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Rencontre avec l’auteur de polars Bruno
Carpentier à Villeneuve-lès-Avignon

L’établissement  hôtelier  villeneuvois  L’Heure  Bleue  organise  une  rencontre  avec  l’auteur
aubagnais Bruno Carpentier le mercredi 9 avril. 

Paru en mars, Arma Christi, le dernier roman de Bruno Carpentier, sera présenté lors d’une rencontre-
dédicace à L’Heure Bleue. Avec une dizaine de publications à son actif, l’auteur partagera avec le public
ses  méthodes  de  travail.  Les  spécificités  du  genre,  ses  inspirations,  son  mode  d’écriture  et  le
développement de ses personnages n’auront plus de secrets pour les lecteurs fidèles et les curieux de
polar. 

Anciennement  militaire,  Bruno  Carpentier  vit  dans  près  de  Marseille.  La  région  lui  offre  des  clés
d’écriture qu’il insère dans les portes de son imaginaire. C’est sur son blog ‘Mes polars en Provence‘ qu’il

https://www.lheurebleueprovence.fr/
http://www.mespolarsenprovence.over-blog.com
http://www.mespolarsenprovence.over-blog.com
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communique le plus l’avancement de ses œuvres ainsi que l’actualité de ses rencontres-dédicaces. Dans
sa dernière fiction Arma Christi, il donne suite aux aventures de son personnage Ana Boyer, que les
lecteurs ont déjà pu connaître dans La Source bleue. 

©Éditions Melmac

Rencontre dédicace avec Bruno Carpentier à Heure Bleue – La Régence. 5 rue de la République.
Villeneuve-lès-Avignon.
Entrée : une consommation obligatoire + 5€ de participation aux frais
04 86 84 50 85 / contact@lheurebleueprovence.fr

Bibliographie : 
Arma Christi (Melmac, 2025)
La crypte de Saint-Maximin (Melmac, 2024)
L’écorcheur de Cadolive (Melmac, 2024)
La Source bleue (Melmac, 2023)

https://www.facebook.com/bruno.carpentier.334/?locale=fr_FR
https://www.lheurebleueprovence.fr/
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Le berger de Saint-Aybert (Crimes de Pays, 2015)
La Benoîte-Affique (Crimes de Pays, 2013)
Le boucher de Malemort (Crimes de Pays, 2013)
Auriol-en-Provence (Caractères, 2007)
Détachement Iskoutir (2002)
Les Dragons de Velika (Presses de Képi Blanc, 1997)

A.R.C

(Vidéo) Le Tour Auto 2025 passera par
Villeneuve-lès-Avignon
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Le Tour Auto 2025, rendez-vous incontournable du calendrier automobile international, partira
de Paris le 7 avril pour rejoindre Nice en 12 avril, en passant notamment par Villeneuve-lès-
Avignon.  Pour  l’occasion,  les  entreprises  et  organismes  locaux  sont  invités  à  devenir
partenaires de l’événement.

« C’est un très bel événement qui a une répercussion internationale », commence par dire Nathalie
Carot-Rooney, présidente de Noun Conseil et élue à la communication de la Ville de Villeneuve-lès-
Avignon, qui cherche des partenaires pour le passage du Tour Auto 2025 dans le Grand Avignon. La 34e
édition de ce grand rallye français et historique se veut un véritable musée à ciel ouvert, ce n’est pas
seulement une compétition qui attend les spectateurs et participants.

L’événement  débutera à  Paris  le  lundi  7  avril,  d’où partiront  quelque 240 véhicules  pour aller  en
direction de Nice où ils arriveront le samedi 12 avril, en passant par Dijon, Mulhouse, Clermont-Ferrand,
et bien sûr Villeneuve-lès-Avignon.

Une course au cœur du patrimoine et de l’histoire

Au-delà de l’aspect sportif, le Tour Auto est aussi l’occasion de découvrir la France et ses nombreuses
richesses naturelles, historiques et patrimoniales. Ce sera le cas notamment à Villeneuve-lès-Avignon le
vendredi 11 avril, où sera installé un grand village gratuit pour le public où seront proposées diverses
animations avant le passage des voitures anciennes. « Ce n’est pas du tout un événement élitiste et snob,
c’est vraiment un moment qui est chaleureux et convivial avec les participants qui sont des personnes qui

https://www.peterauto.fr/evenements/tour-auto/
https://www.linkedin.com/in/nathalie-carot-rooney-a409b65/?originalSubdomain=fr
https://www.linkedin.com/in/nathalie-carot-rooney-a409b65/?originalSubdomain=fr
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adorent partager leur passion », explique Nathalie Carot-Rooney.

