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(video) Christophe Chiavola, chef a
Villeneuve-les-Avignon, cuisine pour
I’émission ‘C a vous’

P
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e CHRISTOPHE CHIAVOLA

Chef du restaurant de |'hotel “Le Prieuré Baumaniére” a Villeneuve-lés-Avignon (Gard)

R

Chaque semaine, 1’émission télévisée C a vous invite un chef pour préparer les plats que vont
savourer la présentatrice, les chroniqueurs et les invités. Christophe Chiavola, chef du
restaurant gastronomique Le Prieuré, a Villeneuve-lés-Avignon, a donc participé a 1’émission
du lundi 12 au vendredi 16 février derniers.

Présentée en direct sur la chaine télévisé France 5 par Anne-Elisabeth Lemoine, entourée de plusieurs
chroniqueurs, I’émission C a vous laisse place a toute 1’actualité lors d’un diner préparé par un chef. Du
lundi 12 au vendredi 16 février, c’est Christophe Chiavola, le chef du restaurant gastronomique Le
Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon, qui est passé derniere les fourneaux de 1'émission.

« Ca a été une opportunité de derniere minute, donc un peu stressante, car j’ai été prévenu le samedi 10
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février pour passer dans I’émission deux jours plus tard », explique le chef. Ainsi, a peine un pied posé
dans la capitale, Christophe Chiavola est parti en direction du studio ou se déroule 1’émission pour étre
briefé par les équipes du tournage.

Cinq plats pour cinq jours

Toute la semaine, le chef gardois n’est donc plus seulement le chef du restaurant Le Prieuré, mais il
devient partiellement le chef de C a vous. Pour ce faire, il a d{i préparer un plat par émission pendant les
cing jours ou il était invité. Ce sont donc cing recettes que le chef a imaginées a I’avance et qui ont été
validées par la production. Un exercice parfois périlleux puisqu'il faut que le chef invité puisse trouver les
ingrédients nécessaires chaque matin. « J'ai choisi de ne pas proposer de recettes qu’on peut retrouver
au Prieuré puisque je n’étais pas str de trouver les ingrédients nécessaires, et puis ¢ca me permettait de
faire autre chose », ajoute le chef.

Ainsi, Christophe Chiavola a préparé différents plats tout au long de la semaine pour régaler les papilles

des chroniqueurs et invités : thon avec carottes et gingembre, risotto avec coquillages, artichauts a la

barigoule avec jambon d’agneau, gambas Label Rouge de Madagascar, ou encore ceviche de barbue.
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Les plats préparés par Christophe Chiavola pour C a vous. © Captures d’écran / C a vous la suite - France
5

Une préparation en direct

L’émission étant présentée en direct, Christophe Chiavola, lui aussi, doit préparer ses plats en direct,
pendant que la présentatrice, ses chroniqueurs et les invités parlent de I’actualité. Si la préparation est
faite pendant la premiere partie de 1’émission, c’est dans C a vous la suite que tous dégustent les plats.

« Ca 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 », explique Christophe. Ainsi, I’émission ne laisse pas de place aux bafouillages ou aux
catastrophes culinaires, ou presque.

Des retombées inattendues

Si tout s’est déroulé sans encombre les trois premiers jours de la semaine, le jeudi 15 février, en
revanche, a marqué quelques esprits. Alors qu’un des chroniqueurs, Mohamed Bouhafsi, a rejoint
Christophe Chiavola derriére les fourneaux pour une étape de la recette, le flambage de gambas, la
flamme a failli le brler. Un extrait qui a beaucoup fait parler sur les réseaux sociaux et dans les médias.
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On a notamment pu lire des titres d’articles comme « le drame évité de peu sur le plateau, Mohamed
Bouhafsi a eu chaud », « coup de chaud sur le plateau, un cuisinier frole la catastrophe », ou encore « un
chroniqueur d’Anne-Elisabeth Lemoine échappe au pire. »

« Je ne m’attendais pas a ce que cet extrait crée autant de réactions, affirme Christophe Chiavola. J’ai
bien ri en lisant les commentaires sur les réseaux sociaux. Si ce flambage a fait parler de lui, le passage
du chef du Prieuré dans 1'émission a également profité au chef et a son restaurant puisque lors de sa
semaine dans 1’émission et méme quelques jours apres, 1'établissement de Villeneuve-lés-Avignon a vu un
boost de ses réservations. Les visites du site internet, elles aussi, ont augmenté de facon significative.
« C’était tres intéressant, ca ne me déplairait pas de renouveler 1’expérience », conclut Christophe
Chiavola.

