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Hostellerie de Plaisance

S t  E m i l i o n

LES    é T O ILES     D ’ é P IC  U 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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Amuses Bouches

Champagne Thienot 

-

C a v i a r  S t u r i a  p r i m e u r

En gelée de pomme verte 
Oeuf  de caille, chou fleur, spaghetti craquant, shiso.

Monbousquet blanc 2007 - BORDEAUX BLANC

- 
O e u f  d e  p o u l e

Poché basse température 
Jabugo 5 jotas, tobiko au wasabi 

asperges, crumble, mousse de lait parmesan.

Monbousquet rouge 2002 - Saint Emilion Grand Cru

-

coc   h on   d e  l a i t  

Gigot rôti. Aubergine blanche, aromates, 
œufs d’escargots, jus de cochon épicé.

PAVIE DECESSE rouge 1998 - Saint Emilion Grand Cru

-

F r o m a g e

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

Clos l’Eglise rouge 2003 - Côtes de Castillon

-

L A  FRAI    S E

Gariguette à la menthe. Gelée citronnelle, 
espuma milk shake fraise, brioche dorée.

Clos les Lunelles rouge 2003 - Côtes de Castillon

-

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

et les pains d’Alfredo...

P h i l i pp  e  E t c h e b e s t

Chef doublement étoilé au Relais Châteaux “l’Hostellerie de Plai-

sance”  situé au 5 place du Clocher à Saint Emilion. Philippe Etchebest est 

Meilleur Ouvrier de France 2000. Après une formation au lycée hôtelier de 

Talence Bordeaux et un détour par les fourneaux du restaurant familial bor-

delais “Le Chipiron”, Philippe Etchebest a fait le tour de France des grandes 

maisons. Sa première étape se passe aux “Pyrénées” chez Firmin Arambide. 

Puis il enchaîne “Jean Bardet” à Tours, le “ Royal Gray ” à Cannes, Jacques 

Chibois. En 1988, à 22 ans, il occupe son premier poste de second de cui-

sine au “Clos Longchamps” à Paris, et en 1992 exerce la même fonction aux 

“Jardins de l’Opéra” à Toulouse, aux côtés de Dominique Toulousy.

D’origine basque, Philippe n’est pas un inconnu à Saint-Emilion. Il a en 

effet dirigé avec brio pendant cinq ans les fourneaux du château Grand 

Barrail, son premier poste de chef aux commandes. En avril 2001, il arrive 

au Château des Reynats, institution périgourdine où il décroche un an plus 

tard sa première étoile. Depuis 2004, il dirige les cuisines de Plaisance et 

confirme son étoile dans un premier temps. Notre restaurant devient Re-

lais Gourmand en 2007. En 2008, il obtient sa deuxième étoile et le titre 

de Grand Chef Relais & Châteaux.

Philippe Etchebest exécute une cuisine moderne, perfectionniste, qui 

respecte les produits. Il y introduit de façon impressionniste des notes ve-

nues d’ailleurs, chinées au cours de ses voyages. L’architecture des plats en 

est un des paramètres important. Mais ce qui prime au final est la justesse des 

accords entre les saveurs qui vont composer ses tableaux à déguster.

-

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

l e s  v i g n o b l e s  G é rard     P e r s e


