Un week end dans e ?érigorc[

La Chaine des Rdétisseurs Nouvelle Aquitaine
au Festival des Jeux du Théatre de Sarlat
23 et 24 juillet 2021
Chef Pascal Lombard
Les Glycines- Les Eyzies de Tayac
Grand Officier Maitre Rétisseur







la Chatne

Vive



Programme du week end
Chaine des Rotisseurs Nouvelle ﬂquimine
dans [e Térigorc[ noir
23- 24 jui[fet 2021
23 jui([et
Diner & la Couleuvrine - Sarlat la Caneda
Le Malade Qmaginaire de Moliére
Festival des Jeux du Thédtre de Sarlat
24 J'ui[fet
Visite de la Madeleine - w’[(age trog(ocfytique
ou
Visite de Limeuil - vi[fage médiéval

Croisiére en gaﬁarre sur la Dorcfogne
Visite des jar(fins de Marqueyssac
?ljaéritzf
Diner au 1862
Remise du cﬁjofome de
Grand Officier Maitre Rotisseur
e @C Pascal Lombard
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Aux gfycines, le 1862, restaumntfastronomiclue
est un ﬁymne ejaicurien a lart

¢ recevoir......




Le Cﬁg( «ne retenir que Cessentiels

Le Cﬁef Pascal Lombard aime se sentir Jarocﬁe de ce terroir du sud-ouest et
des trésors culinaires et vinicoles qu’i( renferme.

Son histoire (ui a été transmise par sa gmna[-me‘re landaise et les belles maisons dans
[esclue[(es il a travaillé. Le }oroa(uit est au coeur de Cassiette et se révéle a sa juste valeur.

Laurent Peltier Du Mesnil, Bailli de France de [a Chaine des Rétisseurs
et @aminique ?\/Elﬁou[(at, Bailli Provincial Nouvelle ﬂquitaine
(ui ont remis le titre de Grand Oﬁcier Maitre Rotisseur




Cocktail déj eunatoire

des Glycines

sur [a terrasseé
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Les janfins suspendus de ‘Marque ssac.

Des dizaines de milliers de buis }ogmtés
depuis 1692 s'étendent sur Jafus

de six kilométres formcmt des allées sinueus
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Diner 1862 - Les Glycines - 2012
Les Eyzies de Tayac ) 353'1"-@@@ |
Cocktail et apéritif S
Foie gras de canard du Périgord,
pot au feu glacé, estragon
Filet de veau de Dordogne,
artichaut et Lardo dit Hazketa
Miel de nos ruches,

safran du Périgord et Orange
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ascal Lombard, Grand Officier Maitre Rotisseur, proprié-
taire du Bistro des Glycines et du restaurant gastronomique
1862 aux Eyzies de Tayac ( Dordogne).

Originaire des Landes, il est tombé dans les chaudrons de
la cuisine trés t6t. Sa grand meére qui avait une épicerie a
Tartas, lui a appris comment choisir, aimer les bons ingré-
dients ... et les cuisiner.

Son inspiration lui vient des légumes du jardin familial ou sa grand mére I'amenait. Elle lui a
transmis 'amour des «bonnes choses» dont aujourd’hui encore il garde en souvenir les goats et
parfums. |l se souvient aussi de ces longs déjeuners du dimanche avec ses poulets farcis, les ris
de veau aux champignons..... et les alouettes mijotées.

Sa vocation ? Une évidence dans un tel environnement. Apres I'école hbteliere, Pascal a fait ses
stages dans de prestigieux restaurants des Landes dont «Au bon coin du lac» a Mimizan aupres
de Jean Pierre Caule. Ensuite, il a déménagé a Paris ou il a fait ses gammes dans des établisse-
ments renommeés.

Quand il est revenu dans son Sud Ouest Natal, il devient propriétaire et chef d’'un restaurant a
Belvés (Dordogne), avant d’acquérir les Glycines en 1999.

Il adore créer des plats a partir de fleurs et plantes de son potager ou des foréts environnantes.
Il sublime la nature simplement ou de fagon travaillée comme garniture ou condiments : champi-
gnons bien sar, téte de violon (crosse de fougere), ail des ours, fleurs de primeveére... baies de
sureau.

Il a noué des relations étroites avec les producteurs locaux comme les fermiers, les fromagers,
les maraichers chez qui il se fournit au rythme des saisons.

Pur plaisir dans I'assiette, Chef Pascal dédie un menu inventif a la truffe du Périgord.

Son amour du vin s’exprime au travers d’une large sélection comprenant des crus renommés
mais aussi d’intéressantes découvertes.

Adaptation Genevieve Grosliere
Chanceliére Provinciale Communication
Baillage de Nouvelle Aquitaine



ames Hourston vit a Vancouver, en Colombie britanique (pro-
vince sur la cbéte ouest du Canada) ou il a travaillé de nom-
breuses annees comme sommelier.

Il est maintenant a la retraite et aime découvrir les régions de
France par le biais de la Chaine des Rétisseurs dont il est
membre. Voici ses quelques mots sur les vins ouverts ce week
end.

Pour 'apéritif déjeunatoire, Simon nous a servi un Bergerac blanc, vin local de la région de Bor-
deaux élaboré a partir de Sémillon et de Sauvignon blanc. Ces cépages sont versatiles et ne
vieillissent pas trés bien, a consommer rapidement donc.

Charvin, un vin du sud, est un vin maison tout a fait convenable et il a été apprécié par nombre
d’entre nous.

Pour le diner, plusieurs vins nous ont été servis.

Bouzeron, un vin de Bourgogne encore meéconnu que nous avons eu grand plaisir a découvrir.
Le nom du domaine de Romanée Conti est bien connu sur les cartes de vin, vin de trés haute
qualité, mais a des prix astronomiques pouvant atteindre 26 000 euros.....

Tour de Ségur, Lussac St Emilion, le vin suivant est un vin frangais de 2015, année sublime pour
les vins de Bordeaux : un Saint Emillon, région produisant des vins de grand noms : Cheval
Blanc, Ausone, Petrus.

J’ai commandé un Vosne Romanée en souvenir d’'une sortie avec Dominique, sachant que c’est
un de ses vins préférés, avec le Vougeot. Je me souviens d’avoir vu Dominique sentir ces 2 vins
pendant un week end de la Chaine en France. Mon souvenir personnel de la découverte de ce
vin est un La Tache 1952.....

James Hourston
Chevalier de la Chaine
Baillage du Canada
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recevoir une copie de cette édition :
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