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E s pa g n e

L ES   é T O I L ES   D ’ é P ICU   R E
 

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. 
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A p é r i t i f

 Amuses Bouches 
Fromage Cantabre accompagné d’anchois 

Jeu de texture et salade

Champagne Thienot

Aile d’Argent blanc 2007

-

E n t r é e

Tacos de morue à la farine de Cèpes sauvages, 
huile d`olive et jus léger de bœuf

Baron’arques rouge 2006

Baron’arques rouge 2005

-

P l a t

Queue de bœuf en croute de pomme de terre, 
échalotes glacées, et mesclun

Baron’arques rouge 2004

Baron’arques rouge 2003

-

F r o m a g e

b r e b i s  a o p  o s s a u  i r a t y

-

D e s s e r t

Nuage de chocolat et sorbet au cacao

Baron’arques rouge 2007

-

...les chocolats au vin de Mr Laroze
spécialement conçus pour les étoiles d’épicure 2010

et les pains d’Alfredo...

J e s u s  S a n c h e z  S a i n z

Chef du restaurant “Cenador de Amos” en Espagne (Cantabrie).

Jésus Sanchez n’est pas né au milieu des casseroles. Pourtant, comme 

pour beaucoup d’artistes, la passion de la cuisine s’est manifestée très tôt 

dans sa vie. A l’instar des gamins qui font le projet de devenir pilote ou pom-

pier, Jésus fit celui de devenir cuisinier. Et comme les “navarrais” ont pour 

réputation d’être cabochards, la ténacité de cette idée fixe emporta le mor-

ceau. Suite à une formation chez les plus grands cuisiniers espagnols et fran-

çais, pâtissier de surcroît, l’établissement de Jésus Sanchez est reconnu par 

les médias de son pays et les grands Guides transfrontaliers. L’établissement 

situé entre Bilbao et Santander est enclavé dans la dépendance d’un palais du 

XVIII ème, entouré d’un splendide parc jardin et d’une terrasse où l’on sert 

à dîner en été. La cuisine de Jésus Sanchez s’appuie sur des produits identi-

taires qu’il pousse dans leurs retranchements, avec une justesse de décalage 

propre à la créativité des grands chefs espagnols.

-

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

D i va  av e c  l a  c o m pl  i c i t é  dE   B a ro  n 
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