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Layrac. Les Vignerons du Brulhois ont du goût
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Valérie Sieurac faisait déguster sa terrine de canard au vin du Brulhois: un délice... 
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Comme tous les ans, Les Vignerons du Brulhois ont participé à la semaine du goût. Si, à Goulens, on sublime l'accord des vins produits dans le secteur, avec les produits régionaux et les plats qui les mettent en valeur, les visiteurs ont pu apprécier l'application des employés de la cave et de quelques vignerons - n'est-ce pas Maryse ? - pour la décoration réussie de la salle de vente. Le goût sous une autre forme. Tout au long de la semaine, les dégustations se sont succédé autour des produits régionaux en vente à la cave. Les confitures de caseilles ( la caseille est un fruit hybride mi-cassis, mi-groseille), les pruneaux bien sur, ceux du verger d'Escoute à Penne d'Agenais, le chocolat de Philippe Jarasson, il n'en faut pas tant pour mettre les papilles en éveil. Jeudi, c'était au tour de Valérie Sieurac, traiteur : « your chef at home ». Chef de cuisine à domicile, elle développe un concept original. Pour profiter pleinement de vos invités d'une soirée, après avoir élaboré un menu avec vous, elle fait son marché, elle prend possession de votre cuisine , prépare le repas, sert à table, nettoie la cuisine et se retire en toute discrétion lorsque le service est achevé. Jeudi soir au Cellier, elle surprenait les visiteurs avec sa terrine de canard au vin du Brulhois, avec une pointe de chocolat pour lier la sauce: une recette de grand-mère. Valérie s'est fait une spécialité avec les recettes anciennes mises au goût du jour. Samedi, on a terminé avec les vins de Roger Val. Alexandre DUMAS disait du vin qu'il est la partie intellectuelle d'un repas.

Le vin se dit, se parle; il est chargé de convivialité.. «On est savant quand on boit bien; qui ne sait boire ne sait rien» (Nicolas BOILEAU)

La soirée primeur est prévue le 12 novembre à 18 h à la cave de Goulens.

