
 

 

 

SOIREE SPECIALE 

Gastronomie & 

cuvées d'exception 

 JEUDI 18 SEPTEMBRE 
A GRIGNAN 

 

L'adresse secrète en Provence pour oublier le bruit du monde® 

 

Les Maisons du Clair de la Plume ouvrent leur table à une soirée vigneronne 
exceptionnelle autour des vins de M. CHAPOUTIER. 
Une parenthèse œnologique en Drôme provençale : parcours en accords mets & 
vins, commentaires au fil des flacons et cuisine de saison servie dans l’esprit 
maison avec précision, simplicité, convivialité. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxSJ9O_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CGcWqijSgQTXv99zdf5fEI3rAGH3RmLJpuapC-2BKTPM1xORYKRcA-2Bet5SCdpw7umWfGHQRR5yWecloXxIvXddYWk6n1cVWGUaxL8pA9IhOAdiK31HmwSNnbeyK8oOcCR8XcM0kR2h2e7h59N0-2F3XoLS0-3D


 

 

L’expérience en 3 temps 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxFTjq_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CN0BNebJcZslyHYsHoKMboWc6pNgPZLAKp1UP-2BZv1WiVhW3snB2HnTi2QNBTdM8CRQUUvqRGpH1nTi0IYm-2FqSFHeEbYT9WJfFIpsgiFrml22k5ZestnwjYK0gEzwUKa4FQD93Npn3gQBLZLwl7eYRTo-3D


 

1. Ouverture & ton de la soirée – Présentation du domaine, de l’approche 
biodynamique et des cuvées tête d’affiche. 

2. Séquence salée rythmée par une sélection pensée pour dialoguer avec la 
cuisine 1* Michelin & Étoile Verte (gastronomie durable) du Clair de la 
Plume, co-signée par les chefs Glenn Viel*** et Benjamin Reilhes. 

3. Final sucré signé par l’équipe du chef Cédric Perret, prix Passion 
Dessert Michelin.  

 

  

 

Pourquoi ce rendez-vous ? 

• La signature CHAPOUTIER : une Maison historique de la Vallée du Rhône, 
pionnière de la biodynamie, reconnue pour ses sélections parcellaires et la 
lisibilité de ses terroirs. 

• Le cadre Clair de la Plume : au cœur de Grignan, un restaurant 1* 
Michelin et Étoile Verte (gastronomie durable), carte co-signée Glenn 
Viel, Benjamin Reilhes et Cédric Perret, dans l’écrin d’une maison 
provençale devenue référence. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxarFl_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CDQU5QcF5F-2Fb0qMr6f8kLBaarUjb4U2tu8a-2FkqZ3OqnKcH8GzTgfOTeeEWm4uivYgqyd7SqrbD1MvsBctSiRvKsUzzY4-2BBQSZqsuc3x3I1mmxivZrzy9oPTevE8k-2FQJ6AuNSsBYBKbZ6kohHlHvtQ0Y-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxE8G6_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CPb9GPK1v-2BHvY8Awbrcrb7iCBOjHfqh-2F6zXDiqwE4D78IGNRk0rdgJO-2FDJmTpmKo-2ByR1130VmFqF1kta8TKbuXhlYD-2BnlgwXnrVkkwu3hlGOgxhyPk5-2F1aWp8SsvLxmSK5QTq6KAUITAHojpRyWkTiY-3D


 

 

  
 

 

 

 