Il y aura aussi un espace dédié aux partenaires, une sorte d’espace VIP où chaque partenaire aura une
tente à ses couleurs avec son logo et pourra faire du networking, tout comme discuter avec les pilotes.
« C’est intéressant pour des entreprises qui voudraient attirer une cible CSP+ », ajoute Nathalie. Les
partenaires pourront aussi assister au dîner de gala qui sera organisé dans un lieu emblématique de
Villeneuve-lès-Avignon : La Chartreuse.

Un événement au valeur environnementale

Si une course de voitures peut sembler tout sauf respectueux de l’environnement, le Tour Auto 2025
présente  tout  de  même  une  stratégie  RSE  avec  des  actions  concrètes  pour  conserver  un  impact
environnemental raisonnable. Les voitures anciennes représentant seulement 1% du parc automobile
français, il est estimé que les véhicules bien entretenus ont un faible impact environnemental car moins
de 5% des véhicules anciens sont à moteur diesel et ces véhicules ne parcourent que 1000 km chacun en
moyenne par an.

D’autres  actions  sont  mises  en  place  comme  l’utilisation  d’hybrides  rechargeables  pour  40%  des
véhicules de l’organisation, une coordination RSE avec l’ensemble des villes étapes, la signature d’une
charte de bonne conduite par l’ensemble des participants et de l’organisation, et bien d’autres. Des
valeurs fortes que l’événement souhaite mettre en lumière et  souhaite partager avec les différents
partenaires.

Comment devenir partenaire ?

Banque privée, habilleur officiel, constructeur, fournisseur de voitures officielles, éditeur du programme
officiel de l’évènement, fournisseurs de champagne et de vins, ou encore villes étapes sont partenaires de
l’événement. Tout entreprise et organisme est invité à les rejoindre, notamment pour le passage du Tour
Auto à Villeneuve-lès-Avignon.

« Que l’on soit mêlé de près ou de loin au domaine automobile, ou même pas du tout, les courses Peter
Auto ont les atouts nécessaires pour offrir à une société un formidable outil de communication, que ce
soit pour un partenariat offrant de la visibilité ou pour des opérations de relations publiques », affirme
l’événement. Pour en savoir plus, il suffit de contacter Nathalie Carot-Rooney au 06 49 45 60 26 ou par
mail à l’adresse nathalie@nounconseil.com.

www.peterauto.fr/evenements/tour-auto/

mailto:nathalie@nounconseil.com
https://www.peterauto.fr/evenements/tour-auto/
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Le chef étoilé villeneuvois Christophe
Chiavola fait son retour dans l’émission ‘C à
vous’
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Du lundi 17 au vendredi 21 mars, Christophe Chiavola, chef du restaurant gastronomique Le
Prieuré, à Villeneuve-lès-Avignon, cuisinera pour l’équipe de l’émission télévisée C à vous,
diffusée sur France 5. Le chef gardois n’en est pas à son coup d’essai puisqu’il avait déjà
participé à l’émission en 2024.

En février 2024, le chef étoilé Christophe Chiavola avait été appelé par les équipes de l’émission C à vous
pour cuisiner en direct sur le plateau pendant que la présentatrice Anne-Elisabeth Lemoine et  ses
chroniqueurs discutaient de l’actualité. Il semblerait que le chef villeneuvois ait fait sensation puisqu’il
repassera derrière les fourneaux pour l’équipe de l’émission télévisée du lundi 17 au vendredi 21 mars.
Sa participation avait d’ailleurs était largement remarquée sur les réseaux sociaux au travers d’un extrait
dans lequel le chroniqueur Mohamed Bouhafsi avait failli être victime d’un retour de flamme.

