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Lancement du numéro spécial Vaucluse du
magazine Masterchef

Consacré au Vaucluse, le premier numéro Masterchef de l’année, titré février-mars-avril 2024,
est  le  fruit  d’un partenariat  du Département de Vaucluse,  de l’agence Vaucluse Provence
Attractivité et de l’équipe du magazine Masterchef.

Ce numéro de février-mars-avril 2024, élaboré avec l’accompagnement du Département de Vaucluse et
l’agence  Vaucluse  Provence  Attractivité  (VPA),  met  à  l’honneur  l’excellence  des  acteurs  de  la
gastronomie du Vaucluse, des produits et des lieux où elle s’exprime. C’est une invitation au plaisir de la
dégustation et au séjour sur notre territoire. L’occasion de découvrir 15 chefs parmi les plus renommés
et, pour chacun d’entre eux, l’une de leurs recettes.

Au fil de ses 190 pages, le magazine distingue également des producteurs, artisans, domaines et maisons

http://www.vaucluse.fr
https://vaucluseprovence-attractivite.com/
https://vaucluseprovence-attractivite.com/
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d’exception qui font la réputation de notre terroir. Des itinéraires, escales et visites sont également
proposés aux lecteurs désireux de découvrir le Made in Vaucluse. Ce numéro paraîtra le lundi 12 février
et  sera  disponible  en  kiosque  dans  toute  la  France  jusqu’à  fin  avril  2024.  Il  sera  tiré  à  80  000
exemplaires.

Une avant-première gourmande

Partenaires institutionnels, culturels, presse, chefs, élus du Département, se pressaient dans les locaux
de VPA pour découvrir ce numéro spécial Vaucluse du magazine Masterchef.  En attendant les diverses
prises de paroles, chacun feuilletait fébrilement ce numéro spécial de 190 pages, avec gourmandise
comme il se doit, avide de découvertes, de grands noms, de recettes, de bonnes adresses. Au premier
abord il semble très complet, très coloré, avec de belles prises de vues, un vrai rédactionnel organisé
comme une balade gourmande, une découverte sensible du territoire.

Dans la salle, les pancartes des chefs qui vont nous faire déguster leurs spécialités se dressent sur les
tables blanches, vides… mais qui nous font déjà saliver.  On ne s’y trompe pas. L’ambiance est à l’image
de notre département : rayonnante. Chacun est radieux, satisfait, impatient et même fier, disons-l, de
vivre dans le Vaucluse.

Le Vaucluse terre de saveurs, terre de senteurs

Cathy Fermanian, directrice générale de VPA, rayonnait de bonheur en nous accueillant lors de sa prise
de parole. Ravie de présenter l’agence Vaucluse Provence Attractivité, chargée de l’attractivité globale
du département dans les domaines touristiques économiques et résidentiels. « Une agence qui promeut
notre territoire où il fait bon vivre, travailler, et séjourner. Une qualité de vie que beaucoup nous envient
grâce à  plusieurs  ingrédients  :  une nature préservée,  un patrimoine exceptionnel,  une culture  qui
rayonne toute l’année, des productions emblématiques (truffe, fraise, cerise, agneau, épeautre etc…) ,
des producteurs qui ont beaucoup de talents et qui inspirent des chefs passionnés, créatifs, qui nous font
vivre des expériences culinaires uniques. »

Un magazine qui est un véritable outil pour l’attractivité du territoire

« Tout cela est très bien retranscrit dans ce magazine qui va devenir un vrai outil pour toute notre équipe
de VPA :  pour le  pôle presse touristique,  bien sûr,  mais  aussi  pour de nouveaux investisseurs,  de
nouveaux actifs qui font le choix de notre territoire. Il met en valeur l’ensemble de nos talents. Il souligne
la filière agroalimentaire,  première filière industrielle de ce département. »

https://www.linkedin.com/in/cathy-fermanian-b1219bb1/
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Une démarche collective

Il y a eu une belle mobilisation collective de tous les acteurs du département pour le succès de ce
numéro : producteurs, offices de tourisme, vignerons, professionnels, chefs étoilés ou pas.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2024/02/IMG_7602.jpg
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« Ce département est en complète adéquation avec notre ligne éditoriale car il correspond à nos deux
portes d’entrée qui sont tourisme et gastronomie, a souligné Philippe Heullant, éditeur de Masterchef
magazine. À travers les chefs, c’est toute une agriculture, toute une industrie pour certains, des artisans
qui sont derrière, au service des chefs qui font que nous pouvons goûter une cuisine extrêmement
raffinée, goûteuse par les produits que l’on trouve sur le terroir mais également grâce à des éleveurs, des
apiculteurs. Le Vaucluse est aussi une terre de vin avec une multiplicité de cépages, de vignobles. Pour
mon équipe, ce fut de belles découvertes touristiques, gastronomiques et humaines. »

