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I.es chefsfont recette a la féte de I'huile nouvelle
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Pendant la fete de l'hulle nouve]le, la Imlm ‘de samedi était
| axée surles chefs de Camargue avec, en finale, les herbes bio du
jardin de la Chassagnette d'Armand Arn "”Mmmche. lors des
démonstrations de cuisines du Conservatoire des cuisines de Ca-
margue, la bonne nutrition des enfants et des*a@% été évoquée
par Dominique Valadier qui sert, tous les jo BBﬂmuvens aba-
se de produits frais au lycée L'mpén
du gotit et des caractéristiques olfactiv:
d'ohvgw été exposés par Jea
proiessi ) 'deschefs de cuisxné l'

: >
vestre ‘alid de l'Oustau de Baumamere, Sébastien Rmhard de
La Table de Sébashen, Jean-Pierre pr Xvan Gilardi du Ha-
rents avec les 10 huiles nouveliés ‘de la Vallée des Baux, soit
1500 petites portions distribuées avec leur recette. En bouquet fi-

‘nal, la création de Sylvestre a été applaudie parle public.




