
VALENCE
FÊTE DE LA GASTRONOMIE

Une soupe populaire

L e marché de la place des
Clercs toujours très ani­

mé, l’était particulièrement
ce samedi, journée de la
fête de la gastronomie. En

effet, la fédération nationa­
le des syndicats des mar­
chés de France représentée
localement par Mme Rubin
de Chabeuil offrait aux

passants un délicieux mug
de soupe à l’ancienne pré­
parée avec des produits du
m a r c h é , c ' e s t ­ à ­ d i r e
bouillon de volaille, bœuf

bourguignon, tapenade,
pistou. Tous ces ingré­
dients mélangés et servis
chauds régalèrent les cha­
lands qui sont repartis avec

leurs mugs. Excellente ini­
tiative qui permet de dé­
couvrir les saveurs des pro­
duits frais vendus sur les
marchés. o

Anaëlle et Cloé, venues avec leurs parents faire les emplettes ont apprécié le délicieux breuvage

Le “Rallye gourmand” fait étape aux “Bouteilles”

L a cave “Les bouteilles” ,
rue Vernoux , participait

au “Rallye gourmand” or­
ganisé par la jeune chambre
économique et a proposé
une dégustation aux ama­
teurs. Le maire Alain Mau­
rice, accompagné de quel­
ques­uns de ses adjoints a
fait une halte dans l’établis­
sement lors de sa visite de la
fête de la gastronomie, ap­
préciant l’implication des
commerçants à cette occa­
sion.

Le “Rallye gourmand” est
destiné à procurer des fonds
à la banque alimentaire en
prévision de la période hi­
vernale. o

Les bouteilles étaient ouvertes pour
une dégustaton

Initiation à l'œnologie
au stand de la cave de Tain

D ans le cadre de la fête de
la gastronomie, place de

l’hôtel de ville, le stand de la
cave coopérative de Tain ac­
cueillait les visiteurs pour
une initiation à l’œnologie.
Nicolas Machon, viticulteur
et une jeune œnologue de la
cave de Tain donnaient des
indications sur le terroir et la
vinification ainsi que des
conseils pour bien choisir le
vin et l’apprécier.

La dégustation commence
par l’observation du vin et la
couleur de la robe, il ne faut
pas le respirer à plein nez,
sinon on ne peut distinguer
les arômes. Il faut faire pas­
ser en bouche les arômes
que l’on a au nez , ici vanille
et abricot.

La coopérative de Tain
réunit 300 vignerons sur un
territoire allant de saint Pé­
ray à Ardoix, au nord de
Tournon pour l'Ardèche et
de Pont de l’Isère à Serves
pour la Drôme. Les récoltes
sont soigneusement sélec­
tionnées par des œnologues
et la production déterminée
en fonction de la qualité. Par­
mi les appellations commer­
cialisées, il y a le Saint­Péray

exclusivement en blanc, le
Cornas uniquement en rou­
ge, le Saint­Joseph, le Cro­
zes­Hermitage et l’Hermita­
ge dont la production est
plus restreinte, il est aussi
plus prestigieux. Ces trois
appellations comprennent
90 % de rouge et 10 % seule­
ment de blanc.

Les cépages sont le syrah
pour le vin rouge et le mar­
sanne pour le blanc. Le sol
donne sa spécificité aux vins,
rive droite c’est un sol grani­
tique, rive gauche où la mer
s’étendait bien avant notre
ère c’est un sol alluvionnai­
re ; pourtant, le lit du Rhône
ayant été détourné par les
modifications géologiques,
les coteaux de l’Hermitage
ont la particularité d’offrir,
d’un côté un sol granitique,
et à l’est un terrain alluvion­
naire.

Avec ses vins , la cave de
Tain proposait aussi de sa­
vourer le viognier 2011 éla­
boré à partir des vignes de
saint Jean, cultivées sur les
terrasses surplombant la
basse ville, à l’initiative de
l’association des amis de
saint Jean. o

Des amateurs éclairés
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