1 gousse de vanille épuisée (la gousse utilisée pour la pate feuilletée)

Porter le lait a ébullition avec la gousse de vanille fendue et ajouter le mélilot, laisser infuser 9min puis
chinoiser en appuyant bien sur le mélilot pour extraire le maximum d’infusion. Rectifier la pesée de lait.
Battre dans un cul de poule les jaunes d’ceufs avec le sucre et le miel, ajouter la maizena, fouetter et
verser 1/3 du lait chaud sur les jaunes. Délayer I’ensemble puis verser les jaunes blanchis avec le lait
dans le restant du lait chaud. Remettre sur le feu et porter a ébullition sans cesser de mélanger.

La creme patissiere va épaissir, a la fin de cuisson ajouter la gélatine essorée, filmer contact et réserver
au frais (pour redescendre la température assez rapidement).

Une fois la patissiere refroidie a 37°C, lisser rapidement 450g d’appareil et mélanger délicatement a la
creme montée, mettre en poche avec une douille saint-honoré, réserver au frais jusqu’au montage.

Caramel :

- 500g de sucre

- 175g d’eau

- 75g de sirop de glucose

Réaliser un caramel 157°C. Tremper les choux et les disposer dans un moule 1/2 spheres en silicone.

Montage et finition :
Garnir les petits choux de créme patissiére lissée puis de praliné pécan, terminer par une 1/2 pécan

torréfiée a l'intérieur.

Récupérer la corbeille en pate feuilletée et garnir 'intérieur de creme patissiére au mélilot, de praliné
pécan et terminer par les noix de pécans torréfiées légerement concassées, finir par la diplomate, lisser.
Mettre les petits choux sur le contour de la corbeille et pocher une rosace a la douille saint-honoré.
Décorer et déguster sans attendre.
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DR

On va déguster aux 15e Rencontres
Gourmandes de Vaudieu
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Nouvelle saison gastronomique dans le premier domaine historique de Chateauneuf-du-Pape,
avec un chateau qui date de 1767 et « un domaine de 70 hectares d’un seul tenant qui
I’entoure, dont 10 hectares de blanc », précise Alban Rabasa, maitre de chai qui nous fait

visiter le caveau et ses pépites.

Selon la couleur, les vins sont élevés dans des tonneaux (en provenance de Bourgogne, de chez Chassin
& Dargaud, Jéglé, et Vicard), des foudres de chéne, mais aussi des flits en inox et des cuves en forme de
tulipes a tronc conique et en béton. « Nous achetons 20% de fiits neufs par an. Et 1'élevage du vin dure
entre 9 et 18 mois. »
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Alban Rabasa, maitre de chai du Chateau de Vaudieu
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©Andrée Brunetti / L’Echo du Mardi

Pour l'apéritif, a été servi un blanc frais, (Clairette - Vermentino - Ugni) du Chateau de Mille a Apt., « Le
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plus ancien vignoble du Luberon, puisque le chateau médiéval date de 1238, précise Géraldine Salin,
directrice commerciale. En fait, la propriété, fréquentée 1'été par les évéques d’Apt et les Papes
d’Avignon au XIVe siecle, a été rachetée en 2018 par Constance et Lawrence Slaughter, qui I’ont rénovée.

22 hectares de vignes sont en production et sur les 500 hl commercialisés cette année, 300 I'ont été en
blanc, 80 en rosé et le reste en rouge. »

Chateau de Mille : quand un couple franco-américain tombe amoureux d’un domaine viticole
du Luberon

Place ensuite au menu. Laurent Bréchet, PDG de Vaudieu et son complice, Dimitri Kuchenbrod,
organisateur d’évenements gastronomiques, ont rappelé que « ces Rencontres ont pour but de réunir de
jeunes chefs de la région autour d’un théme fédérateur. Ils doivent respecter les saisons et réaliser une

recette a partir d'un panier imposé pour une quarantaine de convives. Et bien sir accorder les saveurs
des mets aux vins. »