L’année dernière, le chef du Prieuré avait préparé divers plats tout au long de la semaine : thon avec
carottes et gingembre, risotto avec coquillages, artichauts à la barigoule avec jambon d’agneau, gambas
Label Rouge de Madagascar, ou encore ceviche de barbue. « Ça a été un vrai challenge pour moi parce
qu’il y a ce stress du direct, on ne peut pas couper ou refaire un plan », avait-il confié à L’Echo du Mardi
à la suite de sa participation. Cette année, sa mission restera la même : un plat différent chaque jour.
Que va-t-il concocter pour l’équipe de C à vous ? Réponse tous les jours du lundi 17 au vendredi 21 mars
à partir de 18h55 sur France 5.

(vidéo) Christophe Chiavola, chef à Villeneuve-lès-Avignon, cuisine pour l’émission ‘C à vous’

Lancement d’un club Polar à la librairie La
Forme d’un Livre de Villeneuve-lès-Avignon

https://www.linkedin.com/in/christophe-chiavola-337411b9/?originalSubdomain=fr
https://www.leprieure.com/
https://www.leprieure.com/
https://www.france.tv/france-5/c-a-vous/
https://www.echodumardi.com/actualite/video-christophe-chiavola-chef-a-villeneuve-les-avignon-cuisine-pour-lemission-c-a-vous/
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La librairie villeneuvoise La Forme d’un Livre et le Festival du Polar s’associent pour nous
proposer un nouveau rendez-vous littéraire : un club Polar. 

Dans la continuité et la logique du Festival du Polar qui a lieu tous en ans en novembre, Camille Court,
libraire,  accueille  Corinne  Tonelli,  programmatrice  du  Festival  du  Polar,  qui  vous  présentera  des
nouveautés et des coups de cœur : romans noirs ou policier, thrillers… 

Un rendez-vous mensuel

Le Club Polar se réunira 5 fois dans l’année, le lundi soir à 18h30. Il durera environ entre 1h et 1h20. Les
échanges autour des lectures se poursuivront autour d’un verre.

Lundi 17 février à 18h30. Entrée libre. Places limitées. Librairie La Forme d’un Livre. Rue de la
R é p u b l i q u e .  V i l l e n e u v e - l e s - A v i g n o n .  R é s e r v a t i o n  c o n s e i l l é e  :
librairie.laformedunlivre@gmail.com

https://www.facebook.com/profile.php?id=100087891575347
https://polar-villeneuvelezavignon.fr/?fbclid=IwY2xjawIfxc9leHRuA2FlbQIxMAABHXujr9d512pFZB4bRCQkfpQVcJXTbIEDaDEVafaxzVsJLhP1j9zaMZUYwQ_aem_empbMHZukGxKzZVPXxpyQQ
https://www.linkedin.com/in/camille-court-a003a38a/
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©La Forme d’un Livre

La recette de pigeon cuit sur coffre du chef
Christophe Chiavola

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


11 mai 2025 |

Ecrit par le 11 mai 2025

https://www.echodumardi.com/tag/villeneuve-les-avignon/   11/25

Christophe  Chiavola  est  le  chef  du  restaurant  Le  Prieuré,  à  Villeneuve-lès-Avignon.  Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de pigeon fermier cuit
sur coffre à basse température et tartelettes croustillantes avec artichauts, huîtres fumées, et
fumée réduit de Morilles aux têtes rouges.

Ingrédients pour 4 personnes :
– 2 pigeons fermier de 450 g 500 g
– 4 artichauts violets bio
– 4 huîtres numéro deux bio de Camargue
– 4 têtes de carabine rose
– 60 cl de fumée de morilles 
– Échalote bio
– Beurre bio
– Foin AOC de la crau 
– 50 g de Sarrasin bio
– 1 gousse d’ail 
– 500 g d’Huile
– Une branche de Romarin
– 100 cl de vin blanc

https://www.linkedin.com/in/christophe-chiavola-337411b9/?originalSubdomain=fr
https://www.leprieure.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg
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– 85 g de farine bio
– 14 g de semoule fine bio
– 2 jaunes d’œuf bio
– 9 g d’huile d’olive du domaine bio
– 12 g d’eau filtrée

