illeneuvois : le Domaine de
Bugatel ouvre sa table pour la Féte des
meres
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Jean-Baptiste Fabre est aux commandes de la cuisine. © Crédit photo
Annabel Perrin

Par Annabel Perrin - a.perrin@sudouest.fr
Publié le 24/05/2022 a 18h35.
Mis a jour le 24/05/2022 a 20h07.

Dimanche 29 mai sera le jour du premier service pour le chef Jean-Baptiste
Fabre et son equipe, qui sont désormais derriére les fourneaux de
I’établissement

Le Domaine de Bugatel, a Sainte-Livrade, est a quelques jours de sa
renaissance. Tout du moins pour ce qui est de la partie restauration.
Symboliquement, le jour de la Féte des meres a été choisi par les
propriétaires du lieu, Alina Galatescu et Philippe Dus, pour que la batisse
faite de pierre, de bois et de fer, rouvre au grand public, quatre ans apres
I'incendie qui I'avait ravagée. Les retrouvailles vont se faire dans la salle de
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restauration d’une capacité de 100 personnes pour y découvrir les premiers
plats concoctés par le chef Jean-Baptiste Fabre.

Ce dernier porte un nom familier aux oreilles des amateurs de bonnes
tables villeneuvoises. En effet, il y a deux mois, il exercait encore derriere
les fourneaux du Stelsia, aprés ceux de la Toque blanche a Pujols durant
guatorze ans.

Tourisme en Lot-et-Garonne : le Domaine de Bugatel proche de la
résurrection

Détruit par un incendie criminel en novembre 2018, trois jours avant son ouverture, le
complexe touristique de Sainte-Livrade-sur-Lot a été entiérement reconstruit

Il s’était déja fait un nom en ouvrant son établissement, a Villeneuve-sur-
Lot, « Le Parmentier », nom éponyme a la rue qui I'hébergeait. Un
restaurant inauguré en 1998 qu’il a tenu durant dix ans. Jean-Baptiste
Fabre est un enfant du pays. Ce Villeneuvois pure souche a pris got aux
bons petits plats par le biais de la cuisine familiale de ses parents et
grands-parents « méme si personne n’était cuisinier professionnel ».

Bistronomie a la carte

Et si le jeune Jean-Baptiste est parti « dans le métier parce que javais
horreur de I'école », il a vite visé I'excellence. Dés ses premiers
apprentissages, il a exercé dans des établissements étoilés et reconnus,
passant notamment par L'Oustau-de-Baumaniére en Provence, ou encore
le Ritz ou Pavillon Elysées a Paris, « parce qu’a I'époque, on apprenait plus
vite a Paris... Enfin, c’était la Iégende qui courait ».
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Au fil des années et de ses expériences culinaires, il s’est forgé son identité
de chef, préférant « la cuisine simple a la gastronomie. Je me suis assez
pris la téte auparavant en faisant compliqué. Aujourd’hui, je cherche avant
tout a me faire plaisir ». C’est donc dans ce qui est désormais nommé

« bistronomie » que Jean-Baptiste Fabre exerce son talent.

Car s’il aime concocter les grands classiques de la cuisine frangaise, il sait
y ajouter sa touche personnelle : « Je ne cuisine jamais vraiment de la
méme maniére d’un jour a I'autre. J’'ai horreur de m’ennuyer derriére les
fourneaux. Je suis en recherche constante et je ne m’interdis plus de faire
évoluer les plats alors gqu’ils sont encore au menu. »

A 55 ans, le voila donc dans un nouvel établissement dont le cadre aurait
pu en impressionner plus d’un : « La carte va étre en adéquation avec le
site. » Et comme I'élément central du restaurant est le barbecue, les
grillades et la rotisserie seront omniprésentes. « On va travailler sur des
viandes de race que I'on a nous-méme travaillées et de qualité, comme le
bceuf de Bazas. On va également faire du locavore le plus possible pour les
fruits et Iégumes. C’est un beau challenge. »

Domaine de Bugatel, allée de Bugatel a Sainte-Livrade-sur-Lot.
Réservation pour le dimanche 29 mai, midi, au 05 53 71 37 12 ou via
la page Facebook domainedebugatel



https://www.facebook.com/domainedebugatel