I“ E Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%

Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux enchéres !
Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/gastronomie/page/8/ 10/33


https://www.linkedin.com/in/géraldine-salin-501484b4/
https://www.echodumardi.com/economie/chateau-de-mille-quand-un-couple-franco-americain-tombe-amoureux-dun-domaine-viticole-du-luberon/
https://www.echodumardi.com/economie/chateau-de-mille-quand-un-couple-franco-americain-tombe-amoureux-dun-domaine-viticole-du-luberon/
https://www.linkedin.com/in/laurent-brechet-0b885915/
https://www.linkedin.com/in/dimitri-kuchenbrod-63990513/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

10 juillet 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 10 juillet 2025

bimitri Kuchenbrod e Laurent Bréchet, organisateurs des Rencontres. ©Andrée Brunetti / L’Echo
du Mardi

Pour l'entrée, c’est Kevin Pagliarella, longtemps chef de cuisine-traiteur, aujourd’hui a la téte de
I’Estanko a Saint-Rémy-de-Provence, qui a concocté un « tartare de radis avec carpaccio de Saint-
Jacques, huile de citron caviar, moutarde de corail et voile translucide de clémentine. » Un délicieux mix
entre fraicheur, iode et acidulé d’agrume accompagné d’un blanc 2023 de la cuvée ‘Clos du Belvédere’
100% Grenache blanc de Vaudieu, noté 97/100 par le critique de vin américain Jubb Dunnuck qui a
succédé a Robert Parker.

Pour le plat, c’est le chef exécutif du Domaine des Andéols a Saint-Saturnin-les-Apt, couronné de 4 étoiles
par Gault et Millau, qui était aux manettes. Le maestro napolitain Vincenzo Regine réfléchit aux couleurs,
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aux formes et a la mise en scene de 'assiette. La, il s’agit d’'une « migration de colvert sur la route des
épices avec origami de rutabaga et poire Louise farcie et délicatement caramélisée. » Servie avec la
cuvée ‘Saint Lucide 2020’ du Chateau de Mille, un rouge profond a reflets violets (92% Syrah, 5%
Grenache, 3% Carignan) qui accompagnait le canard sauvage et amplifiait les épices.
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Le trio de compétiteurs : Kevin Pagliarella, Vincenzo Regine et Nicolas Thomas. © Andrée Brunetti /
L’Echo du Mardi

Enfin, pour le dessert, c’est le chef du restaurant L'Ineffable, Nicolas Thomas qui était a la réalisation de
l'assiette. Un autodidacte musicien qui s’est passionné pour la cuisine et s’est installé depuis juin 2024 a
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Barbentane avec sa compagne Marie Salomez, qui est a la fois a la téte du restaurant et maitre d’hotel. Il
a composé un tableau poétique et original avec un fruit rarement utilisé (hélas), le kaki accompagné par
du chocolat et parfumé aux baies de Goji. Pour harmoniser le tout, une subtile touche de citron vert et
quelques fins copeaux de butternut. Le tout magnifié par un vin doux naturel, un Rasteau Ambré 2021,
100% Grenache noir (a partir de vignes plantées en 1957) du Domaine Bressy-Masson. Avec des effluves
d’abricot, de vanille et de fruits secs.

‘Ineffable’, un feu d’artifice de textures, couleurs et saveurs dans ce nouveau restaurant de
Barbentane

Finalement, c’est le plat qui a décroché la 17 place (le colvert), 2¢ le dessert (kaki), 3¢ I’entrée (Saint-
Jacques). Bravo aux trois chefs, Vincenzo Regine, Nicolas Thomas et Kevin Pagliarella, qui ont été
distingués par un jury présidé par le chef étoilé d’Annecy Benoit Vidal, entouré de I’ancien champion de
football Manuel Amoros et des comédiens de Plus belle la vie Aurélie Vaneck et Serge Dupire.
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Nicolas Thomas et Marie Salomez, propriétaires de L’'Ineffable a Barbentane
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Serge Dupire et Aurélie aneck, comédiens de Plus Belle la Vie

©Andrée Brunetti / L’Echo du Mardi

Les Rencontres Gourmandes, qui ont eu comme jurés de grands chefs (Alexandre Mazzia, Glenn Viel, Eric
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Sapet), se poursuivront en 2025 avec la 2° manche le 20 janvier sur les hauteurs de Chateauneuf-du-
Pape.

