MAGAZINE DES RENCOMNTRES GASTRONOMIQUES

@MasterChef

RENCONTRES = N :2()
Avec des chefs de talent
ETTES

VISITES _ o INEDITES

Rose et Marfus...

UN JOUR AVEC

Eau 808, Les Rhums du Sud,
Brasserie Aquae Maltae

VIGNOBLES

Chateau Bomsson,

Chéatean Henri Bonnaud,
Chateau Coussin,

( eau des Trois Sautets,
Domaine Terre de Mistral,

Tour Campanets, Bargermone,
Hostellerie des vins de Rognes 3

ESCALES

Hotels Aquabelia,

Gaogaia, Fonseelombe,
‘Sainte-Victoire,

Granet et Vasarely
& [honneur

EVENEMENTS
Festival international
d'art lyrigue,

Aix Biere Festival...
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S DE PLONGEE
£ DE MARC DE CAFE

LA SAINT-JACQUE
CUTEE DANS UNE CROLUY]

Tngrécients pour 4 personmes:
& cowerifes Satne-lacgues « Sal « Mofvre « Powr ko sawce : Hulle diolive = Garitere gromatique : caratte, dchaloite, champignons de Pars, céker
branche, ail, thym, fonowll, graine de corfondre, badions, guelgues grains de cofif « 2 ¢ & sde Noilly Probs | ¢ 0 s e souce sejo s 1 filer de fus
de citron vert » Bearre » Powr o crodte de mare de café : 30 g de fariee » 100 g de blones doeafs « 20 g de mare die cafeé
= Pour e gol agrumes : 2 citrons « 2 pamplemoucses « Pour ko pacde de betterave © 150 9 de bettermve mnge
= Pour be bewrre noisette : 80 g de bevrre » Pour o poudre condimentée: 10 g de chapelore fine « 20 g o'l = 28 g de gingembre

Préparation: 1 h 20 min / Cuisson : 45 min
Poarr la sauce : Récupérer bas bardes et I'éventuied corall des coguilles Saint-jacques préalablemsest décoguiliées,
Tavdes ef dgouttdes. Bien limoners, dgoutier. Dans un sautoir, colorer les hardes o e corall b ik & olive, Ajouter
un# garniture aromotique compasée do carotte, échalote, champigrons de Parts, odleri brasche, all, thym, fepoail,
arame de cortandre, badlane ot prains de café. Bien suer. Déglacer avec be Nodly Prat et réduire & sec puts deplacer
it |a sawce soja ot riduire & soc Moviller avec 1/3 d'vaw Caire 45 min, Filmer ot lnisser infuser 45 min. Filtror
ot rédulne & conskstinee. Al service, monber ou e, rectifier 1a Ratson, ajouter un trall d'expresso 1 ndessaing,
Incorporer un filet de jus de clron vert. Pour Ia crodte de mare de café : Mélanger tous les ingrédients
au batteur aved Ia feallle. Peur les Saint-Jacques : Assalsonner bes Salnt-|acgues puls les culre en crodie de mare
e café- gur la plague chaude, four ventidé 3 160°C pendant anviron 4 min. Puls |aisser reposer 15 min.
Pour be gel agrumes ; Prifever les 2ostes de citron et de pamplemousse. Blanchir deux feis La troisiéme fos,
laisser cubre 20 min Presser les fus des agrumes sans les mélanger, Mixer les 2estey svec be jus. Pour la purde
die betterave : Cuire sous vide 1a betternve rouge. Mixer et rectifier L texture ef Fassasonnement
Pour lg beurme poisetie : Réaliser un bewme noisetie, Poar la poudrne condimentdés : Tornéfier b chapelure
fine, Frire au beurre et clavifier Fail et le gingembre hachds av coutesu, Pour le dressage : Deposer une quenedle Acenrd mets-vin
de purée de betterave dans [‘assictte sins qu'un point de gel agrumes, Dépaser 1 ¢ 4 c de posdre condimentiée, Chitteay Conresiy
Dépoxer les Salnt-Jeoguey sur le dessus Verser el ¢ de beurre nopsette insi qoe b saace Iaing - 2022
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Ingrédients pour 6 personnes :
6 fleiers e comrgettes i [a catrgette « Powr lo fovoe: 6 crovebles de Pokimos entideey {déoartiguns
150 g de chinir o crevettes) 30y de créme lguide « 50 g o huile o plfve « 521 fin « Piment d Expelette
= Poivre blanc di moulin = Powr ln sowce ; fes & tétes de crevettes = 3 gowsses d'adl » 505 g d'ofgaon et  dohelooes
o 1 beronguant el thyem = 1 feoille de beurier = 1 bige d'estragon = | bomate mdee « 15 g de postis
= Pour ho purée de courgettes - 200 de courgertes veries » 20 g o haile dotive » T gousse f il

