
i n v i t é  s u r p r i s e

& L’Atelier de Cuisine Nomade

d e  b l a n q u e f o r t 

L ES   é T O I L ES   D ’ é PI  C URE 
 

L’épicurisme professe que pour éviter la souffrance il faut éviter 

les sources de plaisir qui ne sont pas nécessaires. On peut se poser la 

question de savoir pourquoi Bacchus ne s’appelle pas épicure si 

l’on admet que le plaisir est souvent frivole. C’est finalement pour 

entretenir l’équivoque d’un épicurisme festif qu’on a matérialisé le 

concept des “étoiles d’épicure”. 

Pour nous, la nuit appelle les étoiles. Celles des grands chefs 

confirmés dans leur talent. Ça commence par des bulles de cham-

pagne et des perles de caviar d’Aquitaine sous les tilleuls en fleur. 

Pas plus de cinquante convives pour partager un dîner : entrée plat 

dessert. Les vins sont attachants, les plats concoctés par les grands 

chefs sont étonnants, envoûtants. Parce qu’ils sont disponibles ils 

nous montrent quelques tours de main sur un piano mis à leur 

disposition, expliquent le choix de leur produits. Et sur les allées 

de Tourny transformées en jardin d’épicure, tombe une pluie 

d’étoiles filantes. 

s a m e d i  1 9  j u i n  2 0 1 0



A p é r i t i f

Caviar & Amuses Bouches

«Entre Ciel & Terre» le Champagne de Françoise Bedel 

Champagne Thienot

-
E n t r é e

Boeuf Wagyu cuit façon «pastrami»

Alphonse Mellot blanc 2008 cuvée «EDMOND» - Sancerre

Domaine Barmes Buecher blanc 2007 - Riesling Clos Sand

-
P l a t

Selle d’agneau simplement rôtie, 
fumée aux sarments, pommes fondantes

Château Fonroque rouge 2006 - Saint-Emilion Grand Cru Classé

Gigondas Montirius «confidentiel» rouge 2005 - côte du rhone

-
F r o m a g e 

BREBIS       AOP    O s s a u  I r a t Y

-
Desse     r t

Pain d’épice cuit basse température, 
pomme concassée et émulsion passion

Zind-Humbrecht blanc sec 2007 - Muscat Goldert

-
... et les chocolats au vin de Mr Laroze

spécialement conçus pour les étoiles d’épicure 2010...

l a  s o i r é e  c u i s i n e  n om  a d e

Le rendez vous annuel des “Cuisines Nomades” ne pouvait se faire sans 

inviter à sa prestigieux table des “étoiles d’Epicure” l’équipe du restaurant 

solidaire de “cuisine nomade” qui a vu le jour en 2009 à Blanquefort. Der-

rière cette énigme se cache un jeu de pistes à travers lequel les plus curieux 

auront vite fait de s’orienter. Comme premier indice suggérons un grand 

chef doublement étoilé, charismatique et généreux, qui a beaucoup donné 

dans les actions d’insertion car il n’a jamais oublié ses origines. Il est ouvert 

sur le monde, passionné de cuisine asiatique et dit que “la cuisine nomade est un 

fil conducteur entre les mondes”. Il est à l’initiative de la création du restaurant de 

“Cuisine nomade”. Comme deuxième indice il y a des futurs professionnels 

en formation. Pas n’importe lesquels. Demandeurs d’emplois sans distinc-

tion d’âge. Pris en charge pendant cinq mois, encadrés à la sortie par un 

parrain. Leur présence conjuguée, à ce très grand chef et à ses stagiaires, est 

suffisamment détonante pour que cette soirée devienne un “buzz”.

A ne rater sous aucun prétexte.

-

v i n s  d é d i é s  à  l a  s o i r é e  pa r

l e s  v i t i c u lt e u r s

d e  l ’A s s oc  i at i o n  B i od y v i n