La recette de baba au rhum du chef
FEmmanuel Leblay
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Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
Baba au rhum avec creme chiboust au café.

Recette pour 30 pieces environ

Babas

- 30 gr de levure boulangere
- 600 gr d’ceufs

- 560 gr de farine

- 12 gr de sel

- 30 gr de sucre

- 250 gr de beurre

Mettre le beurre en pommade. Mélanger les ceufs, la farine, le sel et le sucre dans le batteur. Mélanger la
levure a de '’eau et I'ajouter au reste de la préparation. Incorporer le beurre pommade au fur et a
mesure. Mouler et laisser pousser a chaleur ambiante pendant 1h. Cuire a 180°c pendant 20 minutes.
Laisser refroidir 24h.

Sirop rhum

- 3/41 d’eau

- 400 gr de sucre
- 16 cl de rhum

- vanille

Mélanger l'eau, le sucre, le rhum et la vanille puis faire bouillir. Imbiber les babas des 2 cotés.

Chiboust au café

- 1/2L de lait

- 4 jaunes d’ceufs

- 2 ceufs

- 40 gr de sucre

- 60 gr de farine

- 250 gr de beurre

- 1/2 L de creme liquide

- 2 a 3 gouttes d’extrait de café

Faire bouillir le lait avec I’extrait café. Mélanger les ceufs, les jaunes, le sucre et la farine. Incorporer le
lait chaud tout en remuant. Cuire pendant 5 minutes a ébullition. Mettre 1’appareil au batteur et
incorporer le beurre a chaud. Réserver au froid, puis incorporer la creme liquide préalablement fouettée.
Dresser.
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La recette de streusel noisette du chef
Michel Hulin
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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 streusel noisette
avec crémeux de marrons aux agrumes et sorbet de mandarine.

Sablé noisette

200 gr de farine

100 gr de beurre

1 gr de sel

46 gr de sucre

46 gr de sucre glace

24 gr de poudre de noisette
44 gr d’ceufs

Au batteur, sabler le beurre et la farine, a la feuille. Ajouter le sel, le sucre, le sucre glace et la poudre de
noisette. Puis les ceufs. Etaler au rouleau et cuire a 160°C pendant 15 min.

Crémeux marrons agrumes

400 gr de creme 35%
Y zeste d’orange

Y, zeste de citron
160 gr de jaune
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80 gr de sucre
130 gr de pate de marron
35 gr de gélatine

Tremper la gélatine dans l’eau froide. Dans une casserole, chauffer a 60°C la creme et les zestes et
infuser 20 min. Ajouter les jaunes et le sucre et cuire a 85°C. Ajouter la pate de marron et la gélatine
égouttée puis mixer. Couler en moule silicone, forme au choix. Surgeler.

Sorbet mandarine

555 gr d’eau

33 gr de sucre inverti

125 gr de sucre

100 gr de glucose atomisé
8 gr stabilisateur

1 kg de mandarine

Dans une casserole, chauffer 1’eau et le sucre inverti a 40°C. Ajouter le sucre, le glucose atomisé et le
stabilisateur en pluie et donner un bouillon. Ajouter la purée et mixer. Passer a la sorbetiere et réserver
au congélateur.
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La recette de supréme de pigeon et foie gras
du chef Matthieu Herve
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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 supréme de pigeon des costieres, foie gras du Gubernat et truffe
noire.

Préparation des pigeons

2 pigeons

1 truffe d’environ 50gr
4 escalopes de foie gras
1 poire nashi

Lever les filets des pigeons et les ouvrir en deux, assaisonner et poéler les escalopes de foie gras et
mettre au froid. Tailler la truffe a la mandoline et procéder au montage. Cuire sous vide a 72°c pendant
10 minutes et refroidir.

Les pickels

25 petites girolles
4 oignons grelots
300gr d’eau
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100gr de vinaigre de riz
100gr de vinaigre balsamique blanc
100gr de sucre

Porter a ébullition 'eau, le sucre et le vinaigre, et aromatiser avec quelques branches de thym et
aromates. Eplucher et tailler en quatre les oignons, nettoyer les girolles en grattant le pied et plonger les
dans le liquide encore chaud. Réserver au froid.