Préparation du pigeon :
Parer le pigeon en lui coupant le cou, le bout des ailes, le vider, garder et le foie et le cœur, le brûler
pour éliminer le reste des plumes bien assaisonné.
Prendre le coffre et l’assaisonner avec la fleur de sel, poivre du moulin et le faire saisir avec une noisette
de beurre sur les deux suprêmes. Prendre deux sacs sous vide, les mettre individuellement de temps avec
romarin et un peu d’ail ainsi qu’une grosse noisette de beurre. Les cuire à basse température à 52°
pendant deux heures sous vide. Une fois la cuisson effectuée, saisir le coffre avec une noisette de beurre,
de l’ail  et du romarin dans une poêle et découper les suprêmes au dernier moment sur un papier
absorbant. 
Récupérer les deux cuisses et les mettre à confire une petite heure à 70°C dans de l’huile bio très
parfumée avec ail écrasé et romarin.
Une fois la cuisson effectuée, faire une petite manucure sur la pâte. Retirer l’os de la contre cuisse et le
recouvrir de sarrasin cuit et torréfié à la poêle.

Préparation de la pâte à ravioles :
Mélanger la farine, la semoule, les jaunes d’œufs dans cet ordre, ajouter l’huile d’olive et l’eau. Former
une belle boule, la filmer et la mettre au frigo.
La Laisser reposer une heure puis l’étaler très finement, la tailler en fonction des moules. Pour la
cuisson, prendre les moules, poser la pâte au fond sans l’agresser, les superposer et ficeler les deux
moules ensemble (cela permettra d’avoir une pâte régulière, lisse et croustillante). Les tremper dans
l’huile de tournesol à 170°C, les laisser cuire deux minutes, les sortir, les égoutter à l’envers et les
démouler.

Préparation des artichauts :
Prendre deux artichauts et tourner avec un petit couteau d’office, bien récupérer les cœurs proprement
et les mettre à tremper dans une eau citronnée. Prendre les deux autres artichauts, les cuire à l’étouffée
dans une cocotte avec un peu de haut et de bas, décortiquer et gratter chaque feuille, le mélanger avec le
cœur bien nettoyé sans foin, incorporer une noisette de beurre salé et poivrer. Passer au tamis pour
éviter de tomber sur du foin ou des petits résidus.
Récupérer les deux artichauts tournés, les cuire façon barigoule, les égoutter. Les couper en six et les
assaisonner, réserver de côté (on peut aussi garder des artichauts crus découpés en copeaux et utiliser
l’huile de friture des tartelettes pour les frire, cela apportera un petit bout noisettes non négligeable).

Préparation des huîtres :
Ouvrir les quatre huîtres en les plongeant 20 secondes dans une eau bouillante, les ouvrir et les égoutter.
Bien les sécher puis les disposer sur une petite grille et les disposer dans une casserole avec un peu de
foin  au  fond,  brûler  le  foin,  laisser  agir  le  feu  deux  à  trois  secondes  puis  mettre  le  couvercle
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(normalement un seul fumage suffirait, mais cela dépend du matériel à disposition). Les couper en trois,
mettre de l’huile d’olive, du citron rapé, de la fleur de sel, et du piment d’Espelette.

Montage de la tartelette :
Mettre au fond de la purée d’artichaut généreusement aux trois quarts, poser délicatement les quartiers
d’artichauts barigoule, et éventuellement les artichauts frits. Disposer les huîtres coupées en trois dessus
(possible d’assaisonner avec quelques herbes et des fleurs aromatiques).

Préparation du jus concentré :
Mettre les échalotes, romarin, tête de carabineros au préalable concassées, ainsi que les foies et les
cœurs du pigeon dans une casserole, et bien les faire revenir avec du beurre. Une fois que le tout est
bien caramélisé, déglacer au vin blanc. Une fois le vin blanc réduit à sec, mouiller avec le fumet de
morilles et laissez réduire aux trois quarts. Passer à la girafe et filtrer au chinois étamine, rectifier
l’assaisonnement, monter au beurre (Il est possible de se servir de l’eau des huîtres pour assaisonner le
jus).
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Lancement de la 4e édition des journées de
l’Édition Théâtrale à la Chartreuse de
Villeneuve-lès-Avignon

Pour cette quatrième édition, du jeudi 5 au dimanche 8 décembre, ce festival hivernal s’étoffe
encore avec la présence de plus de vingt auteurs et autrices et leurs éditeurs, pour quatre
journées  et  soirées  de  performances,  lectures,  pratiques  amateurs,  romans  jeunesse,
entretiens,  débats,  découverte  d’auteurs…  et  web  radio  !

