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La recette de soufflé a ’hydromel du chef
Xavier Mathieu

i

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de soufflé a
1’hydromel.

Anglaise a soufflé :

- 500 gr Lait

- 500 gr Creme

- 400 gr Jaune d’ceuf
- 150 gr Sucre

- 300 gr Hydromel

Cuire a 83°c tous les éléments. La cuisson de 1’anglaise doit étre précise.

Lait amidon :
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- 1750 gr Lait
- 250 gr Fécule de maizena

Cuire le lait et 'amidon jusqu’a I'obtention d’'une pate lisse. Mélanger immédiatement a 1’appareil a
creme anglaise chaude.
Stocker sous vide pesé a 380gr.

Meringue :
- 150 gr Blanc d’ceuf

- 60 gr Sucre
- 3 Gr Blanc Galia
- 30 Gr Hydromel

Monter tous les éléments au batteur.

Montage :
Préparer les pots beurrés au pinceau, puis recouverts de sucre. Faire monter les blancs.

Sortir le mélange (patissiere a soufflé) de la poche et la travailler au fouet pour qu’elle soit bien lisse.
Une fois les blancs montés, les incorporer a la patissiere en trois fois a la maryse.

Remplir les moules a ras puis lisser a la spatule. Passer le doigt sur les bords du moule pour que le
soufflé puisse décoller.

I1 est important de faire suffisamment retomber I’appareil avant de le mettre en pots pour éviter qu'il «
n’explose » de trop et déborde dans le four.

Cuisson : 200°c pendant 8min.
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Joucas : 6 artistes exposent leurs ceuvres au
Phébus

Dans quelques jours, peintures, sculptures et photographies vont s’intégrer dans le paysage de
I’hotel Le Phébus & Spa, situé a Joucas. Le vernissage aura lieu ce mardi 2 juillet.

Le mardi 2 juillet, Le Phébus va devenir une véritable galerie d’art. Le spa, le parc, le restaurant La Table
de Xavier Mathieu et bien d’autres recoins de 1'hotel vont accueillir les ceuvres de six artistes.

L’artiste Laurence Jenk montrera sa maitrise du plexiglas et sa technique de torsion a travers ses ceuvres
qui seront disposés dans le parc et au sein-méme de 1'hotel. Ses ceuvres cotoieront les sculptures en
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bronze, terre, résine et céramique de Martine Wehrel. Les photographies de Hans Silvester pourront
également étre apercues dans le parc du Phébus.

Les peintures aux couleurs vives de Murielle Vanhove et les toiles inspirées par le hip-hop underground
des années 80 et 90 de Nicolas Herbé sublimeront la salle du restaurant étoilé de 1’établissement. Le spa
de I'hotel, quant a lui, accueillera les peintures et gravures de Monique Flosi.

Hans Silvester
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Laurence Jenk
Martine Wehrel
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Monique Flosi
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Nicolas Herbé
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Murielle Vanhove

Vernissage le mardi 2 juillet. 17h. Le Phébus & Spa. Route de Murs. Joucas.
lephebus@lephebus.com / 04 90 05 78 83
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La recette de tatin de tomates du chef Xavier
Mathieu

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tatin de tomates.

Pour 4 a 6 personnes

Caramel :

- 250 Gr sucre

- 125 Gr vinaigre balsamique
- 60 Gr Huile d’olive

- 60 Gr Beurre

Dans la casserole a feu moyen mettre le sucre et un peu d’eau juste pour éviter que le caramel ne brule.
Lorsqu’il commence a se colorer sur les bords, jouer avec la casserole en faisant un mouvement circulaire
pour obtenir un caramel blond.

Enlever la casserole du feu et déglacer avec le vinaigre balsamique. Hors du feu dissoudre le caramel (si
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besoin remettre la casserole a feu

tres doux pour bien dissoudre le caramel). Filtrer si besoin.

Ajouter le beurre coupé en morceaux bien froid pour diminuer la température du caramel. Pour finir,
avec un fouet, monter avec |’huile d’olive.

Mettre le caramel au fond d’une plaque gastro propre.

Garniture de tomate :

Eplucher les tomates. Les couper dans le sens de la longueur en 2. Les vider a I’aide d’un petit couteau et
d’'une cuillere. Couper juste le début du pédoncule horizontalement sans dépasser de 1'autre coté (les
tomates doivent rester fermes sur tous les bords).

