wod'p1ogiiad-seidaloy

sinajelneisay] suesnly  Sinajdnpold

AdoDIdIdd 4T ZHAINOAVS

sels 9104

7l e

Suur b Lo da

Fole gras

SAVOUREZ LE PERIGORD

Dordogne

PERIGORD/-“
e e

foiegras-perigord.com

/' aquoniuaa
\:“ auboploq

RO

Producteurs Artisans Restaurateurs

A LA DECOUVERTE DU FOIE GRAS DU PERIGORD

~escapade savoureuse au
notre - '

Alors ne manguez pas le prince des lieux, I'or jaune du terroir : le Foie gras du Périgord. Plus gqu'une curiosité locale, le
vrai et authentique foie gras est ici une véritable culture qui fait la fierté des habitants du cru et le bonheur des gourmets
du monde entier. Pour en apprécier toutes les finesses et percer a jour ses secrets, venez rencontrer les éleveurs qui se

sont engagés dans la production de foie gras
de canard et d'oie dignes de ce nom, certifiés
par le label IGP, signe d’excellence. Cette carte
« découverte du Foie Gras du Périgord » va vous
y aider. Elle vous conduira jusgu'a ces aimables
conserveurs gui ne demandent qu'a partager
leur passion du vrai et du bon.

Attention, certains sont intarissables sur le sujet.
Des restaurateurs convaincus jouent aussi le jeu
de cette authenticité en mettant a leur menu des
plats raffinés, concoctés avec des Foies gras IGP
du Périgord. Retrouvez-les sur cette carte qui
VOus situe également les trésors patrimoniaux du
Périgord a proximité de chacun de ses produc-
teurs. Votre plaisir sera ainsi complet.

Ce logo, présent sur I'étiquette,
est un guide précieux.

Il vous indique que ce foie gras
de canard répond a des cri-
teres de grande qualité et est
d'origine « Périgord » controlée.
Ayez l’oeil !

LIGP (ndication Géogrgphique Prot/egeeg
est délivrée par la CommlsAsnon Europe/enn t
apres de nompreux oont/ro\esvorg\;arusesrt 'f?e
inopinés sur site. Cette dénomination certll

la tragabilité complete des produits et garantit

‘ ‘ S nourris au mais,
ils sont issus de canard )
T u Périgord, abattus

Slevé ne ferme d patt
jtevdeésc:(?SSZSUdaHS le Pérlgord et prépares
par un conserveur du Péngord. N
’IGP vous assure ainsi un produrt « intégrale
ment » du terroir et vous protege Qes imitations
et des usurpations de dénomination. o
Aujourd hui dédié au car?ard, ce la
concermera prooha‘memem l'oie.

Qu’est-ce que ¢a change ?

Grace a la mention IGP, vous allez acquérir un foie gras de
fres bonne qualité, sain, a la texture et aux saveurs raffinées
conformes aux traditions du pays.

Cru, il présente une excellente tenue a la cuisson et ne vous
décevra jamais, vous et vos convives... eux aussi forcément
sous le charme.

*PERIGORD-+
R

IGP, QU’EST-CE QUE C’EST?

LASSOCIATION FOIE GRAS
DU PERIGORD

Au début des années 90, de nombreux foies
gras de canard et d'oie transformés en
Périgord provenaient de I'étranger ou d’autres
zones de production. Ceux-ci étaient malgre
tout vendus avec I'appellation Périgord.

Il était donc bien difficile au consommateur
de s'y retrouver !

Afin de défendre la Qualité et I'Origine des
produits issus de palmipedes a Foie gras
du Périgord et d'offrir plus de transparence
aux consommateurs, des éleveurs, décou-
peurs et conserveurs de Dordogne se
sont regroupés en créant, en 1993,
I’association Foie Gras du Périgord.

['association a mis en place une démarche
de qualité rigoureuse et exigeante.

Ces efforts sont aujourd’hui récom-
pensés car les produits du canard gras
bénéficient depuis le 26 juin 2000 d’'une
Indication Géographique Protégée
(IGP), signe d'origine et de qualité européen
de la méme portee qu'une AOC.

Cette Indication Géographique Protégée,

« Canard a fFole Gras du Perigord » protege
désormais la mention géographique Périgord
et préserve les entreprises engagées dans
la démarche qualité d’'une concurrence
rendue déloyale par I'utilisation abusive du
terme Périgord.