Quatre jours de fête pour célébrer, découvrir, goûter les textes d’auteur de théâtre. Difficile à lire dites-
vous ? Alors écoutez-les Dans les deux cas, comme le rappelle la directrice de la Chartreuse, Marianne
Clévy : « le texte de théâtre permet au lecteur ou à l’auditeur de faire sa propre mise en scène, ce sont
des espaces de liberté et d’interprétation qui activent notre imaginaire. »

Les journées de l’Édition Théâtrale, LE rendez-vous de la saison d’hiver de la Chartreuse

https://www.linkedin.com/in/marianne-clevy-1a17a35b/
https://www.linkedin.com/in/marianne-clevy-1a17a35b/
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« Les journées de l’Édition Théâtrale sont un événement finalement très jeune si on le compare aux 13
ans de la Fête de l’Architecture, aux 20 ans du festival du Polar ou au plus de 50 ans des Rencontres
d’Été. C’est pourtant un festival qui a su trouver sa place avec deux collaborations importantes cette
année : Les Intrépides et la revue La Récolte », précise Marianne Clévy. Une manière d’entendre dans
leur intimité et leur expérience des écrivains de théâtre.

Les Intrépides

Chaque année depuis 2015, à l’initiative de la SACD (Société des auteurs et compositeurs dramatiques),
Les Intrépides forment une troupe éphémère de femmes autrices. Six autrices viendront performer sur le
plateau leur propre texte. Elles seront là le samedi soir avec une musicienne Léopoldine Hummel qui
rythmera  leurs  textes  d’une  création  musicale  adaptée  pour  chacune  sous  le  regard  inventif
et contemporain de la metteuse en scène Justine Heynemann.
Samedi 7 décembre. 20h.

La Récolte

La Récolte ? C’est une revue théâtrale engagée qui explore les écritures contemporaines et les enjeux de
la scène. « Une revue qui nous permet de goûter à l’écriture d’auteurs passionnants, de lire des extraits,
de découvrir le monde de jeunes auteurs récemment édités », ajoute avec gourmandise Marianne Clévy.
Lectures  avec  les  comédiens  étudiants  du  Conservatoire  d’Avignon  et  du  groupe  l’Atelier  des
Rocailles avec les autrices et auteurs Marie Vauzelle, Soeuf El Badaoui, Daniely Francisque, Mathilde
Souchaud, Daddy Kamono Moanda, Céline Delbecq. Modération Marianne Clévy et Christian Giriat.
Samedi 7 décembre. 16h.

Les Journées de l’Édition Théâtrale, des moments qui se veulent aussi ludiques

Le programme de ces journées a été conçu et imaginé pour « décontracter le rapport que l’on a avec la
lecture à voix haute du texte de théâtre, profiter de la présence d’une trentaine d’écrivains présents
pendant cinq jours, les entendre d’une manière inter-active, pouvoir dire ce que l’on en pense, comment
on ressent leurs mots. » Les espaces de rencontres et radio JET vont permettre de partager les débats.
Dans Bas les Masques par exemple, les comités des lecteurs de la Chartreuse font la critique « à la
manière de » en public et décerneront le grand prix ‘Le Grand Cru’.

La salle du Tinel en studio radio comme vous ne l’avez jamais vu ! 

Décidément la salle du Tinel sait s’adapter à toutes les situations artistiques : tables rondes ou cinéma
lors du festival du Polar, bal littéraire, salle de concert, voici que cette belle salle va devenir un studio
radiophonique qui sera le cœur battant de ce festival tout en accueillant le concert du samedi soir ‘Cab
Barret Jazz Combo’. 