Préchauffer le four a 200°C. A c6té dans une plaque gastro mettre du papier sulfurisé. Saler la base de la
plaque gastro et ajouter thym, romarin et les gousses d’ail.

Disposer les tomates sur les herbes sur la plaque gastro avec le coté coupé et vide contre la plaque. Cuire
les tomates pendant 5-10 minutes. Sortir du four et changer la température a 160°C.

Assemblage :
Disposer les 1/2 tomates du coté arrondi, contre la plaque gastro avec le caramel. Mettre la pate

feuilletée sur le dessus et la piquer avec une fourchette et couper le surplus. Cuire a 160°C jusqu’a ce
qu’elle soit préte (pour commencer 40 minutes puis ajuster.)

Vider doucement 1’eau des tomates rendue pendant la cuisson. Tourner la tarte a I’aide d'une autre
plaque gastro pour bien retirer I’eau et ‘corriger les tomates’ (remplir le c6té vide) Retourner la tarte
dans la plaque gastro comme elle était a la sortie du four.

Laisser reposer une nuit au frais. La démouler avec I’aide d’'un chalumeau.
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La recette de truite de la Sorgue du chef
Xavier Mathieu
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Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1'établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de truite de la
Sorgue au sel et aneth, amandes, citron et spiruline.

Elements principaux :
- Truites arc-en-ciel cal 2/3kg

- Gros sel 1kg
- Sucre 1kg
- Aneth 1 bouquet

Ecailler et vider les truites, les tirer en filets et enlever la peau (votre poissonnier peut le faire). Mettre
les filets a mariner dans le gros sel, sucre, aneth haché pendant 8 heures puis les rincer.

Marinade :
- Huile d’amandes grillées 150gr
- Jus d’anchois 50gr

Mélanger les deux ingrédients.

Mayonnaise aux amandes :
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- Amandes blanches 250gr

- Eau 1l

- Huile d’amandes grille 200gr
- Jus citron 15gr

- Encre de seiche 5 gr

- Sel

La veille du repas, mettre a tremper les amandes blanches dans 1’eau. Le jour-], égoutter les amandes et
les mixer en rajoutant petit a petit 190gr d’eau dans lesquelles elles ont trempé. Continuer a mixer en
ajoutant petit a petit I'huile d’amandes grillées pour émulsionner la préparation. Assaisonner au jus de
citron, sel et encre de seiche puis garder au frigo.

Gel citron :
- 8 citrons jaunes (zestes et segments a vif) 2,5kg
- Sirop (500gr de sucre, 2kg d’eau)

Blanchir trois fois les zestes en partant d’eau froide, les refroidir. Confire les zestes dans le sirop pendant
une demi-heure, ajouter les segments et retirer du feu. Couvrir avec le film et laisser infuser pendant
deux heures. Egoutter les zestes et les segments et les mixer. Passer au tamis a 1’aide d’une corne.
Récupérer le gel.

Glace spiruline :
- Fromage blanc frais 1kg

- Spiruline fraiche 50gr

Mélanger le fromage blanc et la spiruline fralchement ramassée, laisser infuser 4h. Mixer et assaisonner
si nécessaire la préparation. Mettre a la sorbetiére ou congélateur pour faire un granité.

Finitions :

- Cube de citron

- Amandes vertes épluchées

- Amandes brutes coupées a la mandoline
- Eponge aux herbes

Couper la truite en fines tranches et ’assaisonner avec la marinade au jus d’anchois. Disposer quelques
points de mayonnaise aux amandes et y poser par-dessus les tranches de truite. Faire des points de
mayonnaise et gel citron sur les tranches de truite puis poser un cube de citron sur chaque point de
mayonnaise aux amandes et quelques amandes vertes sur les points de gel citron. Rajouter quelques
gouttes de marinade sur les tranches de truite et terminer les plats avec les amandes brutes coupées a la
mandoline. Ajouter avant la dégustation une quenelle de glace a la spiruline ou une cuillere de granité a
la spiruline.
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A Joucas, les restaurants et le spa du Phébus
rouvrent leurs portes

L’hotel Le Phébus & Spa vous donne rendez-vous dés ce samedi 20 avril pour des retrouvailles
gourmandes et relaxantes. Ses restaurants, La Table de Xavier Mathieu et Le Café de la
Fontaine, et son Spa Ila & Végétalement Provence, rouvrent leurs portes a I’arrivée des beaux
jours.