Vous êtes les gardiens d’un art de vivre

Dominique Santoni, présidente du Conseil Départemental, a rappelé qu’être épicurien était une qualité et
se réjouit que l’excellence soit mise à l’honneur. « C’est une belle reconnaissance pour nos agriculteurs,
vous ne manquez jamais de respect pour les produits, vous êtes les gardiens d’un art de vivre, des
alchimistes, des épicuriens et des grands chefs  d’orchestre, a-t-elle adressé aux chefs présents dans la
salle. Vos partitions viennent de la terre, de la rivière. »

Dans cette belle symphonie gastronomique, Dominique Santoni a tenu à saluer dans la salle la présence
de Nadia Sammut, de l’Auberge La Fenière à Cadenet, seule femme cheffe étoilée de notre département.

Du Beau, du Bon…..que du Bonheur !

Dans le magazine , nous pourrons découvrir 15 portraits de chefs, qui nous offrent une recette originale.
Dès à présent nous avons pu tester des bouchées de certains d’entre eux qui ont pu se libérer des
fourneaux. Chef Florent Pietravalle du restaurant La Mirande à Avignon nous a proposé des œufs de
truite marinés au saké, Nadia Sammut de l’Auberge La Fenière à Cadenet une tartelette au sarrasin et
crevettes , tarama et œufs de poutargues, Eric Sapet de la Petite maison de Cucuron a choisi de travailler
la truffe avec des champignons rosés sur une tarte fine, Brice Lambeaux du Café de la Paix de Valréas a
également mis la truffe à l’honneur avec un tartare de Noix de Saint Jacques.

Amour du goût, invention, recherche esthétique, ces «  mises en bouche » suffisent à nous convaincre de
rendre visite à tous les chefs étoilés ou pas et aux adresses coups de cœurs également mentionnées dans
ce guide.

https://www.linkedin.com/in/nadia-sammut-9102b164/
https://www.aubergelafeniere.com/
https://www.linkedin.com/in/florent-pietravalle-76a485175/
https://www.la-mirande.fr/fr/
http://www.lapetitemaisondecucuron.com/
https://www.linkedin.com/in/brice-lambeaux-bb230486/
https://www.cafedelapaix-valreas.fr/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


18 octobre 2025 |

Ecrit par le 18 octobre 2025

https://www.echodumardi.com/tag/masterchef/   5/7

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


18 octobre 2025 |

Ecrit par le 18 octobre 2025

https://www.echodumardi.com/tag/masterchef/   6/7

Masterchef, un guide pratique également pour les yeux et les papilles

Le magazine met à l’honneur les chefs et la gastronomie en commençant par le portrait, très complet de
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15 Chefs. On part ensuite à la découverte des différents produits phare du Vaucluse avec leurs origines,
leur  économie,  leurs  producteurs  et  quelques  focus  (la  fraise  de  Carpentras,  les  confiseries
carpentrassiennes, l’huile d’olive de Pertuis, le fruit confit d’Apt). Des itinéraires sont proposés du Nord
au Sud du département avec comme fil  conducteur les  rencontres humaines ou comment faire du
tourisme autrement. Les évasions vigneronnes occupent une large place rédactionnelle tant le vignoble
du Vaucluse s’étale sur une mosaïque de terroirs du Géant de Provence à Châteauneuf-du-Pape en
passant par le Luberon.

Mais  vous  trouverez  aussi  des  adresses  coups  de  cœur,  la  liste  des  marchés  hebdomadaires  de
producteurs, les principaux événements gastronomiques à ne pas manquer, des recettes de cocktails
made in Vaucluse, des escales dans des domaines ou maisons d’hôtes d’exception… et les moyens de
locomotion dont les tracés des trois véloroutes du département.

Prochain rendez-vous gourmand

Le Département de Vaucluse organise pour la 7ème édition Terroirs en fête les samedi 8 et dimanche 9
juin prochains. Cette édition aura lieu dans le Parc de l’Arbousière à Châteauneuf-de-Gadagne. L’entrée
est libre. Marché, bistronomie, musique et dégustations au programme.
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