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A PORTEE DU COURS MIRABEALL, LA VILLA DES CHEFS EST NICHEE

DANS LA CAMPAGNE AIXOISE. CREE EN 2008 PAR KARINE LOMBARD,
SOCIOLOGUE PASSIONNEE DE GASTRONOMIE, L” ENDROIT EST FAIT SUR MESURE
POUR ACCUEILUR CHEF ETOILE ET BRIGADE D'UN JOUR, LE TEMPS D'UN COURS

Raportage Anns-Sophie Tharond

N BCHO AU CALME exténcur de som écnin de
vignes et de vesdure, un inténiewr épusé, oo-
ganisé autour d'un piano professioand. Neuf
houres du matin, sanglés dans un tablier « Vil-
Ia des Chefs », six stagiaires, recermes en main, cussiniess
averts ou gastronomes débutants, fomt conmaissamce
avec Dominigue Fréeard, chef des Tross Forus au Sofieel
Vieux-Port, 3 Marsaille. Baskets mais veste 3 insigne «
maiere cusanser de France », oe chef 3 la carrure de raghy-
men dégape I'énerpie d'un coach. gastronomaque : oo fiesr
tremte-dex ams que fexerce... mais je sais gu asgpound bui je
prcx appremdre brawcony avec vows [
La brigade du jour éooute amentivement ke programme
fose gras au sel, lggumes « 3 plat », filets de saint-pierre
A ls plancha, desserts, Er des assictoes 3 dresser digne
d'un éroilé, le tout 3 temps pour Farrivée des invinds au
déeuncr, Oui nous pouvons !

Déroulé de pro

Pour commencer, deux magnifiques foses gras 3 cuire
dans du sel aromatisé. On peine b croire que cela suffise,
mans be chef est affirmatif, sa recetse est la phas simple qui
exisee ! Post tespecier su micux oe beau produie, on ne be
dénerve pas et on l'emmaillote de gaze pharmaceutique
pour qudl ne sont pas bedlé par le sel. Finalement, ce
sont Jes petits arvichauss viokess & tourner o émincer
qui demandent le plus d'explications. Au final, on s
délectera d'un fose gras 3 la sexsure mi-cuite, délacaterment
aromatd, post sur des lamelles d'arnchauts : beswcoup
d'effet pour peu de difficulsé !

Un subdil parfum de fraise ef danis se diffuse dass b
cuisine. Clest matitre 3 présentation de linfusion,
une autre cuisson d une simplicieé bluffante © fraises o
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framboises entitres, un soupgon de pastis, une cuisson
douce d'une bonne hewre ot un passape 3w chinoss, pour
un consommé rouge clait, wés concentré en asdenes.
Apris b fruits, voyoms bes bigumes « 3 plat +. Une
combinsison de fenouil, courpetse, tomate et pomme de
terre détaillés en lamelles, blanchis puis passés au four
sous un pinceau d'bulle fagon tan man avec de Fallure
ez du croguant.

Le pomson 3 la plancha qui cousonne ces lgumes
consiste on quatre énotmes saunt-pacere. L occason dane
beillante démonstration de découpe en quelques pestes
d'axpert. Huilés et assaisonnés d'une pointe de tandooni,
les épais blancs de cc bijou do meny cuisent s b
plancha cicé peau pais chair, jusse pour se coloser §'une
touche dorée, et rester craquants jusqud bour dressage.
Une cuisson parfaise et sionple : 3 ls maison, une simple
podie anti-adhésive peut se substicuer A la plancha.

La matinée sc sormane on dosserts, jadacacusement pensés
pour péeer les temps de cuimon. Une crtme brillée que
prend 3 froad avec de la gflacine, wn mi-cuit au chocolat
en moule indmidud qui sYenfourne quelques minutes
avant de servie, des « Addestes « fines comme des foudlles
qui caramélisent rapadement et complétent be consommé
de Frums souges

A table |

Entre en sitne Dominsque Bafer, ke sommchier,
nanti dune cageste de raising de ses vignes au pied
du mont Vensoux, Il sows présense 1 sélection pour
accompagner e repas @ un frais Quancy de contre Lowse
pour commences, un capateus obtes de provence blanc
du domaine de Saane-Ser pour ke fose pras, un coteau
d'Aix domaine des Terres Blanches sur le saint-picrse o

www.lavilladeschefs.com



“Apres une année des stage de cuisine,
la Villa des Chefs lance son club découverte des vins”

un banyuls Rimage 2004 du Cellier des Templiers (servi
glacé!) pour les desserts.

Autour de la grande table blanche, il aborde la dégustation
avec un enthousiasme communicatf. De la premiére
gorgée pour « faire connaissance avec le vin », au fil des
accords mets-vin, il délivre notions de chimie, éclairage
historique sur le vocabulaire du vin, explication des
vendanges tardives, présentation des vins biodynamiques,
lumigres sur les bulles ou avis critique sur les foires aux
vins et le classement des Bordeaux. Il veut permettre i
chacun de se faire son propre jugement car « il ny a pas
de vérité absolue sur le vin » et convient avec le chef que
« le vin est au service du plat, pas le contraire ».

Tout au long du cours puis du déjeuner, Dominique
Frérard dispense, avec franc-parler, conseils sur les
produits, explications des bons gestes et techniques,
astuces pour réaliser les recettes a la maison, et plus
encore. Une passion qui donne envie d'écouter et
d’apprendre et de cuisiner encore. Idem pour Dominique
Buffet, en charge du tout nouveau club de dégustation
de la Villa. Aprés une premiére vendange sur place, les
amateurs vont pouvoir sinitier aux Lerroirs et aux crus
frangais, et plus si affinité !

wunw.lavilladeschefs.com
contact et réservations : 06 64 84 60 48
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