Contact : www.chateaudevaudieu.com / 04 90 83 71 31

La recette de gambas, escargots et jus de
cochon 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 gambas crus sauvages
avec champignons, escargots, jambon, algues et jus de cochon minute.
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Ingrédients pour 4 personnes :
- 4 gambas 10/12 gr au kilo

- 200 ml d’huile d’olive

- Quelques pincées de piment d’Espelette

- Une pincée de Fleur de sel

- 100 gr mélange d’Algues fraiches en saumure (Bretagne)

- 2 gousses d’ail

- 2 citrons verts

- 2 cébettes

- 1 tranche de jambon ibérique tres fine

- 0.200gr de parure de jambon ibérique

- 0.200gr de pied de cochon (un ou deux pieces selon la taille)
- 12 Escargots cuit de la Maison « Les escargots de la Vaunage » dans le Gard.
- 100gr de girolles

- 100gr de bolets

- 1 oignon

- 1 carotte

- 1 Y% branche de céleris

- 200 ml de Vin blanc

- 600ml de fond de veau

Le jus de cochon minute :
Faire revenir les parures de cochon ibérique avec 1'oignon émincé, 1’ail écrasé, les chutes de

champignons, le céleri émincé et les carottes coupées en trongons, le piment d’Espelette (surtout ne pas
saler, car le jambon est déja fort en sel) une fois la coloration effectuée. Déglacer au vin blanc jusqu’a
complete évaporation, c’est-a-dire a sec. Mouiller avec 600 ml de fond de veau. Laisser cuire a peu pres
20 min a feu doux, ensuite le passer a la passoire ou chinois étamine, le monter avec du beurre. Finir
I’assaisonnement.

Concernant les gambas :
Apres avoir décortiqué et chatré les gambas, il est important de les rincer soigneusement. Tout d’abord,

découper les gambas en cing morceaux. Les placer dans un saladier, puis ajouter les cébettes finement
hachées. Incorporer une pincée de piment d’Espelette. Une petite pincée de fleur de sel. Citron vert rapé,
et trois cuilleres a soupe d’huile d’olive. Bien remuer. Et mettre au froid.

Les algues :
Prendre les algues et les mettre a tremper dans de 1’eau fraiche pendant 20 minutes, les égoutter, bien

les sécher et les faire sauter rapidement dans du beurre non clarifié, ensuite les placer dans un bac avec
un papier absorbant les laisser reposer dehors.

Le jambon ibérique :
Il est primordial de découper le jambon de maniére tres fine et de le laisser a température ambiante pour
que le gras puisse s’extraire.
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Les champignons :
Gratter a l’aide d'un couteau et les brosser pour retirer la terre, les rincer rapidement et les essuyer

aussitot. Les couper en petites brunoises, les faire revenir tres rapidement dans une sauteuse ou poéle
avec une noisette de beurre et un peu d’ail écrasé, assaisonner avec piment d’Espelette et fleur de sel.
Laisser repousser. Proposer pour qu’il dégorge.

Pour finir :

Dans une poéle, faire chauffer délicatement du beurre puis déposer les champignons, avec les escargots
et les algues. Bien mélanger, bien assaisonner. Puis les placer, dans une assiette creuse. Mettre les
gambas au fond de l'assiette. Recouvrir avec la poélée de champignons, algues et escargots. Déposer
trois fines tranches de jambon ibérique tempérées. Et verser au dernier moment le jus ibérique bien
réduit.

DR
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La recette de gnocchi du chef Vincenzo
Regine

Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols, situé a Saint-Saturnin-les-Apt. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gnocchi roti avec
bresaola della Valtellina IGP, robiola et infusion aux feuilles de figuier.

Pour 4 personnes :
- 200 gr de purée de pomme de terre cuite en robe des champs

- 100 gr de farine

- 10 gr de sel

- 30 gr de beurre

- 5 gr d’huile d’olive

- 15 gr de feuilles de figuier

- 150 gr d’huile de pépin de raisin
- 15 gr de robiola
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- 10 gr de brésaola

Cuire les pommes de terre en robe des champs (enroulé dans le papier aluminium) a 180°c pendant
1h15.

A part, cuire les feuilles de figuier dans I’eau bouillante pendant 5-6 minutes puis égoutter et mixer au
thermomix avec 1'huile de pépin de raisin. Passer I'infusion au chinois étamine et conserver dans une
bouteille a huile.