L’'hotel Le Phébus & Spa, situé a Joucas, qui a déja 5 étoiles a son compteur, vient d’obtenir une Clef du
Guide Michelin, qui récompense les meilleurs hotels au monde qui proposent un séjour singulier. « Tout
comme pour la restauration, les sélections des Clefs du Guide Michelin se basent sur des critéres
nobles, tels que les émotions, I'humanité et I’expérience, explique Xavier Mathieu, propriétaire de 1'hotel.
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Des valeurs ajoutées, bien au-dela du luxe standardisé, que nous nous attelons a apporter chaque jour a
notre clientele, en cohésion avec notre région. »

Une excellente nouvelle pour cet établissement situé au cceur du Luberon, qui s’appréte a rouvrir ses
deux restaurants et son spa. Des ce samedi 20 avril, il sera de nouveau possible de profiter d'une vague
de bien-étre grace a la piscine intérieure, aux cabines de soins, aux lieux de repos, a la tisanerie, au
hammam, a la salle de fitness, a la douche sensorielle mais aussi au jacuzzi extérieur. Il sera également
possible d’apprécier un délicieux repas provencal au restaurant gastronomique étoilé La Table de Xavier
Mathieu ou au bistrot Le Café de la Fontaine. Il est d’ores et déja possible de réserver sa table sur le site
internet.
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©Le Phébus & Spa

Un diner caritatif comme soirée d’ouverture

Pour célébrer cette réouverture, Xavier Mathieu s’associe au chef Edouard Loubet pour organiser un
repas a quatre mains ce vendredi 19 avril, dont les bénéfices seront versés a 1’association Le Sothiou.
Cette derniere, qui a été créée en 2005 par le docteur Grégory Marslen, chirurgien-dentiste a Lourmarin,
a pour objectifs d’apporter des soins dentaires aux populations rurales d’Afrique de 1'Ouest privées de
structures de soins adaptées, d’organiser des actions de prévention et de formation médicale, et d’aider a
la création de structures de soins par I’acheminement de matériels et de fournitures depuis la France.

Lors de ce diner caritatif, les chefs concocteront trois plats chacun, mettant, tour a tour a
I'honneur, l'olive, 'escargot, l'asperge, la truite, la pintade et le blé vert. Le menu en huit temps est au
prix de 200€ (68€ apres défiscalisation). Les réservations se font auprés d’Isabelle Crost au 06 61 91 28
65 ou par mail a I'adresse icrost@yahoo.fr

Vendredi 19 avril. 19h. Hotel Phébus & Spa. 220 Route de Murs. Joucas.
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(Unite Dentaire Mobile

MEnNU A 4 MAINS PAR LES CHEFS

EpouarD LouBet ET XAVIER MATHIEL

Quelques bouchées de plaisir pour se mettre en appétit.
*

Toute la Provence en une cuillére.
*
Tourte provengale aux asperges vertes, oseille, cresson,
farce fine aux baies roses.
Asperges au brasero, en sorbet.
*
Truite fumée au cédre, fraicheur de fenouil & "angélique.
*
Shooter de pression glacée d'absinthe, des Alpes de Haute Provence.
L]
Pintade de la ferme du Bel-Aoste,

Le supréme roti, agrémenté d'un chutney de cerises.
Réduction de Beaume de Venise, étoile de badiane,
Verjus et miel de nos ruches.

L]

Quenelle de faisselle de Canta Cabra,
rafraichie d’eau de fraise 4 |’estragon,
vieux vinaigre balsamique de Modéne IGP,

L]

C(Euf mimosa au jus de blé vert.

La recette de tarte pastanegla du chef Xavier
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Mathieu

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tarte pastanegla
au marron et a la carotte.

Pate sucrée noix et chataigne :
- 200g de beurre

- 40g de poudre de noix

- 128g de sucre glace

- 80g d’ceuf

- 0,5g de sel

- 40g de farine de chataigne
- 300g de farine t55

Mélanger le beurre pommade avec la poudre de noix et le sucre glace, ajouter les ceufs puis les farines
mélangées avec le sel. Laisser reposer au moins 6h avant de fagonner les tartes carrées ou rondes.

