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REATIFS Jules et Aleu’odr Dwm
aux manettes de Chez mon Jules.

Des idées derriére le piano

A Vesc, petit village de 300 habitants perdu dans la montagne, le chef
Jules Duguet compose une cuisine créative qui mérite I'escapade.

a route qui monte & Vesc marque
L la fronti¢re entre les paysages pro-

vengaux de la plaine et la mon-
tagne dromoise. D'un coup, ou presque,
les oliviers et les champs de lavande dis-
paraissent pour laisser place aux prés et
foréts & flanc de colline. L'adresse est
facile & trouver, a l'entrée du village. C'est
ici que Jules et Alexandra Duguet, cou-
ple de trentenaires parisiens, ont débar-
qué, en 2011, avec leurs deux enfants.
Cuisinier pendant plusicurs années pour
des licux culturels de la capitale (Le Point
re, la Dame de Canton...), il
galement des restaurants orien-
tés sur la cuisine chromatique - de cou-
leur unique - dans des squats artistiques.

UN EXCELLENT RAPPORT QUALITE-PRIX

On retrouve cette touche créative, a
Vesc. « Je fais travailler les gens du coin
Ils proposent de super produits »
explique Jules Duguet. En témoignent
la caillette maison au foie §
d'herbes fraiches et toast & I'huile d'olive,

X/UEXPRESS

ou le cochon bio de Christian Bussat
au chou vert et gingembre confit cing
heures. Des plats traditionnels, revisi-
tés avec une touche de modernité. A
midi, le menu (19 €) offre un excel
lent rapport qualité-prix. Ce jour-1a,
créme de courgettes nouvelles, ceuf mol-
let, en entrée, suivie, en plat, d'un dos
de cabillaud roti, espuma de carottes,
puis d'une panna cotta a la vanille
Bourbon, coulis de fraises. La terrasse
offre une vue magnifique sur la mon-
tagne environnante. Et la jolie déco-
ration aux airs de brocante, congue par
Alexandra - également en charge du
service - fait merveille. Bon point encore,
la carte des vins affiche un parti pris
100 % local et bio, avec une vingtaine
de références i retrouver en vente dans
la cave du restaurant. Jusqu'a la biere
de la Vieille Mule, une brasserie arti-
sanale installée au Poét-Laval. Menus :
19 € (déjeuner) ; de 29 a 37 € (diner).
> Chez mon Jules, Vesc (26).
04-75-04-20-74. www.chezmonjules.com
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VESC Restaurant primé par «The Place to bio»

Spécial bio & prod

Bon et bio, c’est « Chez mon Jules »

Le nouveau site en ligne
The Place to bio- en 2014
éditait son nouveau guide en
ligne de référence des res-
taurants engagés dans les
produits bio
Seize restaurants étaient en
compétition pour obtenir un
prix, face & un jury composé
de professionnels de la res-
tauration et de la cuisine
Parmi les 6 prix décer
restaurant « Chez mon Jules:
a obtenu le prix du jury
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Quets en sont le mites ?
La bio dans les étoiles
La bio dans notre vie, on en parle, on en discute tous les ans dans le
Nord-Ardéche grace a la Fondation Ekiblo. Le 17 awril demier, au théitre
ay, le theme « Quelle alimen ) bio pour demain ? » a été
u par des invités de renom : Va na Shiva, Olivier de Schutter,
é Bové, Gilles-Eric Seralini, Jérdme Douzelet, Corinne Lepage, Marc
Veyrat, Régis Marcon et Jean-Luc Rabanel

La plus grande ferme du monde ferme ses portes aujourd’hui

Retour sur une semaine tres dromoise

Lo Salon deT'agriculture fer-
me ses portes aujourd’hui
a Paris. Pour la 10" année, le
stand de la Drome a rencon-
tré un grand succes. On y a
vuJacques Bertrand (Les Ce-
dres** a Granges-les-Beau-
mont), le patissier romanais
Luc Guillet, Jules Duguet
(Chez mon Jules a Vesc),
Bruno Chartron (Chartron® a
Saint-Donat), Michel Cha-
bran {Chabran*® a Pont-de-
I'lsere),. Thierry Chalancon
(I'Oiseau sur sa branche a
Saoi), mais aussi des vigne-
rons, le Cellier des Dauphins,
la Cave ce Tain, le syndicat

des fabricants de nougat de
Monlélimar. Et des ministres,
dont Stéphane Le Foll et Em-
manuel Macron, Frangois
Hollande et Manuel Valls.
Une journée a aussi été con-
sacrée aux chambres consu-
laire avec Laurent Serre, pre-
sident de la chambre de mé-
tiers, Anne-Claire Vial,
présidente de la chambre
d’agriculture.Et ['on retien-
dra l'éloge adressé a Didier
Guillaume, président du con-
seil général de la Drome,
« meilleur VRP du départe-
ment », prononce par Joel
Roques, president de la CCL

Le concept est porteur, et un CDI a pu étre embauché.

toutes deux situces a Vesc
Pour les boissons tous les

vins sont bio, en conversion

ou en agriculture sonnée
et pour cet é1¢ une biere bio
Chez mon Jules» est en

cours de réalisation a la bras-
serie de La vieille mule au
Poét-Laval

Tout cela a un colt, ce qui
explique les prix qui restent
toutefois raisonnables tout
en privilégiant le retour aux
bons produits et au concept
1009
les clients

maison, appréciés par
Tout cela dans
une salle a la décoration aux
airs de brocante congue par

Alexandra qui assure ausst le

service
Ce concept est porteur car
par rapport a 2013, l'année
2014 a vu son chiffre d'affai-
res augmenter de 35
lui a permis une embauche
en CDI

Lors du dernier
"agriculture a l'initiative du

cequi

salon de

conseil général et dans le ca-
dre del'opération «1 chef par
jour» Jules est monté a Paris
pour faire déguster, aux visi-
teurs, sa caillette revisitée au
foie gras.

» Contact:
Tel0475042074
www.chezmonjules.com

Daniel Pernot

Didier Guillaume et les repmentants des chamiies consulaires. Et Thierry Chalancon, de I'Oiseau sur sa

branche a Saod. r o
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