Passer les pommes de terre au tamis apres avoir enlevé la peau. Incorporer le beurre a la purée et
ajouter la farine, le sel et I'huile d’olive. Réaliser une pate homogene puis la rouler et détailler en portion
de 20 gr.

Cuire les gnocchis dans 1’eau bouillante salée pendant 3 minutes. Puis rétir au beurre dans une poéle.
Placer la robiola précédemment mixée au coeur de 1’assiette. Déposer le gnocchi au centre et la brésaola
taillée trés finement. Terminer avec quelques gouttes d’huile de feuilles de figuier
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19e édition du Week-end gastronomique au
Cloitre des Célestins d’Avignon

Marché daé
% Agriculteurs des
"+ Ragions de France

Au fil des ans, le Week-end gastronomique est devenu le rendez-vous incontournable de cette
mi-novembre, prémices des fétes de Noél. Rendez-vous du vendredi 15 au dimanche 17
novembre a Avignon.

Marché de Noél avant I’heure, ce week-end gastronomique organisé par la Chambre d’Agriculture, animé
par le réseau Bienvenue a la Ferme et soutenu par la Ville d’Avignon révele ce que Dame Nature nous
donne en cadeaux : de bons produits locaux qui garniront nos tables de féte ou tout simplement a
consommer toute I’année. L'occasion pendant trois jours de gofiter et d’acheter : fruits et légumes, vins
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et alcools, produits de la ruche, huiles, produits issus de petits élevages traditionnels, volailles, foies gras,
fromages, produits transformés (plats cuisinés, coulis, confiture), Ilégumineuses, féculents et tartinables,
sans oublier les vétements en laine mohair et d’alpagas, les huiles essentielles et les produits
cosmétiques.

Découvrir le Bon, le Vrai, mais aussi I’Humain

« En cette 19¢ édition, on peut dire que le pari est gagné, aucun des exposants ne voudrait manquer cet
événement qui met en valeur les produits de notre terroir », a rappelé Georgia Lambertin — présidente
de la Chambre d’Agriculture de Vaucluse depuis 2019 — lors de la conférence de presse qui s’est tenue le
vendredi 8 novembre a la Ferme La Reboule sur la Barthelasse. C’est ’occasion unique d’aller a la
rencontre des circuits courts, des producteurs et d’échanger sur leur métier qu’ils exercent
passionnément.

Bienvenue a la ferme, un label de qualité

« Bienvenue a la Ferme est un label national des Chambres d’Agriculture. Faire partie du
réseau Bienvenue a la Ferme nous permet de bénéficier d'une image de sérieux, de s’appuyer sur une
Charte de qualité de production et d’accueil au public, et de profiter d’outils de communication. Ici, point
de revendeurs, que des producteurs et des passionnés », rajoute Numa Cappeau, membre du conseil
d’administration de Bienvenue a la Ferme.

L’édition 2024 c’est :

* 44 stands de spécialités des terroirs frangais

* 67 agriculteurs

* 30 exploitations vauclusiennes

* 5 régions de France représentées : Auvergne-Rhone-Alpes, Grand Est, Nouvelle-Aquitaine, Paca,
Occitanie

* 5 stands de dégustations installés sur le parvis de 1’église pour la cuisson de spécialités : aligot,
saucisse, pomme de terre au foie gras, saucisse de foie gras, soupe de tomate, crépes, chataignes
grillées, vins IGP Vaucluse .

Une montée en croissance et en qualité

Le pari n’était pourtant pas gagné quand ce traditionnel Week-end Gastronomique qui se tenait jusqu’en
2020 sur la place de I'Horloge a déménagé pour investir les 950 m? de I'Eglise des Célestins sur la Place
des Corps Saints. Comme tout changement — surtout apres la crise sanitaire Covid — la 16¢ édition de
2021 a été observée avec intérét. Les chiffres sont désormais sans appel : 12000 visiteurs en 2021, 14
000 en 2022 et 14 500 en 2023. En 18 ans, le week-end gastronomique, c’est plus de 315 000 visiteurs.
Parmi eux, 80% viennent du Grand Avignon.