Purée de carottes :
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- 300g de carotte
- 40g de beurre
- 40g de sucre

Nettoyer, éplucher et couper les carottes. Les cuire a la vapeur a 80°c pendant deux heures puis les
mixer en ajoutant le beurre et le sucre. Bien lisser puis laisser refroidir avant de débarrasser en poche a
douille.

- Zestes d’orange
- Marrons glacés

Cuire les fonds de tarte puis les garnir de marrons glacés puis de purée de carottes. Raper sur le dessus
a la microplane des zestes d’orange.
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La recette de pot-au-feu de champignons du
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chef Xavier Mathieu

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1'établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de pot-au-feu de
champignons.

Bouillon de beeuf :
- Parures de Beeuf
- Oignon

- Carottes

- Poireaux

- Clous de Girofle

- Baies de geniévre
- Poivre en mignonnette
- Ail

- Thym

- Persil

- Sauce soja

Rincer les parures de beeuf, puis le mettre dans une grosse casserole avec eau froide. Porter a ébullition,

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://echodumardi.com/tag/le-phebus/ 24/35


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

23 juillet 2024 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 23 juillet 2024

écumer puis ajouter tous les ingrédients de la garniture aromatique. Laisser cuire jusqu’a obtenir le gofit
souhaité, passer au chinois et faire refroidir. Dégraisser et garder au frais.

Consomme champignons / jambon :
- Bouillon de Beeuf 2,45kg

- Champignon de Paris émincés 1,1kg
- Jambon cru 250g

- Ceépes séchés 20g

- Anis Etoilé

- Clou de girofle

Dans une grosse casserole, faire colorer les champignons de Paris puis ajouter le jambon cru coupé en
morceaux et couvrir avec le bouillon de beeuf. Ajouter les cépes séchés et porter a ébullition. Baisser le
feu et laisser frémir pendant quelques heures. Mettre en fin en infusion 1’anis étoilé et le clou de girofle.
Une fois le gout souhaité obtenu, passer au chinois et, si nécessaire, clarifier. Garder au chaud.

Purée de chataignes fumee :
- Morceaux de chataignes

- Huile fumée
- Huile de tournesol
- Sel

Blanchir les morceaux de chataignes dans 1’eau puis les mixer au Thermomix et ajouter une pointe
d’huile fumée, I'huile de tournesol et le sel. Le mettre dans une poche a douille et le garder au chaud.

Eléments pour la finition :
- Girolles

- Chanterelles

- Cepes

- Lactaires

- Foie gras

- Foie de morue

- Ciboulette ciselée
- Huile de ciboulette

Poéler I'escalope de foie gras et terminer la cuisson au four, la laisser tirer quelques minutes puis la
couper en dés d’environ 1 cm. Poéler aussi le foie de morue. Poéler les champignons, les assaisonner
avec du sel, puis les débarrasser. Dresser au centre d'une assiette creuse, la purée de chataignes, les dés
de foie, une piece de foie de morue, les champignons, puis la ciboulette ciselée et son huile. Poser
quelques copeaux de cepes crus au-dessus de la bonite. Servir avec une carafe de consommé bien chaud.
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La recette de gnocchis de pieds d’agneau du
chef Xavier Mathieu
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Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gnocchis de
pieds d’agneau glacé aux jus des ocres de Roussillon, et dentelle d’encre de seiche.

Farce des gnocchi

- Pieds d’agneau cuits et effilochés 1,4kg
- Ail haché 25¢gr

- Echalote ciselé 100gr

- Persil haché 30gr

- Garniture aromatique

- Sciure

Rincer les pieds a I’eau froide puis les cuire a 1’eau avec la garniture aromatique pendant 4/5 heures.
Egoutter la viande puis désosser a chaud. Hacher la chair et la repasser au beurre avec ail et échalote
hachés. En fin de cuisson, ajouter le persil haché. Assaisonner avec sel et poivre. Débarrasser dans une
plaque gastro et mettre a fumer dans le fumoir (fumer 20 minutes puis remuer la farce dans la plaque et
fumer encore 20 minutes). Une fois bien fumés, mettre les pieds dans une poche a douille et garder au
chaud. Pocher les pieds, encore chauds, dans des moules a dome de 3,5cm de diameétre et 1,5cm de
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hauteur. Lisser les moules a la spatule et faire figer en cellule pendant 10/15min. Démouler et garder au
frais.