L’HISTOIRE DU FOIE GRAS DU PERIGORD

XIX-XXEME SIECLE

L’histoire du Foie gras du Périgord est le fruit de
la rencontre entre 'Amérique, avec le canard de
Barbarie et le mais importés en Europe, I'Asie avec le
canard Pékin également importé en Europe, I'Europe
avec les canards et oies sauvages migrateurs
et enfin les savoir-faire paysans du Sud-Ouest
en matiere de volailles principalement développés
par les femmes. C'est la production de graisse
pour conserver les aliments qui, au départ, pousse
au développement de la production de palmipedes
gras. Le développement de la conserve, dont le
Périgord est I'un des précurseurs, favorise, en
permettant de faire voyager les produits, la notoriété
du Foie gras du Périgord.

L’Oie du Périgord est actuellement
une marque collective. Elle va

< . bénéficier de la protection IGP
dans les mois a venir, garantie
~ officielle d’origine et de qualité a

I'image du canard

VOTRE POINT DE REPERE SUR LA
: ROUTE DU FOIE GRAS
DU PERIGORD

Route

du foie gras

Ce panneau Yous indigue une étape
de dégustation-vente
(producteur/restaurateur)

DANS LE SECRET DES LIEUX : LA FILIERE FOIE GRAS

Au tout début du cycle, l'accouveur a la déli-
cate mission de transformer les oeufs en
oisons et canetons. Il doit veiller a leur bon
développement.

Il recoit les canetons et les oisons a I'age
d'un jour. Charge pour Iui de les élever
avec une alimentation contrélée et tres
progressivement augmentée. Les animaux
quittent a trois semaines leur poussiniere
pour étre mis en liberté dans des prairies.
lls sont ensuite mis au gavage a partir d'au
minimum 11 semaines et demi, une étape
indispensable pour obtenir un foie dit gras.

Les animaux sont abattus, sous contréle
sanitaire strict, plumés puis découpés.
On obtient alors différents morceaux : magrets,
aiguillettes, cuisses, manchons, ailerons,
arrieres... Quant au foie, I'opération est
tres délicate. homme de I'art doit en effet
le retirer sans I'abimer avec une minutie
d’horloger.

A lui de sublimer le foie en le cuisinant
dans les régles. 'expérience, le tour de main
et quelques secrets de famille jalousement
gardés sont alors indispensables. Ce méme
conserveur s'occupe du conditionnement
et de la conservation. Le foie sous ses
différentes formes peut alors étre présenté
en verring, terrine, conserve ou sous vide.

Les oies ou canards passent plus de 90 % de leur
vie au grand air ou ils peuvent bouger, cancaner a leur
aise et trouver les compléments alimentaires naturels
dont ils ont besoin.

En outre, ces élevages participent par leur présence au
bon équilibre écologigue des campagnes qui seraient
autrement en friche.

LE FOIE GRAS DANS TOUS SES ETATS

Exclusivement d’oie ou de canard (un n’étant pas meil-
leur que P'autre, c’est juste une histoire de préférence),
le foie gras se présente sous différentes formes :

* Le « foie gras entier »

Il sagit d’'un seul morceau de foie gras assaisonné.

* Le « foie gras »

Il s’agit de plusieurs morceaux de foies gras assaisonneés.

* Le « bloc de foie gras »

Il s'agit de morceaux de plusieurs foies gras émulsionnés pour
obtenir un produit de texture fine et une couleur homogene.
Viennent ensuite les préparations qui n'ont pas le droit a
I'appellation « Foie Gras », comme la Galantine, le Parfait, le
Meédaillon ou la Mousse. Enfin, le foie gras vous est réevélé
dans toutes ses saveurs...

e Cru, tel quel ou sous vide

Cru, enveloppé dans un tissu, il se conserve une semaine dans
le réfrigérateur, plus longtemps pour le sous vide. Il est alors prét
a étre cuising.

* Mi-cuit ou en semi-conserve

Sa texture onctueuse est un peu plus ferme que celle du foie
gras cru et peut étre conservé plusieurs semaines sous vide ou
plusieurs mois en boite de métal ou en bocal de verre.

» Appertisé

Parfaitement stérilisé, ce foie peut se conserver plusieurs années
dans un endroit sec et frais.

LE SAVIEZVOUS ?

Comme un grand Cru, le fole gras eln conserve
se bonifie avec le temps

Les recettes

Les recettes sont foison, les amateurs comme les
restaurateurs rivalisent d'ingéniosité pour mettre en
lumiere cette spécialité, de maniere traditionnelle ou
modeme selon les inspirations créatives.

Si vous souhaitez les découvrir, rendez-vous dans
les restaurants et boutiques de producteurs par-
tenaires de la Route du Foie Gras (livret recettes).