Quand la radio se mêle de théâtre et le théâtre de radio

Magma Collectif de Montpellier et l’équipe de la Chartreuse ont inventé une web radio, Radio JET, qui va

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


11 mai 2025 |

Ecrit par le 11 mai 2025

https://www.echodumardi.com/tag/villeneuve-les-avignon/   17/25

suivre en direct tous les événements du festival. Le Tinel va être une fois encore transformé. Pour ces
journées, ce sera en grande salle radiophonique qui évoquera les grandes émissions radios littéraires
comme Le Grand Échiquier, le Masque et la plume ou La Puce à l’Oreille. Loin d’un pastiche, ce sera un
hommage respectueux à ces émissions incontournables. « Mais c’est aussi une expérience très jubilatoire
de ce qui est la lecture en direct et sur Radio Jet, ça va être la manière pour nous de faire entendre le
festival dans le monde entier. Un moment intime et public à la fois. Ça a l’air très prétentieux, mais on
ose ! », se réjouit Marianne Clery.

D’autres moments exceptionnels à ne pas manquer et à partager

Outre les lectures par le GRAL — Groupe d’acteurs-lecteurs de la Chartreuse – de larges extraits de Noce
de Jean-Luc Lagarce ou des lauréats du Grand Cru, Dominique Celis, magnifique romancière rwandaise,
lauréate  en  2023  et  en  résidence  en  2024  va  performer  avec  la  comédienne  rwandaise  Natacha
Muziramakenga sur des poèmes de Claudia Shimwa, la lecture de Tatrïz de Valentine Sergo promet un
grand moment d’émotion sur le thème de l’amour et de l’exil. L’exposition ‘Les mots peuvent changer le
monde’ proposera quatre affiches issues d’un poème-manifeste d’Armand Gatti et une émission radio lui
rendra hommage à l’occasion du centenaire de sa naissance.  La bibliothèque qui comprend plus de 7000
titres sera ouverte ainsi  que la librairie,  le  métier d’éditeur sera également à l’honneur avec trois
rencontres lors de trois soirées animées par cette question : « Comment transmettre sa passion à la
nouvelle génération ? » 

Web radio : fr.welove.radio en tapant Radio JET.
Du  jeudi  5  au  dimanche  8  décembre.  Toutes  les  rencontres  sont  en  entrée  libre,  mais
réservation conseillée. La Chartreuse. 58 rue de la République. Villeneuve-les-Avignon. 04 90
15 24 24.

Une médecin de Villeneuve-lès-Avignon
remporte le Trek’in Gazelles 2024 avec son
équipe

http://fr.welove.radio
http://www.chartreuse.org
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Le Trek’in Gazelles 2024 a eu lieu du dimanche 10 au vendredi 15 novembre dans le désert
marocain.  Un défi  sportif  100% féminin qui a été remporté par trois médecins,  dont une
gardoise.

Alice  Warren,  médecin  à  Villeneuve-lès-Avignon,  a  décidé  de  se  lancer  dans  l’aventure  du  Trek’in
Gazelles aux côtés de Chloé Leneveu, médecin à Enghien-les-Bains (95), et de Marjolaine Perrot, médecin
à Caen (14). Organisé par l’agence Maïenga, qui est aussi à l’origine du Rallye Aïcha des Gazelles du
Maroc, ce défi sportif, réservé aux femmes, s’est divisé en quatre étapes d’une vingtaine de kilomètres
chacune étalées sur six jours, au cœur du désert marocain.

https://www.trekingazelles.com
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L’équipe des trois médecins, face à l’immensité du désert marocain. ©Trek’in Gazelles

« Amies depuis la fac, nous avons tissé au fils des années, des liens très forts qui nous ont permis de
rester proches malgré notre éloignement géographique, expliquent les trois participantes. Après être
devenues  médecins  puis  mamans,  nous  avions  besoin  de  nous  lancer  de  nouveaux  défis
! L’année dernière un semi-marathon et cette année le trek des gazelles qui correspond à nos valeurs
écologiques et solidaires. » Un défi plus que relevé puisque, sur près de 150 équipes, c’est l’équipe 111,
celle de la Gardoise, qui a remporté cette 4ᵉ édition du Trek’in Gazelles.

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


11 mai 2025 |

Ecrit par le 11 mai 2025

https://www.echodumardi.com/tag/villeneuve-les-avignon/   20/25

©Trek’in Gazelles

La recette de gambas, escargots et jus de
cochon du chef Christophe Chiavola
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Christophe  Chiavola  est  le  chef  du  restaurant  Le  Prieuré,  à  Villeneuve-lès-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.