Les nouveautés en animation, les 200 places assises prévues cette année dans le cloitre et le beau temps
annoncé avec malice devraient permettre de dépasser encore ce seuil de fréquentation pour cette 19¢
édition.
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Allier Histoire, Agriculture, Passion et Transmission

Autour de Georgia Lambertin, les partenaires (Interfel, Mairie d’Avignon, Groupama, les étudiants du
Lycée Agricole de Carpentras, etc) et les jeunes générations d’agriculteurs adhérents du réseau
Bienvenue a la Ferme ont témoigné de I'importance de soutenir les agriculteurs qui travaillent chaque
jour pour garantir notre souveraineté alimentaire. Ils nous ont convaincus que malgré la difficulté du
meétier, la releve est assurée avec passion. La présidente de la Chambre d’Agriculture a tenu a saluer la
grande capacité d’adaptation et d’acclimatation des jeunes agriculteurs - présents a la conférence de
presse — qui en devenant autonomes, non dépendants de la grande distribution gérent d’'une maniere
exemplaire et résiliente leurs exploitations.

Un modele d’adaptation

Les trois fréeres Cappeau, Numa, Clément et Mathieu, installés sur l'ille de la Barthelasse en maraichage
et en vente directe, ont pris la suite de I’exploitation familiale en 2007. Ils assurent environ 6 hectatres et
demi en maraichage plein champ en vendant 150 a 180 variétés de légumes. Comme 1'a expliqué Numa
Cappeau, 'exploitation qui existe depuis plus 100 ans sur quatre générations a su s’adapter « Les grands-
parents cultivaient la vigne, car la vigne résiste aux exces d’eau lors des inondations qui étaient
fréquentes, mon pére s’est tourné ensuite vers l’arboriculture et le maraichage en vente directe, mais les
inondations successives de 2002 et 2003, nous ont amenés mes fréres et moi a privilégier le maraichage
bien que de nouveaux projets et de nouvelles cultures soient a envisager »

Un modele de diversification

La ferme_Lou Craven a Moules, pres d’Arles, de la famille Garagnon, est un modele de diversification. Ils
sont dans la culture fourragere (foin de Crau AOC), I’élevage de moutons Mérinos, porcs, volailles, ferme
pédagogique. IIs proposent également des produits transformés, que 1’'on pourra déguster sur leur stand.
Pour Enzo Garagnon, plein d’ardeur et de projets, « 1’enjeu est de se diversifier et d’offrir d’autres
prestations : foodstruck a domicile, visites de 1’exploitation, miniferme, événements privés, méchouis a
domicile tout en gardant notre ame d’éleveurs avant tout ! »

Un soutien institutionnel

Au-dela de la mise a disposition du Cloitre des Célestins, de la grande campagne d’affichage sur les murs
de la ville, Christian Rocci, adjoint au Maire d’Avignon a rappelé que toute I’année la cuisine centrale
achete 1,2 millions de produits locaux pour les cantines scolaires.

Les nouveautés lors de cette édition

Un partenariat avec Interfel Provence Alpes Cote d’Azur, interprofession des fruits et légumes
frais

L’objectif d’'Interfel est ici de faire mieux connaitre et consommer les fruits et légumes en les valorisant,
surtout aupres de la tranche 25-40 ans. Les ateliers ludiques mis en place permettront sur ces trois jours
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de proposer des recettes simples, de mieux connaitre ces denrées et leurs propriétés. On va donc pédaler
avec les vélos a soupes pour adulte et enfant, déguster avec des recettes simples élaborées par un
Chef, compléter nos connaissances avec des animations sensorielles proposées par des diététiciennes,
découvrir des fruits et légumes de saisons, et un quiz tout en pédalant. Nombreux lots a gagner pour les
participants !

Des ateliers ludiques animés par des étudiantes du Campus Provence Ventoux de Carpentras

Les étudiants et étudiantes du Campus Provence Ventoux de Carpentras qui préparent le BTS
DATR ‘Développement et Animation des Territoires Ruraux’ proposeront des ateliers autour du vin avec
des dégustations a I’aveugle, de 1'apiculture avec la découverte du métier d’apiculteur, un atelier des
cing sens. Ils ont organisé un service pour pouvoir faire nos courses 1’esprit et les bras légers en laissant
les achats en toute sécurité dans un espace « consigne. » Ils se transformeront en « sherpa » avec un
service de portage de courses jusqu’a la voiture (parking et cours Jean Jaurés uniquement).