Gnocchis

- Pulpe de pommes de terre 2kg
- Farine 00 (ou 45)

- 2 ceufs

- Domes de pieds

Cuir les pommes de terre entieres dans 1’eau frémissante salée, les éplucher et les passer au tamis pour
obtenir une pulpe bien lisse, faire refroidir. Dans un batteur a ’aide d’une feuille, mélanger la pulpe de
pommes de terre et les ceufs. Une fois que les ceufs ont été bien incorporés, ajouter la farine et laisser
fraser juste le temps nécessaire a former la pate (ne pas laisser pétrir trop long temps pour éviter que la
pate prenne du corps). Une fois que la pate est bien homogéne, la débarrasser. Etaler la pate a gnocchi,
entre deux feuilles de papier sulfurisé, en forme de rectangle. Sur le c6té gauche du rectangle, disposer
régulierement les domes de pieds en laissant un petit espace entre les uns et les autres. Recouvrir les
pieds avec ’autre partie de la pate et bien faire adhérer a la farce. A 1’aide d’un emporte-piéce, obtenir
des raviolis en forme de dome sans rebord. Les blanchir dans de I’eau frémissante salée et garder au
frigo.

Bisque

- Carcasse de crustacés 5kg
- 4 oignons

- 8 carottes

- Celeri 3 branches

- 2 poireaux

- Cognac

Bien concasser les carcasses et les tétes des crustacés a I’aide d’un ciseau. Dans une plaque a rotir, bien
faire revenir les carcasses avec de 1'huile. Ajouter la garniture aromatique. Faire bien caraméliser et
déglacer au cognac. Une fois I'alcool évaporé et réduit, débarrasser dans une casserole, couvrir avec des
glacons et ajouter I’eau a hauteur. Mettre a feu doux et laisser réduire. Une fois bien réduit, passer la
préparation au chinois et faire un remouillage. Faire réduire a nouveau, repasser au chinois et mélanger
les deux sauces. Finir de réduire la sauce jusqu’a obtenir la texture et le gout souhaité.

Jus de maquereau

- Arétes de maquereau
- Oignon

- Carottes

- Celeri

- Poireaux
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Dans un rondo, faire bien colorer les arétes de maquereau avec une goutte d’huile. Une fois bien
caramélisé, ajouter la garniture aromatique et faire suer. Déglacer avec des glacons et bien récupérer
tous les sucres caramélisés sur le fond du rondo. Couvrir a hauteur avec eau et glagon puis laisser cuire a
feu doux. Une fois bien réduit, passer au chinois et faire refroidir. Dégraisser, puis finir de réduire
jusqu’a obtenir le gout souhaité. Rectifier 'assaisonnement. Garder au frais.

Sauce crustacés agneau

- Bisque 50gr

- Jus de maquereau 380gr
- Jus d’agneau 200gr

- Beurre

Mélanger la bisque, le jus de maquereau et le jus d’agneau puis monter la sauce obtenue au beurre.
Dentelle noire

- Huile d’olive 150gr
- Farine 45 50gr

- Encre de seiche 4gr
- Eau 200gr

Mélanger tous les éléments a I’aide d’un fouet ou d’un mixeur plongeant. Laisser reposer l’appareil
30min au frigo puis le cuir a la poéle tres chaude (comme une crépe) jusqu’a quand la tuile ne devient
pas croustillante. Le débarrasser sur un plateau et I’emporte-piecer, avant qu’elle refroidisse et qu’elle
durcisse trop, de la taille souhaitée. Garder dans une boite bien fermée.

Finition

A I’envoi, repasser les gnocchis dans I’eau frémissante salée pour les remettre en température. Les
égoutter et les glacer a la poéle avec la sauce. Débarrasser les gnocchis sur un petit plateau et les
assaisonner avec une rapée de zeste d’orange, la sarriette hachée et la fleur de sel. Les dresser au centre
d’'une assiette creuse et les saucer avec leur glacage. Terminer le plat avec les dentelles a I’encre de
seiche.
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Palais des papes : diner a I’aveugle au profit
des chiens guides de la Fondation Gaillanne
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I1 ne reste plus que quelques places pour participer au voyage sensoriel gastronomique
concocté par le chef étoilé vauclusien Xavier Mathieu au profit de la Fondation Gaillanne. Un
événement caritatif qui se tiendra au palais des papes a Avignon destiné a financer la seule
école en Europe a éduquer et offrir des chiens guides aux enfants aveugles et malvoyants.

