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- Prix
culinaire
Ragueneau

de la truffe de Sainte-Alvere
et des Vins de Bergerac

Annoncé dans notre numeéro 205, ia 2¢
édition du Prix Culinaire Ragueneau
autour de la truffe de Sainte-Alvére et
des vins de Bergerac, s'est tenue le lund
19 janvier au lycée Jean Capelle Ce prix
fort bien doté (1000 et 3000 euros res-
pectivement attribués aux seconde et
premiére places du classement), a pour
but d'associer la truffe 1ssue du marché
de Sainte-Alvére (I'un des plus fiables de
France) a la multitude d'appellations pas-
slonnantes qui constellent le Bergeracois

Cing chefs finalistes sélectionnés ont réa-
lisé un amuse-bouche au fote gras ainsi
qu‘une recette a base d'esturgeon, accom-
pagnée de deux garnitures et d'une sauce
Bien entendu la truffe de Sainte-Alvére,
chaque fois dans les préparations, trouve
une place de choix Le sommelier ou la
sommeliere associés a leur chef, justifient
leur sélection de vin (épreuve de service a

Eléments de recherche :

Au centre, Patricia Marty et Damien Autier du restaurant
I'O1son, Chateau des Reynats a Périgueux, lors de laremise
du 1¢" Prix a laMaison des Vins de Bergerac

la clef) par un commentaire alhlance mets
et vin devant le jury composé par tiers de
chefs réputés, de sommeliers confirmés et
de journalistes «gastronomie et vins»

A la Maison des Vins de Bergerac, Michel
Portos du Sant-James a Boulhac, prési-
dent du jury «cusine» et Guy Carriére
du Grand £cuyer a Cordes, président du
Jury «sommellerie», ont remis les prix aux
deux équipes gagnantes, non sans sou-
hgner la grande quahté de prestation de
tous les finalistes

1" Prix attribué a l'équipe du restau-
rant'Oison, Chateau des Reynats a Péri-
gueux. Patricia Marty (second de cuisine)
et Damien Autier (sommelier) pour leur
amuse-bouche Cappuccino de foie gras,
émulsion de topinambour et truffes de
Samte-Alvére, accompagné de la cuvée
«Contine Périgourdmey» Bergerac sec 2005

ROSETTE : vin de Dordogne (24), toutes citations

par Luc de Conti Leur plat Esturgeon en
crolte de cépes et truffes, mousseline
de célen truffée, embeurrée de choux
vert, associé au «Grand Vin des Verdots»
Bergerac sec par David Fourtout

2¢ Prix décerné a I'équipe du restaurant
«Le Guyenne» Lycée Hotelier de Talence.
Lyonel Beylat (chef) et Laurent Delarbre
(sommeher) pour un amuse-bouche mn
timbale de foie gras et macaron), mousse-
line de panais a la truffe de Sainte-Alvére,
escorté par la «Cuvée Elina» [Rosette] 2005
du Domaine de Coutancie par Nicole
Maury Leur plat pavé d'esturgeon aux
Saint-Jacques, truffes de Sainte-Alvere et
Jus de viande en harmonie avec la cuvée
«Magie d'automne» Bergerac rouge 2004
du Chateau Moulin Caresse par Sylvie et
Jean-Frangois Deffarge



