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Marfaee réussi
insomnie

L'alchimie parfaite entre mets et vins est complexe,
pourtant, restaurateurs périgordins et vignerons de
Bergerac ont approche l'excellence lors dela première
édition du Prix culinaire Ragueneau... autour déjà
truffe de Sainte-Alvère et des vins de Bergerac

[Marie-Pierre Mazeau-Janot

A
l mitiativ e du Comite interprofession
nel des vins de la region de Bergerac
(CIVRB) et de la municipalite de
Sainte Ah ere rendez vous était donc

pns ce 29 |anvier 2007 dans cette commune par
Helene Darroze marraine du pnx lejur\ com
pose de journalistes et les restaurateurs en lice
pour le concours Journee a la fois studieuse et
répudiante ou organe olfactif et papilles gus
tatives étaient a la fete

Prix culinaire Ragueneau
Theatral ce nom pensez vous pour un pnx
culinaire'Et bien oui En effet Cyprien Rague
neau patissier des comédiens et des poetes
etait l acolyte de Cyrano de Bergerac dans la
celebre piece d Edmond Rostand Aussi avait
il l habitude de nourrir ses amis artistes en
echange de vers Alors le pnx culinaire Rague
neau dans la lumiere de l emblématique
Cyrano ce qui laissait présager du panache en
cuisine et la déclamation de quèlques vers
pour parler des vins de Bergerac Le concours

etait ouvert a toutes les equipes composées
d un cuisinier ayant plus de cinq ans de métier
devant tra\ ailier sur le theme de la truffe avec
viande accompagnée de deux garnitures et
d uri responsable dcs vms dans un restaurant
avant au moins deux ans de metier devant
presenter un vm de Bergerac sélectionne
parmi les 13 AOC Les deux candidats
concourant en equipe le tout se conjuguant
aussi au feminin maîs etait il utile de le preci

La truffe
Elle fut longtemps réservée aux tables de
l aristocratie puis de la bourgeoisie Qui dit
truffe pense luxe extreme Cela reste bien
entendu exact maîs quèlques grammes suf
nsent a enchanter vos papilles Alors sans
commettre de folies vous pouvez apporter
une note d originalité avec simplicité sur du
pam juste tiédi un filet tres leger d huile de
noix et une fine lamelle ou quèlques brisures
de truffe fraiche et de la fleur de sel Voila
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Contacts
• Luc de Conti - Les Gendres - 24240 Ribagnac

Tél 0553582796
• Hôtel-Restaurant L'Esplanade

24250 Domme-Tel 0553283141
www esplanade-perigord com

• Association pour la promotion de la
valorisation de la truffe (APVT)
22 rue de la Republique • 24510 Samte-Alvere
Tel 0553533584 - www.samte-alvere com

pour le petit conseil ' Et, comme par une sorte
d'enchantement, elle arrive sur nos tables
C'est pourquoi, elle ne demande pas d'apprêt,
juste de la simplicite et du sens dans la cuisine
et un vin particulièrement bien choisi

Sainte-Aïvère: temple de la
Tuber Melanosporum
À dix heures donc, sous la halle de Sainte-

Alvere, les commissaires font l'ouverture du
marche apres avoir contrôle l'ensemble des
truffes proposées a la vente et l'annonce deb
cours Avet rigueur, le champignon est
regarde, "canifee' pour pouvoir être classe
selon un cahier des cherhes des plus precis Et
Jacques Delmares, caveur depuis plusieurs
annees au marche de Sainte Alvere, sait de
quoi il parle « il faut identifier tout d'abord
l'espèce, Perigord ou brumale et surtout vert
fier la sante de la truffe Cette annee ia, on
aura dépasse let, 400 kg vendus Les trufficul-
teurs viennent de tout le departement la, e est
le meilleur marche ' » Cependant, les pnx res-
tent libres durant la saison, qui s'étale de
decembre a fevrier, maîs généralement ils, sont
conformes à la tendance et les critères de qua-
lites drastiques

De gauche a droite :

• le braise de carre cle veau ;
'dressage lles assiette par les eleves de l'école

hoteliere ;
• les journalistes, membres du jury : Cl. Brosse

(l'Amateur), T. Morvan (Humanite

Dimanche), Fl. Fernandez (atmosphères,
journal de La Maison), Af. Huet (France Inter,
Nouvel Observateur), G. Corners (Thuries
magazine), J. Weber (Bottin gourmand) et
M.-P. H.-]. (Journal du Perigord) ;

• L. de Conti, S. et P. Boulon, le maire de Saint-
Alvere et te directeur du CIVRB.

Là truffe noire du Pengord, un raffinement qui
porte la marque de sa terre natale Alors goût
du terroir et luxe gastronomique, elle est av ant
tout le gage du plaisir et de l emotion

Une pluie de saveurs
Apres le marche, les cuisiniers ont ainsi ceuvre
trois heures, durant dans les cuisines de l'école
hôteliere de Naillac a Bergerac alors que cer-
tains eleves étaient désignes commis Le jury
dégustera enfin chaque plat realise seton des
indications tres précises et découvrira pour
chacun un vin presence par un sommelier
L'essentiel étant bien entendu la coherence du

plat et les associations d ingrédients Le tout
fut orchestre avec talent par Vincent Arnould
du Vieux Logis a Tremolat Ce qui est certain
e est que la qualite du produit et son goût sont
les deux regles de base, ensuite vient la creati-
vite Bravo aux chefs, aux sommeliers et aux
vignerons qui ont eu l audace de relever le
defi Quel panache1

La cuisine et le vin rendent compte a men cille
de la vie d'une region Et l'alliance truffe du
Perigord et vin de Bergerac7 Un veritable arl
gourmand •

Braisé de carré de veau,
jus reduit a la rosette de
Bergerac, mille feuilles de céleri
et compote de topinambour
truffe
Recette de Pascal Bouland, chef cuisinier
du restaurant L'Esplanade (Domme),
lauréat du Prix culinaire Ragueneau 2007

Pour 10 personnes
• 1,5 kg de carre de veau,
• 50 g de truffe melanosporum;
• 1 boule de celeri, 450 g de topinambour;
• IO cceurs d'artichaut • 1 carotte;
• 250 g de màche,
• 1/2 gousse d'ail rose, 1 oignon;
•jus de citron,
• 10 cl d'huile d'arachide, 20 g de beurre;
• 5 cl d'huile de noisette,
• 2 cl de vinaigre de truffe;
• 30 cl de Rosette de Bergerac;
• IO g de noisettes entières,
• 50 cl de fond de veau nature,
• sel, poivre, fleur de sel

Pour le déroulement de la recette, a vous de
faire preuve de talent et d'imagination..
Sinon, reservez au restaurant de L'Esplanade.
le chef sera heureux de vous y recevoir et vous
confiera peut-être un de ses secrets culinaires l

Château La Tour des Gendres
Moulin des Dames 2001,
Aoc bergerac sec
vin de Luc de Conti, autre lauréat
du Prix culinaire Ragueneau 2007