À propos de M. CHAPOUTIER 

Maison née en 1808 à Tain-l’Hermitage, M. CHAPOUTIER conduit ses vignobles 
selon les principes de la biodynamie et signe des vins de lieu, lisibles et profonds, 
sur les grands terroirs rhodaniens et au-delà.... 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxnZWK_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CEBEw-2BVPBZHqVSwlj1SbkdInR8Kl-2Bvsx-2BDf5QArXm9fmkVFrYlZ1KpdQGzuvF43l4b4ZsFr9PV47zuCkeiY-2B8CsFSzZlhvm9we2IxW4-2FYqni9RhLHvCefkphEeT3PWcaARG1kM5KJKIdNXkZaQSOO8M-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6kgTtnQYNaMzYnPUsyPYpoXeie9wFO2ZUQKpYD7qXiOYczI_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CBLq98-2FaLVIQs6nSWyMeDqDWVmKrrGdcVEwn6KTAkYVG0ViK4NpogEZBE-2Ff-2FT2JMG-2BSBD1lx3p4LuxQh5Id2y8MD-2FyUOYrRsyGWrE8SENsuAWntRlWFMK9QIPeqxt-2BN7DgBUQ55SkJ48s7qr4ekSTeA-3D


Découvrir la Maison Chapoutier !  

 

 

 

 

 

En Provence, au pied du château de Grignan, les Maisons du Clair de la Plume se 
répartissent en 6 lieux du village historique. Face au lavoir, la Maison Principale 
du Clair de la Plume abrite non seulement un hôtel de charme 4*, mais également 
un restaurant gastronomique (1* Michelin). Sous la verrière XIXe, les chefs 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC6kgTtnQYNaMzYnPUsyPYpoXeie9wFO2ZUQKpYD7qXiOKJXy_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CJ2DeWmwVagUm33N029IxT9ZIYYzBxnefMDp0yoND9-2FVwr-2FZG3-2Boadf-2By07uvtR8GlEL0N-2BjLasQKA44QgJ6Bo1NEGE-2Ffr5BiotCqLsAE6c5No-2FRCElWmNV9f7IrYvMVRMqjyUEptzmI-2BIw-2FiRkt6m4-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmx-WfU_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CKv-2BsrfJnCU85RiHV8eNKTEoiW1v01cCikKj6hGiSWJ3WwBh1j55ROCGHWIM9UshaFJTWkc971lOFH8hlGH6gsHYI8dcUzMrKHTtohdQ2I5bUu8L-2FrwjyKhZ1kAmRtkYPHBdqe9lNTkmn1OWycIDP4A-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxA4zg_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CJTP5etQnsQPaWPu63kpw-2FydcuBLD-2BXj1R70ySydNXx4iM28GqBPqJ5NHiN0wyLat0-2Fw9Bi-2F2hLf7jkhPnYckDpobMh9iw6e8iqgL5xr7yqjD4F2V5ZdEGBl-2FijO13mgFDvjljYZcqAK1Jeym57Mt8w-3D


 

Glenn Viel, Benjamin Reilhes et Cédric Perret mènent une cuisine vive et 
savoureuse. 
 
A quelques pas se trouvent aussi la Ferme Chapouton et son Bistro Bib Gourmand 
Michelin, un salon de thé, un bar à vins représentant l'Appellation Grignan-les-
Adhémar et une boutique gourmande. 

 

  

 

  

  
 

 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxuMWS_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CKYRODBcgFiyG-2B4xDxvaCcXu293HhhETdtHVKBXJQmvYVXuwTPSuM4iwTIzOWEhvf6h-2BhKo2bPjQiDlLW2unCnNQKhCzQjG4OHsoZrFZA9AnXZB5nOWygb72Jdx7weGY1Vg-2BTCTJP66rfQm5A-2Bg6tAw-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC0l-2B42X-2F-2BLrBu7nAhLMclk7CEwm4LAFoER2J9WQupXmxAmi-_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGXzHHocLcyWXnvIxEbKyWFuYT0voekHc5ahV7FqWVT3JPOaLiuNMUlBzd-2FZL52SpEVb05nyE19NappLmy6rW3CJEgK1mi6TToafXtomprJrcaSBCqRTg-2BcVmI8gQr4mrqLOrVGCVZmpLxSXJRGmzpSU0EZYef6at-2FLXrzjUuIrNwDjHiNR0RqBy4zlr5IeNgbnwn5g5YBNZ3vn-2BoguA8J-2FkJKtxf70PXCyYW1gkrP3DA-3D