Grande parade des vieux tracteurs et des confréries

C’est une grande premiere que d’organiser cette parade qui se déroulera le samedi 16 novembre avec un
départ a 11h de la Place de I’'Horloge. Le défilé empruntera la Rue de la République pour arriver sur le
parvis de I'Eglise des Célestins. Pour ce défilé, sont annoncés : la Confrérie L’ail de Piolenc, la Confrérie
Taste-vin, 6 agriculteurs a la retraite et... un petit buffet a I’arrivée.

Halles gourmandes, apéros fermiers et lots a gagner

Dégustation de champagnes, d’escargots, de charcuteries et bar a jus dans le cloitre avec 200 places
assises. Deux Soirées D] et apéros fermiers cette année vu le succes de I’an dernier.

France Bleu Vaucluse organise un jeu pendant la semaine précédant le week-end et une tombola gratuite
est proposée sur place pendant les trois jours.

Programme

Vendredi 15 novembre :

* 9h30 : ouverture au public

* 11h : inauguration

* 17h30-21h : apéro fermier avec D]

Samedi 16 novembre :

* 9h30 : ouverture au public

* 11h : défilé des vieux tracteurs & des confréries
* 17h30-21h : apéro fermier avec D]

Dimanche 17 novembre :
* 9h30 : ouverture au public
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* 18h : fermeture au public

Vendredi 15 novembre de 9h30 a 21h. Samedi 16 novembre de 9h30 a 21h. Dimanche 17
novembre de 9h30 a 18h. Eglise des Célestins. Place des Corps Saints. Avignon.

La recette de langoustine du chef Matthieu
Herve

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il
vous dévoile sa recette de langoustine avec coulis de cresson, caviar osciéetre et creme d’ail.

Recette pour 4 personnes :
- 20 langoustines

- 150gr de cresson
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- 2 échalottes

- 40gr de beurre

- 12cl de creme liquide
- Sel, poivre

- 1 téte d’ail

- 200gr de lait

- 100gr de creme liquide
- 50gr de caviar

Coulis de cresson :

Peler puis détailler les échalotes. Dans une poéle, faire fondre la moitié du beurre a feu doux. Ajouter les
échalotes et le cresson. Faire suer 5 bonnes minutes. Une fois le cresson fondu, verser le contenu de la
poéle dans un blender, ajouter la creme liquide et mixer le tout jusqu’a obtenir une sauce homogene et
assez fine. Goliter, puis saler et poivrer en conséquence. Verser le contenu du blender dans une petite
casserole et maintenir au chaud.

Emulsion d’ail :
Peler les gousses d’ail, dégermer et blanchir 3 fois dans 3 eau différentes. Ensuite, les cuire a feu doux
avec la creme et le lait pendant une dizaine de minutes. Mixer, passer au chinois et assaisonner.

Cuisson et dressage :
Cuire au beurre mousseux les langoustines, verser un peu de coulis de cresson dans le fond de I'assiette

et émulsionner la creme d’ail. Disposer les langoustines, la créme d’ail au milieu et un peu de caviar sur
chaque langoustine. Décorer avec quelques fleurs et des pousses de cresson.
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DR

La recette d’épaule d’agneau de Haute-
Provence du chef Nicolas Bottero

"

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’épaule d’agneau de Haute-Provence confite et croustillante
avec choux frisé farci et jus réduit.

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 1 épaule d’agneau de Haute Provence avec os (1.5kg env)
- 100 g carottes

- 100 g oignons

- 1/2 téte d’ail

- 1/2 bq de sauge
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- 1 bq d’herbes (thym, romarin, sarriette, laurier)
- 0.3 1 de vin blanc

- 2 1 de bouillon de volaille

- 3 ceufs

- 300 g de panko (chapelure)

- 1 chou frisé

- 120 g de farce fine de volaille

- 100 g de chataigne

- 100 g de brunoise de pomme crue
- 15 g de sauge hachée

- Huile, sel, poivre

Epaule d’agneau :
Faire colorer les épaules d’agneau dans une cocotte a 1’huile. Tailler une grosse garniture aromatique

(carotte, oignon, ail, sauge) et faire suer ensemble. Dégraisser et déglacer au vin blanc, réduire de moitié
et mouiller au bouillon de volaille.

