Vi eneuve-sur-LoTt

Ce mois-ci, notre chronigueur Philippe Lafon nous fait ¢
découvrir un petit bistrot appelé Les Deux Gourmands... i
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Les Deux Gourmands

Qui connait Sainte-Maure de Peyriac 7 Cest un tout petit village,
perdu au fin fond du Lot-et-Garonne, & un jet de pierres des
Landes et du Gers. Sur le bord de la route, face & une usine de
ceréales, un resto, style routier, qui ne paye pas de mine, C'est
la que bossent loél Duffau et Maxime Laurent, nos «Deux Gour-
mandsa ! Il y a belle lurette déja (plus de vingt ans) qu'ils ont re-
tape I"ancien bistrot du village (appartenant 4 la grand-mére de
Jogl), pour en faire un vrai repaire de gourmets. Intérieur cam-
pagnard avec pierres el poutres apparentes, de grandes tables,
certaines plus petites mais 4 touche-touche, et, dans un coin, un
piano bien trop vieux pour qu'on puisse I'écouter, Ici, |a partition
se joue en cuising et c'est Maxime Laurent qui tient la baguette.
Au menu, ce dimanche midi, un répertoire 100% classique, bien
archestre et exécuté avec conviction, Fallait voir la mine réjouie
de tout ce monde (une cinquantaine de couverts 1), des familles,
des couples... pour vite comprendre que I'assiette &tait tout
aussi réjouissante. Ainsi ce petit chou de foie gras braisé au
verjus de raisin : trois feuilles de chou vert emprisonnant du foie
gras poélé, entourées d'une réduction de verjus. Ou ce pavé de
bar de ligne sur une &tuvée de fenouil, concassée de tomates,
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piment d'Espelette et beurre blanc. Ou bien encore cette poi-
trine de veau & 'ancienne et son jus de morilles, flanquée d'un
minuscule gratin dauphinois et d'une courgette fardie. Seul le
dessert, un «Delicer de poire Williams et sa larme de caramel,
nous a pary, et cest dommage, un ton en dessous. Et pour
arroser le tout, un VOP des Cotes de Gascogne, le Domaine de
Pellenaut de la famille Béraut. Avec le foie gras, on apprécie le
moefleux de L 'éte Gascone (chardonnay et gros manseng), avec
le bar, la nervosité d'«Harmonie de Gascogne blance [chardon-
nay, sauvignon, ugni-blanc...) et avec la poitrine de veau, la
souplesse d'v Harmaonie de Gascogne rouge » {merlot, cabernet
sauagnon, tannat. .. ). Trois flacons disponibles en 2008 et fac-
turés 2,80 euros le verre. Que-dire de plus ? Que nous aurions
pus, tout aussi bien, choisir i brochine de foie de canard aux
raisins, la tarte fine de rouget et son coulis de poivrons doux,
le cuissot de sanglier sauce poivrade et le moefleux au chocolat
beurre d'oranges, que le service est jeune, enthousiaste, ai-
mable mais peu explicatif, ou que I'ambiance est joyeuse, festive,
limite «boules Quiess, Pour golter au spectacle, ce dimanche
midi, ticket d'entrée a 32 euros. En semaine le midi c'est 12 euw-
ros pour une partition bien plus ordinaire : potage, entrée, plat,
dessert, vin et calé. Les soirs et le samedi, pas de concert : ¢'est
relache. Les Deux Gourmands se reposent ou. . . ils assurent un
service traiteur : plats livrés, noces et banguets, Et il parait que
¢a ne chome pas | Il

Mol - POTAGE, ENTRIE, PLAT, DESSERT; ¥iW €T CAFE A 12 FURDE.
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