La Fondation Frédéric Gaillanne organise un repas gastronomique a l'aveugle afin de financer I'école
fondée a I'Isle-sur-la-Sorgue en 2008. Cette derniere confie des bébés-chiens a une famille d’accueil, afin
de les éduquer pendant 6 a 8 mois dans I’école de 1'Isle, avant de les offrir gratuitement aux enfants a
partir de 12 ans.

Unique établissement en Europe a éduquer et offrir des chiens guides aux enfants aveugles et
malvoyants, la Fondation promet pour 1’occasion une expérience gustative hors norme qui vous permettra
de mobiliser vos sens de maniére différente tout en sensibilisant vos amis, collaborateurs, clients et
partenaires au handicap visuel.

Que sentez- vous ? Ou sont vos couverts ? Quelles sont les saveurs et les émotions que vous ressentez ?
Tant de questions qui seront soulevées lors de ce diner inédit.
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La Fondation Gaillanne est la seule école d’Europe a éduquer et offrir des chiens guides aux enfants
aveugles et malvoyants.© Fondation Frederic Gaillanne

-

Un voyage gastronomique sur les 5 continents

Confectionné par Xavier Mathieu, le chef vauclusien de 1'établissement étoilé I.e Phébus a Joucas, cette
expérience sensorielle vous invite a voyage gastronomique unique parcourant les cinq continents. Le
menu, comprenant mets & vins, est préparé en collaboration avec le traiteur de Monteux Brunet Freres.
Et pour garder les effets d'une surprise sensorielle a chaque bouchée le menu est gardé secret jusqu’au
dernier moment.

« L’objectif est d’accroitre le nombre de chiens remis gratuitement a des jeunes de 12 a 18
ans atteints de cécité ou de déficience visuelle. »

Le QR code pour accéder aux réservations.

100% des dons destinés a 1’éducation des chiens pour les enfants
Pour cet événement caritatif ‘dans le noir’ avec les yeux bandés, la Fondation Gaillanne rappelle que la
réservation est partiellement éligible a la déduction d’impots, a hauteur de 60% de I'imp6t sur les
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sociétés ou 66% de I'impot sur le revenu.

« 100% des dons recueillis lors de cette soirée seront affectés a I’éducation et au suivi des chiens guides
pour les enfants, poursuit 1’école vauclusienne reconnue d’utilité publique depuis 2014. L’objectif est
d’accroitre le nombre de chiens remis gratuitement a des jeunes de 12 a 18 ans atteints de cécité ou de
déficience visuelle, avec des bénéfices attendus tels qu'une meilleure autonomie, une fluidité dans les
déplacements, un vecteur de lien social en dehors du cercle familial et un bien-étre incomparable. Avec
I'organisation de ce diner gastronomique dans le noir, la Fondation fait appel a votre générosité pour
faire vivre le projet et illuminer les pas d’autres enfants aveugles. »

Renseignements et inscriptions sur

omique-dans-le-noir
Jeudi 16 novembre. 19h. Palais des Papes. Avignon. 04 90 85 11 05.

communication@fondationfg.org
Tarif* : Place individuelle : 180€ - Table de 10 convives : 1 800€

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://echodumardi.com/tag/le-phebus/ 33/35


https://www.helloasso.com/associations/fondation-frederic-gaillanne/evenements/diner-gastronomique-dans-le-noir
https://www.helloasso.com/associations/fondation-frederic-gaillanne/evenements/diner-gastronomique-dans-le-noir
mailto:communication@fondationfg.org
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

23 juillet 2024 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 23 juillet 2024

@ % 88 0 B4 FEE PSSR EES SRS RS EEa

Aidez-nous & offrir un chien guide a un enfant aveugle
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Venez partager un voyage sensoriel inédit
autour des 5 continents, prépare par
le chef étoilé Xavier Mathieu *
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JEUDI 16 NOV. 2023

AVIGNON

Pour plus d'informations,
contactez-nous au 04 70 85 11 05

www.fondationfg.org
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*La réservation est éligible dans son intégralité a la défiscalisation de I'impét sur les sociétés ou de
I'impét sur le revenu.
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