La vinaigrette

1 jaune d’ceuf

10gr de moutarde

10gr de vinaigre de xéres

200gr d’huile de pépin de raisin
50gr de jus de viande pas trop réduit
Truffe hachée

Au robot ou dans un cul de poule, mélanger le jaune, la moutarde et le vinaigre avec une pointe de sel,
monter la vinaigrette avec 1'huile, ajouter le jus de viande et la truffe hachée. Réserver au froid.

Dressage

Disposer la vinaigrette dans le fond de 1’assiette, tailler le supréme de pigeon en deux de maniére a voir
le montage et le mettre sur la vinaigrette. Dresser les pickels autour et décorer avec quelques feuilles de
frisée fine et quelques rondelles de truffe. Ajouter également des billes de poire Nashi.
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La recette de lotte nacrée du chef Christophe
Chiavola
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Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon. Pour

régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de lotte nacrée avec sa
farce de langoustines, cecina et pomme de terre a la créeme aux agrumes, bouille
et soubressade.

La lotte nacre

2/3 kg Queue de Lottes fraiche
2 Citron vert

Sel / piment Espelette

6 tranches fine de cecina Angus

Fileter la lotte et lui retirer la peau (Et aussi la 2¢ petite peau tres fine car elle est rétractable et a la
cuisson, elle peut déformer le filet), déposer le gros sel marin dans un plat, déposer les filets et recouvrir
de Gros sel, laisser reposer au froid, une heure, puis les sortir et les rincer a 1’eau fraiche abondamment.
Utiliser la farce faite préalablement, la déposer sur un grand film étirable. Déposer sur la farce la lotte
assaisonnée de piment d’Espelette, déposer un filet d’huile d’olive et bien la rouler avec le film
étirable. La serrer tres fort pour qu’elle reste bien ronde. La cuire en basse température 54,9°c pendant
deux heures. Puis la sortir et la plonger dans une eau glacante pour bien la refroidir.

La pomme de terre
1 kg Pomme de terre Agata
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400 g Creme liquide 35 %

160 g de Creme fraiche Isigny

100 g Foin Bio alimentaire de la Crau
2 citrons jaunes bio

500 g de beurre clarifié

90 g Caviar Rova de Madagascar

Prendre les pommes de terre, les éplucher, puis les couper en grosse rondelle de 1,5 cm avec un
emporte-piece, découper des jolis galets, puis les déposer au fond d’une sauteuse recouvert de beurre
clarifié a base d’agrumes, fleur de sel et piment d’Espelette. Au bout d’'une quinzaine de minutes,
prendre un couteau pointu et les piquer, si elles restent collées au couteau, elles ne sont pas cuites, les
laisser cing minutes de plus.

Récupérer toutes les chutes des pommes de terre, les cuire a ’eau avec une pointe de sel et en faire une
purée tres fine (les passer préalablement au tamis), mélanger la purée avec de la créme liquide a 35 %,
assaisonner, la repasser au tamis, puis la déposer a ’aide d’une poche patissiere dans un siphon, y
mettre deux cartouches puis bien agiter.

Déposer dans un barbecue Kamado, le foin bio de la Crau, 1’allumer a I’aide d’un chalumeau puis il
déposer au centre un bol avec la creme fraiche Isigny. Laisser 15 minutes, puis la gotter, si elle n’est pas
assez fumée, rajouter cinq minutes.

Le crackers au piment
50 g de purée de tomate

30 g de farine

25 g de blanc d’ceuf

Une cuillere a café de Parika fumé
2 g de piment d’'Espelette

Mélanger tous les ingrédients jusqu’a obtenir une pate tres pommadée. Cuire au four sec a 150°c
pendant 15 min.

La farce

150 g Chair de langoustine

300 g Chute et parure de lotte
Paprika fumé

1 Citron vert

Sel fin

60 g de blanc d’ceuf

Creéme liquide 35% (150 g)

3 pincées de piment d’Espelette

Déposer tous les ingrédients dans un Thermomix puis bien mixer jusqu’a obtention d’une pate lisse.
Vérifier 1’assaisonnement puis passer le tout au Tami, remplissez une poche a douille et la mettre au
réfrigérateur.
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La bisque
2 kg Langoustines 20/30 surgelées (Il faut garder les tétes pour la bisque et la chair pour la farce)