* 2 hronches de basilic = 2 of de bowiflon de ldgume « ! orodt d'hoile dolive midre

Priparotion : 1 b/ Cuisson : 6 b
Powr k& faroe 1 Mixer linement lo chalr de creveties ans la faire chaoffen, saler, sfouter la orime lguide of mier
Passir au rarmis Tensenble de la préparation et iéserver au frafs, Ricupdrer [a farce de crevee refroidie et 1
metire daps une poche 3 doullie, puls commesaces & farcie délicatement ks Aeurs de courgoies : ne pas rop

less ehiarger afin de pousvolr fermer les extrémitds en les oarmant, Disposer toutes les feurs Srches d b plae

de cuisson, Pour ki sauce erovette : Commoncer par conciaior les tites au coutean puis broyer au pion paur
ohienir de plos petits morcemun Sabsr les carcasses de crostacés 3 Mhile dolive rés chande. Afowder i garnioure
armmatinee (21, signon, dchalotes) et Gire suer. Verser 1o pastis ot flamber: Décoller ks sucs de culsson Ajouter
I'estramgon paits les bormites en dés o oncietes. Suer lensemblio. Moufler au vin bianc i Y, laksser redulre de
mctlé et mouiles 3 Peaw 3 hauteur Colee 3 couvert et 3 frémissement 40 min. A Fissee de 3 caisson, passer &
I'ftmime triss fine om fonlant san frcer et réserver Pour la pur{:n diet courgeites Emincer les crungotios s
fimement. sier & huike @ ollve spec 1 pogsse d'ail. Moutller svee 5 o de bowllsn de pomes. Coire 2 53
Verser dans un bol et mizer ts fin avec les Sudles de Z branches de basilic, | irait d hudle d'olive mriire. Esfowrmer
A 2P pendant 5 min envlron, selon b tendretd des fears de covngettes, Servir sur ane assiette chaude, avecla
ot de conrgettes priakblement préparés au fond & les flears de ourgsttes § oots, verser la smce

Accord mets-vin

Chateau Cougsin
Hasd - 2022



{@ EVASION VIGNERONNE
b= COTES DE PROVENCE SAINTE-VICTODIRE
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DE L’ ANTIQUITE A CESAR

COUSSI

Lizu o histoires, dont certaines remontent & [Antiquitd, le Chiteau Coussin déplale
dans ses cuvées toute la fraicheur de 'appellation Cites de Provence Sainte-Victoire.
Avec son frére Olivier, Sophie Sumelre perpétue le travail d'une lignéde qui chérit
ses origines provengales.

Le Chitean Coussin, vaisseay ambeal de b famille Sumelne
tracte dans son siflage une listolre Bscinante au mifleations
anticues Le contége de statues de dicuy grecs €1 romalng, installd
face aux vignes et aux cuves inox en plein air, donne lo ton. C'est

précisément iciqu’en 102 avant |-C s'est tenue la célebre bat
romainge de Marius., Un aflirmntement gul opposait les barbares
descendant du nord pour envakir Pltalie, aux romains venus les

condrer. » ('est grilce & cotte victoire du général Maries gud |a

caltire de la vigne o pu se perpetucr & lemplacement préc du
Lhareau Loussin = expligque :"-C"|"|1|E‘ Sumeire, la coproprietatrs das
lieuz, Ly cloitre du Chateae Cowussin, guant 3 lod, suvre wn aotye
chagitre consacré & 'histoire de da viticulture monastique apréa
|z chute de I'Empire romain. Pus s fil des sigcles, la vocatien

vitheole de fn propridté @'est diversifide avec Favinement de Ta
poiycalture @ dlevage atons, culture du bié et de Folividn.,
B tdmaigne 'and e e battage du bié, dallée de plerres,
gui 3 @éné conservée sur e parvis de |a bastide, fne hastide an

ne :