Cuire a frémissement a couvert pendant 2 heures. Décanter la viande, effilocher et compoter dans le jus
de cuisson préalablement réduit (texture nappante). Garder un peu de jus pour l'assiette. Plaquer la
viande dans un plat rectangulaire et refroidir. Une fois froid, tailler des bandes de la dimension voulue
(pour notre recette 10x3x3 cm).

Battre les ceufs et paner 2 fois dans les ceufs et le Panko. Colorer coté pané dans une poéle avec une
bonne quantité d’huile. Finir la réchauffe a four moyen.

Choux farci :

Ebouillanter les premiéres feuilles de choux et les refroidir directement & 1’eau glacée. Tailler les cotes et
mettre a égoutter.

Tailler le reste du chou finement et suer a I’huile en assaisonnant des le départ. Cuire a couvert.
Refroidir. Tailler les pommes et les chataignes cuites en brunoise. Lier a la farce fine de volaille et
fagonner des cannellonis de choux (10 cm) a 1’aide d’un film alimentaire en disposant la feuille de choux
blanchie a I’extérieur et en roulant sur elle-méme avec la farce chou. Cuire 5 minutes au four vapeur
pour cuire la farce de volaille.

Dressage :
Disposer le chou farci dans 1’assiette avec un trait de purée de chataigne et rappel des éléments de la

farce : brunoise de pomme, feuille de sauge, morceau de chataigne. Dresser I’agneau en parallele et
verser le jus d’agneau a la sauge.
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DR

Bonnieux célebre la gastronomie le temps
d’'un week-end

I1 m 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 !
P 39

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 18
https://www.echodumardi.com/tag/gastronomie/page/8/ 30/33


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

10 juillet 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 10 juillet 2025

Ces samedi 2 et dimanche 3 novembre, l1a commune de Bonnieux et sa Maison du livre et de la

culture accueilleront la 11e édition du Salon de la gastronomie, organisé en partenariat avec
les Sites Remarquables du Goiit.

Ce week-end gastronomique, devenu un événement annuel incontournable du Pays d’Apt, sera rythmé
par diverses animations comme des démonstrations culinaires avec des chefs locaux prestigieux, des
ateliers pour enfants, une exposition-vente des produits du terroir, mais aussi une tombola avec des
surprises gourmandes.

Une quarantaine d’exposants seront présents pour proposer leurs produits aux cotés de produits
incontournables de la Provence. L’occasion de faire le plein de bons produits qui ont été choisis avec
exigence et qui sont labellisés AOC, AOP ou encore Site remarquable du Gofit.

La grande nouveauté cette année, c’est I’'Espace des chefs, ou vous pourrez déguster un plat et un
dessert préparés par des chefs talentueux pour un total de 30€. Noél Bérard, chef étoilé a Capelongue a
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Bonnieux, proposera un céleri croquant a la truffe noire, sauce blanquette végétale le samedi midi. Xavier
Mathieu, chef étoilé au Phébus a Joucas, proposera une truite ikejime de I'Isle-sur-la-Sorgue avec sauce
au beurre fumé et pousses d’épinards le samedi soir. Enfin, Julien Allano, chef au Ju Maison de cuisine a
Bonnieux, préparera des joues de cochon du Ventoux braisées au Beaumes de Venise verjus et raison
blanc avec une crémeuse polenta a la sauge et une salade de roquette sauvage le dimanche midi. Les
desserts, quant a eux, seront élaborés par Philippe Parc, Meilleur Ouvrier de France, Champion du
monde de patisserie et Alain Bouchard, Maitre artisan patissier, qui proposeront un roulé chocolat
orange confit avec ganache, un roulé citron caramel/chocolat, et un gateau Louis Philippe.

Samedi 2 novembre de 10h a 22h. Dimanche 3 novembre de 10h a 18h. Entrée libre. Maison du
livre et de la culture. 4 Rue des Aires de Foulage. Bonnieux.
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= Salon
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2 & 3 novembre 2024
maison du livre et de |la culture

Bonnieux
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Démonstrations de cuisine et patisserie

entrée gratuite
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