100 g Soubressade piquante
300 g Purée de tomate

25 g Concentré de tomates
100 g Carotte

100 g Céleri branche

10 g Oignon

5 gousses d’ail

Queue de persil

Thym

Vin blanc

80 g de beurre

Eplucher, couper et nettoyer & 1’eau clair : oignons, céleri, branche, carottes et gousses d’ail. Couper a
I'aide d'un ciseau, les tétes et les pinces des langoustines, puis les faire revenir dans un rondeau avec
I'huile d’olive, bien colorées jusqu’a la caramélisation des tétes, rajouter la Soubressade en petits cubes
et bien mélanger. Y déposer carottes, céleri, branche, oignons, ail, queues persil, Thym et les faire
revenir a feu doux. Une fois le tout bien coloré, déglacer au vin blanc et faire réduire a sec et rajouter la
purée de tomates ainsi que le concentré de tomate. Mélanger et recouvrir entierement a I’eau. Apres 45
minutes de cuisson, passer le tout au chinois étamine, en pensant a bien écraser a ’aide d’un pochon
pour y faire sortir un maximum de sucs. Une fois tous le jus passer au chinois, le mettre dans une petite
casserole et le faire réduire jusqu’a I’obtention d’un jus sirupeux, monter au beurre a I’envoi.

Dressage
Découper la lotte en petits trongons proprement a froid, puis la déposer dans le beurre clarifié utilisé

pour cuire les pommes de terre et le tempérer tranquillement a 50°c. Une fois la lotte tempérée, la sortir
et rnrouler une fine tranche de cercina autour pour qu’elle puisse prendre légerement la température et
la déposer au centre de 'assiette, y déposer le jus monter au beurre, déposer dessus la petite tuile au
piment et paprika fumé.

Pour la pomme de terre, déposer la créme fraiche fumée au fond du bol et mettre dessus le galet de
pommes de terre confite, déposer des segments de citron jaune, puis utiliser I’espuma déposé dessus
jusqu’a ce qu'il soit completement recouvert, mettre des feuilles de Capucine fleur de basilic pourpre et
le caviar Rova De Madagascar.
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La recette de poulpe de Méditerranée roti du
chef Nicolas Bottero
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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 de poulpe de Méditerranée roti avec du lard de Colonnata, du
fenouil et un jus a la rouille.

Ingrédients
1 poulpe de roche de Méditerranée de 2.5 kg env

1 citron jaune

Gros sel

Fenouil sec

Poivre long (ou poivre noir)

50 g de beurre

200 g de lard de Colonnata tranché
4 pieces de fenouil bulbe

10 cl d’huile d’olive

1 bq de fenouil sauvage

0.51de fumet de poisson (ou soupe filtrée)
0.51de creme

150 g de soupe de poisson

200 g de pomme de terre monalisa
300 g d’huile de tournesol

75 g d’ail
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30 g de jus de citron

15 g de sel

3 g de piment d’espelette
10 pistils de safran

Préparation
Préparer la cuisson du poulpe : faire bouillir une grande casserole d’eau salée avec 1 citron coupé en

deux, les batons de fenouil sec, le poivre long et le gros sel. Plonger le poulpe sans téte ni bec. Baisser le
feu et cuire a frémissement entre 45 min et 1h jusqu’a ce qu'une pointe de couteau transperce. Refroidir
dans son eau de cuisson. Tailler en 8 tentacules.

Réaliser une tombée de fenouil émincé en le suant a I’huile d’olive puis finir la cuisson a couvert. Laver et
réserver les sommités de fenouil sauvage ainsi que les fleurs. Pour la rouille : cuire les pommes de terre
dans la soupe de poisson avec le safran jusqu’a absorption totale. Ecraser les pommes de terre cuites
avec 1'ail, le sel et le piment. Monter a 1'huile et finir I’assaisonnement avec le jus de citron. Réserver au
froid.

Pour la sauce, réduire de moitié le fumet de poisson, ajouter la creme et réduire a nouveau de moitié.
Lier cette base avec la rouille jusqu’a obtenir la texture et le gotit souhaité.

Dans une poéle, colorer vivement le poulpe a 1'huile d’olive des deux c6tés, ajouter le beurre et arroser
quelques secondes. Débarrasser, poivrer et disposer les tranches de lard de Colonnata dessus a chaud.
Dresser l'assiette finale avec la tombée de fenouil, le poulpe avec le voile de Colonnata, les sommités de
fenouil sauvage et la sauce autour.
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La recette de brandade de morue du chef
Emmanuel Leblay
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Emmanuel Leblay est le chef du comptoir bistronomique La Pie qui Couette, situé au cceur des
halles de Nimes. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de
brandade de morue aux citrons confits.

