
Causette de Caviste 
Oftewel het praatje van de kelderknecht 

Praatje van de kelderknecht 
Dat we het stadium kelderknecht 
voorbij zijn moge duidelijk zijn. Een 
moderne Caviste is Uw wijnspecialist,  
een man met kennis van nieuwe en 
traditionele wijnen, waarbij service en 
informatie over het wel en wee in de 
wijnwereld centraal staan. 
Causette de Caviste is een bulletin 
waarin U op de hoogte wordt ge-
houden van onze wijnen, nieuws uit 
de wijngaard, en alles waar wij ons 
als liefhebbers mee bezig houden. 
Tevens bevat de Causette iedere keer 
een heerlijk regionaal gerecht met  
natuurlijk de juiste wijnsuggestie, in 
de Wijnheeren te verkrijgen. 

Château la Verrerie 
Tot 1981 was Château La Verrerie 
een kleine glasfabriek. Betoverd 
door het prachtige landschap en 
het perfecte klimaat, besloot Jean-
Louis Descours tot het produceren 
van wijn. Na 2 jaar bestond de 
wijngaard uit 30 hectare en werd 
de eerste wijn geperst. Met behulp 
van Jean-Jaques Coll, een profes-
sioneel wijnmaker, werd de 
wijngaard uitgebreid tot 60 hec-
tare, en werd Descours droom 
werkelijkheid. 
Vandaag de dag is Olivier 
Adnot de wijnmaker en prijkt Châ-
teau La Verrerie op wijnkaarten 
van menig toprestaurant.  

Château La Verrerie Rouge 
50% Syrah, 50% grenache. 
Zijdezacht kersenfruit met een 
subtiel rokerig aroma 

18,50 
Château La Verrerie Blanc 
25% Roussanne, 25% Grenache 
blanc, 25% Clairette, 25% Bour-
boulenc. 
Wit fruit, honing en een proven-
caalse kruidigheid. 

15,50 

Plat du jour: Poulette au Pastis 
• 4 kleine kippetjes in 4 stukken 
• 40  ml pastis 
• 1 snufje safraan 
• 2,5 dl olijfolie 
• versgemalen zout en peper 
• 2 uien 
• 6 teentjes knoflook 
• 4 tomaten geblancheerd en ontvelt 
• 1 takje venkel 
• 2 takjes peterselie 
• 4 aardappelen 
Marineer de kip 1 nacht in pastis, saffraan, 
zout en peper. Pel de uien en teentjes 
knoflook, snipper ze fijn en fruit ze in olijf- 
olie. Voeg de tomaten, de peterselie, en 
venkel toe en leg hier de kip op. Giet er de 
marinade en kokend water over en laat af-
gedekt 10 minuten koken. Snijd de aard- 
appelen in dikke plakken, en doe ze bij de 
kip. Laat het geheel nog 20 minuten af-
gedekt koken, olijfolie moet binden met de 
rest van het vocht. 
Bonne chance! 
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Kerstpaketten 
Uw caviste kan natuurlijk ook uw kerstpaketten verzorgen. 
Neem daarvoor tijdig contact op. 
 
 
Volgende keer in de Causette de Caviste 
Italië 
 