[ronbon déonupé Ly pdgue di pays abkos, ol est pessée aux-makog
dun nomble de la eltd o XV sibche. Cest bien cet HHustre Jean-
Baptiste Coussin gui donna son patronyme i kla proprigte; une

a campagne » ou 1l se plaisadt 3 séjourner;

UN VIGNOELE FAMILIAL AU PIED DE SAINTE-VICTOQIRE
{Test en 1903 que Baptistin Gawtier fit acquisition du Chiatean

Coussin. Ua domaine dont ancrage. dooblement familial s

seelld au fil des allances des gépnérations qui sy sucoéderont

L efass 2t Le chodtre g

Héritiers d'une longue ligide de marchands de ving puls de
vi vons, la huitiéme, Sophie et son frére Olivier Sumeire
velllent a
Farmille Swineire | le Chitesu Maupagie & Puyloubler, le Chateau
LAfrique & Caers et le Chateau Cowssin, le porte-étendand. Ser
I territoire de appeflation Cltes de Frovence Sainte-Yicio

wird' bl sor la flotte des trods . propriéiés de la

a

lls cultivent u

soe vignoble de 150 hectases gul donne des

ving & I'exceptl e fralcheur et & 'étonnante |ongévité. « Sur
<2 plateau perchd 3 250 mbtres dakimuds, | fait feals NMous

SoMMmes nat
les Maonts (Hympe et Aurélbon du sud =, ekgplique Sophie Sume b
=ept bhosguets, clin ool pux sepl collines de Rome, encadrent

relloment protégés des influences maritimes par

certifié Haute Valeur Environnementale de niveau 3

Ie vigaohle
[HVE3Z] el favorisent 1a clroulathin des espices of 1a biodiversiig
Entre olivi lavanding. gendls, thym el romarin, les vignes 3
majoribé de grenache et de cinsavit, s¢ porteat bien « Icil nous

avons 4 cofur de peipétuser la vy histobre de la Provence, gui
IWest pas b pient Lée au rosd. ma sussi b ses rouges et & ses
biancs de qualita » expligue ra. Des vins taillés poar
la garde, en tdmotgne 1¢ millésime 2001 do vin rouge Chateay

Coussin qul conserve une [ralcheur remarquable et un froit
bien présent, gage de = reputanor La oneée César, une sélection
parceli

diaborde en tioks ooulruwrs fes meilleures anndes,

reconie quant & elle 'incroyable rencontee de ba famille Sumeire

avec le seulpteur César .,

de vins b La Belle de Mal, & Marseilie. 1 rencontre son jeune fiis
ors Agd &'une dizane o panees, qul est Rsciee par e Ford
Des années plus

srer hien 2 mues faunes de mon grand-;

td son toer la connalssomsce d
e, Lel s govvenall partallement & Elle et de son vehicuke
flamiboyant. Bn hommage & ceme venaontre, César selance abors dans
I falor
raconte Sophle Sumeire. En résully une @uvee, dont César & méme
supervist lepcadrement, qui shge lérement an Chiteay Coussin,
w Mals tigle est méme allé jusqu'd coordonner la reproduction de
: COMPREsSion Sur be Caron 53 bt S0m pom et 3 Brage Lmite,
 Jevpue] o embalkite oo BUes de cuvies, s covie Césae (13
fard quil ke Bisit pour noes, mais auss pour i3 Provencs,

WEPHEUT DaveEnn

rid. mon pére g

iom dvme compression avec bes étguettes de nog cusdes »,

une région & laquelle i était arouchement attaché », terarine Soplie
Sumeire, De ces llens intimes tissés aved Fartiste, led mmrs de la
maizon portent ke témnignage... Des photos d'un déjenrer réunissant

lirs memibees de la famille Sumeire et Cékad, somt encong affichdes il

it 1 dans I'merovable cave volditde de ce chilteau b U'kistolre inoufe.

Chatean Coussin
1048 chemin de Coussin, 1353) Trets
T8, - (M4 42 61 20 00 - www.sumeire.com