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 très fine
– 0.200gr de parure de jambon ibérique
– 0.200gr de pied de cochon (un ou deux pièces selon la taille)
– 12 Escargots cuit de la Maison « Les escargots de la Vaunage » dans le Gard.
– 100gr de girolles 
– 100gr de bolets

https://www.linkedin.com/in/christophe-chiavola-337411b9/?originalSubdomain=fr
https://www.leprieure.com
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– 1 oignon 
– 1 carotte
– 1 ½ 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  l’oignon  émincé,  l’ail  écrasé,  les  chutes  de
champignons, le céleri émincé et les carottes coupées en tronçons, le piment d’Espelette (surtout ne pas
saler, car le jambon est déjà fort en sel) une fois la coloration effectuée. Déglacer au vin blanc jusqu’à
complète évaporation, c’est-à-dire à sec. Mouiller avec 600 ml de fond de veau. Laisser cuire à peu près
20 min à feu doux, ensuite le passer à la passoire ou chinois étamine, le monter avec du beurre. Finir
l’assaisonnement.

Concernant les gambas :
Après avoir décortiqué et châtré les gambas, il est important de les rincer soigneusement. Tout d’abord,
découper les gambas en cinq 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 râpé,
et trois cuillères à soupe d’huile d’olive. Bien remuer. Et mettre au froid.

Les algues :
Prendre les algues et les mettre à tremper dans de l’eau fraîche 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 manière très fine et de le laisser à température ambiante pour
que le gras puisse s’extraire.

Les champignons :
Gratter à l’aide d’un couteau et les brosser pour retirer la terre, les rincer rapidement et les essuyer
aussitôt. Les couper en petites brunoises, les faire revenir très rapidement dans une sauteuse ou poêle
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 poêle, 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 poêlée de champignons, algues et escargots. Déposer
trois fines tranches de jambon ibérique tempérées. Et verser au dernier moment le jus ibérique bien
réduit.
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Ouverture des ateliers d’artistes samedi 16 et
dimanche 17 novembre
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Les artistes ouvrent leurs ateliers samedi 16 et dimanche 17 novembre à Avignon, Barbentane,
Le Pontet, Les Angles, Morières-lès-Avignon, Pujaut et Villeneuve-lès-Avignon.

Chaque année, le 3e week-end de novembre, les artistes ouvrent les portes de leurs ateliers au public, à
Avignon, Villeneuve-lès-Avignon, Pujaut, Morières-lès-Avignon, Le Pontet, Les Angles…

Organisé depuis 2012,
cet événement très chaleureux est gratuit et accessible à tous, l’occasion exceptionnelle de rencontrer
chaque artiste dans son lieu de création, de se promener, d’atelier en atelier, à pied, à vélo, seul, en
famille,  entre  amis,  pour  découvrir  peintures,  sculptures,  photographies,  céramiques,  graphismes,
illustrations, calligraphies, art numérique, installations…

Cette année encore, pour la troisième année consécutive,
une attention particulière est portée à la question de la mobilité dans l’espace urbain, indispensable aux
visites. Des circuits à vélo, toujours accompagnés par les bénévoles de l’association Roulons à Vélo, sont
mis en place dans l’extra muros d’Avignon, à Villeneuve lès Avignon et à Barbentane. Les déplacements
doux  sont  encouragés  par  une  information  accrue  sur  le  réseau  de  bus  et  tram.  Beaucoup  des
participants aux Ouvertures d’Ateliers d’Artistes sont présents sur le Portail des Arts Visuels. Leurs
portraits ici.

Des animations sont proposées comme des performances,
des concerts, des lectures, des ateliers participatifs… Un guide des ateliers est mis à la disposition du
public. Chaque année, plusieurs milliers de personnes participent à cette rencontre.  

Les infos pratiques
Visites dans les ateliers d’artistes samedi 16 et dimanche 17 novembre de 11h à 18h. Avignon Ateliers
d’Artistes (AAA) ici.
MMH

https://avignon-arts-contemporains.com/
https://avignon-arts-contemporains.com/aaa/
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