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CI:JISINE. Va_lerig Sieurac, .établie a Agen depuis six mois, propose ses talents culinaires haut de gamme
chez les particuliers. Il suffit de mettre les pieds sous la table et de savourer des plats haut de gamme

Un chef a domicile

: Jean-Marc Lernould

e n’'est peut-€ire pas un
hasard si Valérie Sieu-
rac a élu domicile rue
Mozart, & Agen, car la
jeune dame a su affirmer trés tét
ses talents... au piano. C'est-a-dire
aux fourncaux. Issue dune fa-
mille de cuisiniersy elle affiche
dés 10 ans une pancarte sur sa
porte :« Restaurant ». Une bonne
entrée en matiére, suivie par une
solide expérience de service en
salle au Colombier du Touron, &
Brax, un restaurant réputé. Mais,
désormais, Valérie Sieurac est
son propre chef, et « votre » pro-
pre chef, puisqu'elle a mis la
main a la pate.
Elle s'est lancée dans un cré
neau inédit dans la région : offi-
main & Ia pate.
Flle s'est lancée dans un cré-
neau inédit dans la région : offi-
cier en tant que chef a domicile.
Je fais les courses, la cuisine, je
sers a table, je range la cuisine
aprés le repas. Cela n'a rien & voir
avec un traiteur car je mise beau-
coup sur le contact avec les
clients, tout en sachant me mon-
trer discréte. Les gens qui ne vew-
lent pas ou ne savent pas faire la
cuisine ne sont plus obligés de re-
cevoir leurs amis ou leurs rela-
tions au restaurant, mais tran- e
quillement, chez eux. et sans se : : 4 | -
soucier des horaires. » Le seul ef- ;
fort des clients consiste 3 mettre
les pieds sous la table, Quant au

| Valérie Sieurac. Elle se déplace chez les particuliers ou dans les entreprises pour faire la cuisine deAalZ

FHCITO) THERIY SLIRE

rayon d'action du chef, il concer-
ne globalement les régions Aqui-
taine et Midi-Pyrénées soit... qua-
torze départements.

A la carte, Ceci dit, Valérie Sieu-
rac ne cache pasqu'elle vise haut,
bien que sa gamme soit trés lar-
ge. Son expérience lui permet de
travailler avec des chefs d'entre-
prise pour leurs repas d'affaires
clefs en main, mais elle se rend
aussi chez des particuliers gui re-
coivent famille ou parents, ainsi
que dans des gites ou chambres
d'hétes. Le tout a la carte.
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Le prix d'appel est un menu a
32 euros avec salade de saumon
grillé aux noix el aux poires,
mousse crémee de morue, car-
paccio de saumon, moules far-
cies aux amandes, terrine de
queue de boeufl aux légumes de
potaufeu aux noisettes, salade
d'oignon roti et boudin en cake
salé aux pruneaux. Mais il ne
s'agit 13 que des entrées! D'au-
tres menus sont alléchants pour-
vu qu'on en ait les moyens, dont
le fameux « Cuisine en trilogie »
qui propose quatre assiettes pour
70 euros :on aura le choix entre

les photocareds

foie gras en folie, frétillement de
saumon, huitres en éloge, pas-
sion chocolat, huitres en gelée de
pomme au camembert, etc.

Le chef pousse le vice jusque
dans ses derniers retranche-
ments en proposant des cours de
cuisine (comment faire la lam-
proie a la bordelaise, cuisiner la
truffe ou les cépes, et bien siir
une prédilection pour le foie gras
et le canard en général). On peut
y ajouter des soirfes 4 théme
comme des dégustations de vin
ou des repas gastronomiques,
voire des weck-ends comprenant

cours de cuisine, répas régional
et gastronomique.

de vin. A partir de
90 euros, on peut profiter d'une
soirée dégustation de vins dont
voici un exemple de menu : apé-
ritif aux pruneaux (vouvray brut)
et amuse-bouche, terrine de
boeuf au foie gras cru au sel,
compote d'oignons au madiran
et au floc de Gascogne servi avec
berticot et duras moelleux, foie
gras de canard frais poélé, mouil-
lettes de pain d'épices et poire au
vin seérvis avec tariquet, filets de
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daurade laqués au miel au thym
sur lit de tagliatelles fraiches
avec vin de duras, minute de cho-
colat coulant, pommes safranées
et glace au miel parfumé : carte
non exhaustive.

falérie Sieurac propose un re-
pas ou un diner, & manger pour
deux jours ou pour une semaine
compléte, pour 4 ou 20 person-
nes, des brunchs ou des buffets :
une trés large gamme. [l faut cer-
tes pouvoir se payer ses services,
mais pour un événement excep-
tionnel, le jeu en vaut un diner
aux chandelles...

Le chef propose

La jeune Agenaise peut étre
contactée au 142, rue Mozart,
4 Agen, ou jointe au tél.
05.53.68.37.53 ou
06.30.82.34.66.

On peut également consulter
son site ; ‘wwwivotrechefchez
vous.euro.st et lui laisser un e-
mail (valerie.sieurac
@wanadoo.fr),

Le chef se déplace dans un
rayon de 20 kilométres autour
d'Agen (au-deld, un tarif aux ki-
lometres est caloulé), Les tarifs :
menusa 32, 49, 64, 70et 90 eu-
ros. Pour les gites, menu & partir
de 24 euros. Cours de cuising :
40} e nae b B




