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La gastronomie
tient salona

14 vignerons et 10
chefs sont attendus samedi
pour la premiere édition  p.9
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TRETS

14 vignerons et 10 grands chefs.

au 1% salon de Ia gastronomie

e samedi, de 11 heures a

22 heures se tiendra sur le

Cours (centre-ville) le pre-
ier salon de la gastronomie de
T1ei8! Un événement initié par
la Vilie en partenariat avec 'Aca-
démie Nationale de Cuisine et

L'occasion de gotiter A la cuisi-
e de 10 grinds chefs de la ré-
gion qui s'associent avec des
producteurs locaux pour prépa-
rer des plats & base d’herbes de
Provence, de fromages de che-
e ou de vache, d’huile d'olive,
e légumes de saison, truffes,
au, perdreaux, miel et me-
.. Vous y trouverez sre-
ent de quoi tester vos connais-
sances et faire le plein de bon-
nes idées. Nul doute que le vin
t la gastronomie font partie
des piliers les plus solides de
I"identité nationale Pour accom-

agner ces plats fleurant bon les
aveurs du terroir ou pour une
imple dégustation, quatorze vi-
gnerons des Cétes de Provence
Sainte-Victoire se mettront en

Olivier Sumiro pmprimimmcwucush npr&dden!dal Amchtion des ugmmnsutsahm-vmoh uraplésm.
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blan:s sec ou moelleux seront &

I'hor neur. Les visiteurs auront
tout le loisir de discuter,
d'éc..anger en direct avec des
professionnels exigeants dans
leur zavoir faire de ce métier de
passion. Sur place: chiteau de
la Galiniere; chiteau de Pour-

cieux; clos La Neuve; domaine
Pinchinat ; domaine de Jacouret-
te; chateau La Grande Bauquié-
re; domaine de Saint Ser; do-
maine Terre de Mistral; cellier
Lou Bassaquet; chiteau Cous-
sin; chiteau Grand Boise; cha-
teau Ferry Lacombe; domaine

Les recettes du chef Phlllppe Ferellec

Philippe Ferellec a ouvert son école de cuisine a Pujaut, village du
Gard rhaodanien, prés d’Avignon. L'établissement s’adresse aux particu-
liers en quéte de savoir et aux touristes étrangers inspirés par la décou-
verte de la Provence et de sa cuisine. Il nous livre deux de ses recettes.

- Madeleines aux olives. Pour 12 & 14 madeleines: 50g de beurre, 80g
de sucre, 2 ceufs, 100g de farine, levure chimique, lait, 40 g d’olives dé-
noyzatées et hachées. Pré ion: faire fondre 50g de beurre. Ajouter
3 cuiléres i soupe de lait. un autre saladier, mélanger 80g de su-
cre 2 2 ceufs. Ajouter 100g de farine et une cuillére a café de poudre a
leves levure chimique). Quand le mélange est homogéne, ajouter la pré-
paration de lait et de beurre fondu et 40g d'olives dénoyautées et ha-
chées; cuire en moule 3 madeleine pléalubl:ememgmsu alhuile d'oli-
ve pu ndant 102 12 min 180

- Glace & huile d'olive: 180g de sucrc. 120g de créme fraiche, 100g
d'huile d'olive vierge extra, 250g de lait. Préparation: émulsionner au
foue: les jaunes d'ceufs et le sucre. Mettre a chauffer la creme et le lait a
ébulistion ; verser sur les jaunes d'ceufs. Ajouter I'huile d'olive et sangler
ala1 ;achine a glace.
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Tarifs: 4 € Fassiette. 4 €le veme devin
pour déguster ensyit ¢ gratuitement fog
vins Cdtes de Provence Sainte-Vict gire.
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Philippe Ferellec sera
présent durant ce

salon. FPHOTG BE.




