L’étﬂfﬂ: gastronomique

plaisirs métissés

Dans une gentilhommiére du xixe siécle, a Monpazier, un couple de Hollandais affine
une adresse renommée pour son élégance simple et sa parfaite symphonie des sens.
Entre nord et sud les ponts de I'hospitalité et de la gastronomie sont solides.

‘oici un couple qui brile de pas-

sions pour le Périgord. Arjan et

Marije Capelle sont Hollandais et

font honneur 4 leur pays placé
sous e signe de I'union de deux régions
(la Hollande méridionale et la Hollande
septentrionale) en 1840. Un peuple de
marchands et de voyageurs ouvert aux
influences. Ils sont arrivés & Monpazier il
¥ a cing ans. Depuis, le couple a donné
naissance a une fille et un fils 4... Berge-
rac. Tous deux ont effectué un parcours &
I'Ecole supérieure hielitre de La Haye.
Lui a travaillé chez Disneyland puis chez
“Pierre et Vacances”. Elle, travaillait dans
une agence de communication. 11 man-
quait & chacun “un petit quelque chose™,
Il voulait exhaler leur sens de I'hospita-
lité, Aprés une vingtaine de visites a tra-
vers le Sud-Ouest de la France, ils ont posé
leurs valises dans la bastide de Monpa-
zier, 3 I'hitel Edward I*7,

.l‘.' 'ﬂl lli- i . i-.! :
o LTS

Le Bistrot 2 avec sa glycior of mhﬂrhmdnﬂn.

L'hitel devient, peu & peu, une adresse
répubée signe de plaisirs, de détente, de
raffinement, de douceur. Des week-ends
“Grand Amour” au forfait “Citroén
20v* en passant par le forfait “Golf” tout
est mis en ceuvre pour que la rencontre
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soit la plus proche possible de la perfec-
tion.

MADAME EST AU FOURNEAL. Marie
s'est transformée en “chef™ qui joue
remarquablement avec ses rechenches

incessantes de produits, de préparation
et élaboration, de cuisson et de présenta-
tion. On ne s'improvise pas cuisiniére
sans humilité. Elle le sait. Etre autodi-
dacte impose une vigilance sans réserve,
un travail sur soi inlassable et une per-
pituelle obligation de résultat.
L'hommage est rendu aux produits du
Périgond. Ici le produit est rod, il estavant
tout issu d'une relation confiante e
régulitre avec un producteur. Le foie
gras au torchon servi sur une salade de
miche et des allumettes de pommes
marinés accompagne de deux mousses
exceplionnelles. La premiére composée
de ofleri assaisonné d'huile de noix; la
seconde orchestrée par des betteraves
rouges assaisonnée.au vinaigre balsa-
mique. La queve de lotte en kadail, ser-
vie avec poireau et sauce avruga sus-
pend les papilles le temps qu'il faut pour
mesurer I'éternité, Enfin, la tarte fine aux
figues servie avec son mascarpone aux..
figues est délicate & souhait. La carte des
vins est plutit orientée régionale et laisse

ung gr.:.m.i[- ]Jl.u:c aux *Berg[-r.ac". LI ne
s"en plaindra point. Le service est soignié
a I'image de I'établissement. Discret, effi-
cace. Précisons que Marije change son
menu gastronomigque chague soir. Un
vrai tour de force.

Le cadre intimiste peut accueillir guére
plus d'une vingtaine de convives. On y
reléve une table & deux située dans une
des tourelles du chitteau et of, déja, la
légende prétend que de magiques

demandes en mariage ont été faites.

UN LIEU CHARGE D'HISTOIRES. La
demeure date de la fin du xpe siécle. Uin
marchand de bestiaux a laissé construine
sur I'ancien rernpart du village I'élégante
bitisse. Pour affirmer sa réussite il a
donné dewx fourelles i I'édifice. Au début
des années quarante c'est un dentiste
fuyant la guerre dans le nord de la France
qui a racheté le chateau. Il y a habité jus-
qu'au début des anndes quatre-vingt uti-
lisant la gentilhommitre comme cabined,
laboratoire et lieu de risidence.

Marije Copelle, urme ambodidecte attentive o
prodiufts, lewr assembloge b prisentmtion,

Infos

Le restaurant de ['hitel Edward 1% est
ouvert tous les jours sauf le mercredi soér.
Lété il est ouvert tous les jours.

3 plats: 28 euros - 4 plats: 32 euros -

3 plats: 36 euros.

LE BISTROT 2. Bien dans leur réussite,
Arjan et Marije Capelle viennent de
reprendre I'hitel de Londres tout proche.
A l'entrée du village, sur la place du Foi-
rail. Ils ont arrété Pactivité d'hotellere
mais ont créé un bistrot “tendance™ qui
sera ouvert toute Fannée, Une cuisine tout
aussi chaleureuse mais plus simple est
proposée. Midi et soir. La terrasse, avec
ses glycines est un supplément d'ime les
jours de soleil. [l complite I'offre distin-
gude faite & Fhotel-restaurant Edward [°7
qui reste la référence. Une péndrosité
métissée et partir de laquelle le Périgond
s‘attache ume dimension internationale
promettewse. Il

Hétel Edward €7

Arjan et Marije Capelle

Rue Saint-Piere - 24540 Monpazier
TéL 0553224400 - Fax, 0553225799
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