500 g de morue dessalée
500 g de pomme de terre
3 dl de créme

3 gousses d’ail

2 citrons bio

4 dl d’huile d’olive

Tailler les pommes de terre en cubes et cuire a feux doux avec la creme et l'ail.

Désaréter la morue et cuire avec 1/3 de lait et 2/3 d’eau. Egoutter a la premiére ébullition.

Dans un cutter, rassembler les pommes de terre et la morue, mixer et monter a 1’huile d’olive.

Laver les citrons, les rouler dans du papier film et cuire dans 1'’eau en immersion pendant 40 minutes a
feu doux. Les couper en deux et retirer la pulpe. Tailler la peau en brunoise et mélanger avec de I'huile
d’olive.

Dresser l'assiette.
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La recette de dos de chevreuil du chef
Matthieu Herve
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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 dos de chevreuil avec courge kabocha, cepes et jus aux airelles.

Ingrédients pour 4 personnes
- 600gr de dos de chevreuil

- 8 cepes bouchon

- 1 courge kabocha

- 1 courge butternut

- 100gr d’airelles

- 1 cuillére a café de confiture de fruits rouges
- 2 échalotes

- 200ml de fond de veau
- 80gr de beurre

- 40cl de porto rouge

- 40cl de vin rouge

- 300gr d’eau

- 200gr de vinaigre de riz
- 100gr de sucre

- Sel et poivre

- Huile de noisettes

Déroulé de la recette
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Mélanger l'eau, le sucre et le vinaigre et porter a ébullition. Tailler des rondelles fines de courge
butternut et verser le bouillon chaud dessus. Refroidir.

Préparer le dos de chevreuil et conserver les parures. Cuire la courge kabocha au four entiére avec la
peau. Eplucher, vider et mixer avec un morceau de beurre et un peu d’huile de noisettes. Saler et
poivrer.

Faire colorer les parures de viande, déglacer a 1’eau trois fois. Ajouter une noisette de beurre et les
échalotes. Déglacer au vin rouge et au porto et réduire presque a sec. Mouiller avec le fond de veau,
réduire et passer au chinois.

Faire suer au beurre noisette les airelles et ajouter le jus de chevreuil. Réduire jusqu’a obtenir une
consistance onctueuse.

Faire rotir la viande et enfourner pour 3 a 4 minutes a 180 degrés et laisser reposer.

Gratter le pied des cepes, les brosser, les couper en deux et les faire poéler au beurre mousseux, avec du
sel, du poivre, une branche de thym et une gousse d’ail.

Dressage
Faire une quenelle de courge kabocha, disposer le dos de chevreuil au centre de 1'assiette, les cepes

poélés ainsi que les pickles. Verser le jus aux airelles.

©Arthur Ledoux
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Un livre sur Glenn Viel obtient le prix du
Meilleur livre de chef au monde 2023

Le livre Dans la téte de Glenn Viel, qui retrace les derniéres années du chef de L’Oustau de
Baumaniere, aux Baux-de-Provence, depuis son arrivée en Provence en 2015, a remporté le prix
de ‘Best Chef Book in the World 2023’ au concours Gourmand Awards.

Dans la téte de Glenn Viel n’a pas été écrit par le chef étoilé de L’Oustau de Baumaniere. Ce n’est pas
non plus un ouvrage dans lequel on trouve ses recettes fétiches. Anne Garabédian, journaliste, et Jean-
Philippe Garabédian, photographe, ont suivi et écouté Glenn Viel pendant plusieurs années raconter
I’évolution de sa réflexion culinaire. Depuis huit ans, ils sont les témoins de tous les tests qu’il fait dans sa
cuisine.

Publié aux éditions Le Cceur des Chefs en novembre 2022, le livre a obtenu le prix international du
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Meilleur livre de chef au monde 2023. Parmi les ouvrages sélectionnés dans 205 pays, Dans la téte de
Glenn Viel s’est démarqué grace a son coté atypique, voire audacieux. « Ce livre est vraiment
surprenant : il ne ressemble a aucun autre, a révélé Edouard Cointreau, fondateur des Prix Gourmand,
lors de la cérémonie de remise des prix. Loin des livres de chefs classiques, on peut vraiment ici entrer
dans la téte du chef, qui explique sa réflexion en confiance,

jour apres jour, avec ses tests, ses succes et ses erreurs. »

V.A.
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