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Théo Sanchez (au centre) succède à Jean-Baptiste Fabre en tant que chef 
cuisinier du Domaine de Bugatel. © Crédit photo : J.P. 
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Cinq ans après sa destruction par un incendie criminel, à trois jours de son 

ouverture, l’établissement livradais s’appuie sur une équipe jeune et 

cosmopolite qu’incarne à 27 ans Théo Sanchez, le nouveau chef cuisinier 

Il y a des dates qui ne s’oublient pas. Ainsi, le 4 novembre 2018 restera à 

jamais gravé dans l’histoire du Domaine de Bugatel. Le complexe 

touristique des bords du Lot, à Sainte-Livrade-sur-Lot, était prêt à accueillir 

ses premiers clients quand les flammes allumées par la main d’un homme 

l’ont entièrement détruit. Alina Galatescu-Dus s’en souvient comme si c’était 

hier. La propriétaire des lieux suit les avancées de l’enquête conduite par 

les gendarmes pour faire la lumière sur cet incendie criminel. Sans rester 

les bras croisés. 
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Avec son époux Philippe, décision a été prise de reconstruire, sur des plans 

quelque peu modifiés. Le restaurant a ouvert ses portes pour la Fête des mères 

2022. La première année et demie d’activité est plutôt encourageante : 

« C’est un métier passion. On le découvre tous les jours. » La partie 

hôtellerie, elle, n’ouvrira réellement qu’après la coupure de janvier : « Nous 

avons répondu aux demandes, dans le cadre de séminaires, mais sinon, je 

ne me sentais pas prête. Je veux faire les choses bien et donc avancer pas 

à pas. On a préféré se concentrer d’abord sur le restaurant. » Là, l’équipe 

est au complet, même si deux embauches en cuisine et à la plonge sont 

envisagées pour passer sur un rythme d’ouverture plus soutenu : sept jours 

sur sept ou au moins le dimanche en plus. 

Bistronomie 

La question du personnel, dans cet univers professionnel qu’elle découvre, 

n’est pas la plus facile à régler. « En cuisine et en salle, nous avons une 

belle équipe, je touche du bois. » Arrivé le 1er août, le jeune chef Théo 

Sanchez a d’abord travaillé en binôme avec Jean-Baptiste Fabre. « Dans les 

faits, c’est déjà lui qui définit les menus et signe la carte depuis des mois, 

indique Alina Galatescu-Dus. Il sera seul aux manettes à compter du 

16 décembre, Jean Baptiste ayant renoncé à la cuisine passion pour se 

tourner vers un autre projet, vers une cuisine plus normée. » 

« Pur produit villeneuvois », Théo Sanchez avait connu Jean-Baptiste 

Fabre à la Toque blanche. À Pujols, le chef était son maître 

d’apprentissage. Une fois son CAP cuisine en poche, le jeune homme âgé 

aujourd’hui de 27 ans avait poursuivi sa formation par un CAP pâtisserie 

dans la bastide, chez le Teinturier, rue de Penne. Après six ans passés 

dans les cuisines du bistrot du Stelsia, où il a connu tous les postes avant 

de terminer chef, Théo Sanchez arrive plein d’ambition. 

« Dans la durée » 

« C’est mon premier poste où je suis recruté en tant que chef. Certains 

pensent que je suis trop jeune mais ça a l’air d’aller. C’est un magnifique 

outil de travail avec un très gros potentiel. J’ai envie de faire partie de 
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l’aventure, de m’inscrire dans la durée, de tenir la cuisine et de participer 

aux futurs projets, d’ouvrir peut-être d’autres pôles de restauration… » 

Adepte de la bistronomie, courant culinaire consistant à remettre au goût du 

jour des plats d’avant, Théo est entouré d’une équipe elle aussi très jeune à 

qui Alina Galatescu-Dus a décidé de faire confiance. En salle, on retrouve 

le même esprit. Avec une touche cosmopolite en plus : « Nous avons un 

Marocain arrivé d’Oman, un Équatorien, une Ukrainienne… Nous sommes 

une structure familiale, ça s’est fait tout seul. » 

 


