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Vin cherche grands |
chefs et leur table

GASTRONOMIE Lhiver prochain, le troisiéme prix Ragueneau
se tiendra a Bergerac. L'enjeu : séduire des chefs de toute la France

Touslesdeuxans,le prixRagueneau
_récompenseunerecetteautourdun
plat parfumé a la truffe de Sainte-
Alvére, arrosé d'un vin de Bergerac
etagrémenté d'un invité surprise:
cette année, le beeuf de Coutencie,
del'élevage dumémenomaPrigon-
rieux (ou le beeuf est massé a la
biere).

Les candidats concourenten tan-
dem: chef plussommelier(qui doi-
ventavoirdeuxans d expérience pro-
fessionnelle et étre en exercice).Etles

plats se préparent dans les cuisines

dulycée Jean-Capelle deBergerac, ot
lesapprentis peuventobserverle tra-
vaildesainésetmanipulerdebeaux
produitsetlevind'ici. Cequitombe
bien, puisque le lycée ouvre en sep-
tembre sanouvelle section sommel-
lerie. Bref, c'est toute une économie
locale quise télescope ci.

Sélectionsurdossier

« Latruffe,leboeufetlevin sont trois
produits trés emblématiques de
Dordogne. Pourtant, parexemple, il
yaeudesbouquinssurlatruffe mais
onn'yparle pasde Bergerac » expli-
que Philippe Ducéne, le maire de
Sainte-Alvére et partenaire du con-
cours organisé par le Conseil inter-
professionnel des vins de la région

cette année. arcHvest .

deBergerac(CIVRB). Cestl'enjeudu
prix Ragueneau : exporter les pro-
duits locaux dans les mains des
chefs, de toute la France si possible.
Histoire, en creux, d’agir sur I'ab-
sencedesvinsdeBergeracsurlescar-
tes de la grande restauration. En
2008, pour la seconde édition du
prix, leCIVRBarecu une trentainede
recettesd'un peu partouten France.

Cette année, le commissaire du
concours estla chef Marie Rougier
(LaTour des vents,a Monbazillac),
quisucceéde a VincentArnould, (Le

Marie Rougier, de la Tour des vents, est le com

4

missaire du prix

Vieux Logis, a Trémolat). Coté vin, il
sagitd’Emilie Kuentz,unejeune Ber-
geracoise qui futquatriéme du pres-
tigieux trophée Pessac Léognan et
qui travaille dans un palace de la

- Coted’Azur: Les équipessontd'abord

sélectionnéessurdossier(photosdu
plat, recette),avantquelescing fina-
listes ne soientévalués parlejury;lors
delasoirée(de gala)du17janvier,

Inscription jusqu'au 26 novembre. Rensel-
gnementsau CIVRB: 05 53 63 57 57.



