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Au Domaine de Bugatel, lavie est plus
belle
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De notre correspondant Christian Marciniak
Ravagé par un incendie en 2018, le Domaine de Bugatel, a Sainte-Livrade,

renait de ses cendres. Le restaurant bistronomique propose une cuisine créative et
généreuse.

En 2018, a quelques jours de son inauguration le Domaine de Bugatel avait été ravagé
par un incendie criminel. Tel le Phénix, il renait de ses cendres et offre désormais aux
Livradais un lieu unique qui va vite devenir incontournable dans le Lot-et-Garonne.

Philippe Dus et sa compagne Alina Galatescu a la téte de ce restaurant bistronomique
proposent une cuisine créative et généreuse. "Avec ce lieu nous avons créé un endroit
qui raconte I'histoire de la région avec des plats modernes mais authentiques et
humbles, ce sont nos grands-meéres qui ont inventé les recettes, nous ne faisons que
retransmettre leur amour des bons plats”, glisse le propriétaire des lieux. "On ne peut
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pas faire de bonnes recettes sans bons produits, nous produisons nos légumes,
anciens, dans notre jardin, nous utilisons des produits du terroir, le beeuf vient de la
boucherie Sarrazin a Sainte-Livrade, nous fabriquons notre terreau avec les
épluchures des légumes, c’est un cercle vertueux, mais nous n’avons rien inventé, nos
grands-parents le faisaient déja a leur époque", détaille avec passion Philippe Dus. Le
midi, le restaurant propose un menu a 23,50 € (entrée, plat ou plat dessert), ou celui a
29,50 € (Entrée, plat, dessert). Tous les plats proposés sont en adéquation avec les
saisons et permettent d’apprécier au mieux la saveur des légumes.

Ici pas de carte longue comme le bras, tout est fait maison. Comme par exemple le bar
entier, cuit au gril, fenouil sauvage et Iégumes du jardin, ou le pavé de quasi de veau a
I'ail doux et ses l[égumes de saison, pour y avoir go(té ces deux mets sont tout
simplement dignes d'un restaurant étoilé, une cuisson parfaite et des saveurs
inoubliables.

Le client a la cave

Pour les amateurs de viandes d’exception, une cave de maturation permet de
déguster de la Blonde d’Aquitaine ou de la Bazadaise d’une qualité gustative hors du
commun. Les amateurs de poissons y trouveront également leur bonheur, comme le
dos de cabillaud cuit sur peau, ou le r6ti de lotte et son voile de cochon Ibérique, une
alliance des produits de la mer et de la terre a découvrir absolument.

Mais qui dit bon repas, dit également bon vin. La encore les propriétaires des lieux ont
eu une idée de génie. Au lieu de proposer une carte des vins classique, le client est
invité a descendre a la cave et de choisir lui-méme sa bouteille de vin, (bien entendu
éventuellement conseillé par le sommelier). La gamme des crus proposés est tout
simplement pléthorique, du rosé parfait avec une grillade au Chateau Pétrus 1987,
impossible de ne pas trouver son bonheur dans cette cave d’exception. Le Domaine
de Bugatel ne se limite pas a un restaurant de grande qualité, mais propose également
des chambres et des "appart-hotels" de grand confort.

Spa, hammam, piscine, tout est fait pour procurer au visiteur un séjour exceptionnel.
Des salons privés, ainsi que des salles de séminaire sont également a disposition, avec
une rhumerie permettant de prolonger le plaisir indéfiniment.

Comme le dit trés justement le maitre des lieux, "on ne peut pas aller a Paris sans voir
la Tour Eiffel, on ne peut pas venir dans le Lot-et-Garonne et qui plus est a Sainte-
Livrade sans venir au Domaine de Bugatel".

Le Domaine de Bugatel se situe au bord du Lot, allée de Bugatel, prés de la gendarmerie.
Tél:05.53.71.37.12.
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