Foie Gras

Périgord

12 recsties de Chers

Ponecee, S
*PERIGORD-

| A déguster autrement |

h’uegras»perigord. com

Les magrets

LLes magrets sont les muscles pectoraux de I'oie ou du
canard engraissé en vue de la production de foie gras.
lls doivent étre présentés avec leur peau.

Le confit

Le confit est une spécialité qui répond a une définition
précise : « n'est considéré comme confit que les prépa-
rations comprenant les cuisses, ailes avec leurs magrets
solidaires, magret, aiguillettes, manchon, gésier et coeur.
LLa peau des muscles doit étre conservée. La graisse de
la cuisson doit étre issue de la méme espece ».

A bon entendeur. ..

» COMMENT SAVOURER
LE FOIE GRAS ?

’ Quelques compagnons indispensables :
Les producteurs de la Route du Foie Gras du
1 Périgord ont beaucoup donné d'eux-mémes
pour vous offrir un produit le plus parfait
qui soit,

|

Maintenant, a vous de jouer.

La préparation de ce prince de la gastronomie
nécessite en effet quelques rituels précis

e || se consomme de préférence en début
de repas, instant ou vos papilles seront les
plus réceptives.

e Sortez-le du réfrigérateur vingt minutes
avant sa consommation. Trop froid, il perd
de son fondant et de ses arbmes, ce qui
serait dommage.

¢ Tranchez-le avec un couteau trés fin sans
dents, trempé dans 'eau chaude et essuyé
apres chague coupe, le fil a couper le beurre
étant l'instrument idéal.

e Présentez-le sur une assiette refroidie.
Dégustez-le seul ou bien accompagné de
dés de gelée, d'une compote de fruits secs,
de confiture de noix noires, de confits de
Monbeazillac, de figues fraiches, de groseilles,
de grains de raisin blanc. .. Oubliez les salades
trop vinaigrées ou moutardées.

e Un bon pain de campagne frais ou lége-
rement grillé. Tentez également une baguette
parisienne, un pain aux Noix et méme le pain
d'épices.

¢ Un bon vin de caractére du terroir.

Le foie gras fait bon ménage avec tous les
Vving, rouges ou blanc, secs ou moelleux.
C’est une question de godit.

a - La Maison
W du Foie Gras

THIVIERS

d'un savoir-faire qui as-

i spartementale :
Vitrine depa dernité, la Maison

ie 4 la fois tradition et mo :
Zicgoie Gras propose sur plus de 450 m? un
musée ainsi gu'une boutigue <Jje prodgoteurs.
Métiers ligs & lafiliere, objets d antan, e}eyage,
produits et exigences quahlte.., et Ioun/smet,l y
sont abordés de fagon \udlqu/e et mtlerac ive
(visites liores ou guidées, dégustations ou

ﬂ démonstrations selon calendrier).

La Maison du Foie Gras N
Office de Tourisme du Périgord Gourn.’u?nds

8, Place du Maréchal Foch - 24800 Thivier .
Tél.: 055355 1250 . s
www.tourisme-perigord-gourmand. r

Le fole gras ne se « tartine » pas,
il se pose en tranches.

0




LES PRODUCTEURS DE FOIE GRAS

@ MAISON BORDAS s
Artisan

4, rue du Repaire

24340 Mareuil sur belle

Tél. : 05 53 60 90 04
contact@foiegrasbordas.fr

WWw. fmegrasbordas fr

@ VINCENT BOUFFIER 9

Artisan
12-14, rue Puyjoli - 24310 Brantome
Tél.: 0553 0570 31

Fax : 0553 35 34 59
nte directe et vente par correspondance

® SARL A LA TRUFFE
DU PERIGORD )

Artisan
La Dulgarie - 24420 Sarliac-sur-I'lsle
Tél.: 0553 07 84 31

Fax : 0553 07 84 08
nte directe et vente par correspondance

@ FOIE GRAS
HELENE MUDRY (4

Artisan

La Borie - 24110 Saint Astier
Tél. : 33 (0)5 53 54 02 65

Port. : 06 32 54 97 26

www. fmegrashelenemudry com

@ DOMAINE
DE LA PEYROUSE (4

Exploitation agricole
La boutique gourmande du Lycée
agricole et agro alimentaire de
Périgueux. Avenue Churchill - BP 22
24660 Coulounieix-Chamiers

Tel 05 53 02 62 40

@ FERME DE $
PUYGAUTHIER g5 %

Exploitation agricole
Benoit Grymonprez
Puygauthier - 24750 Marsaneix
Tél.: 0553 08 87 07
puygauthler24@orange fr

evag > 1 jour
transtormation, frais et

@ LA COLLINE s
GOURMANDE 5 ==

Exploitation agricole n
Bernard Vernet

Castel Déche - 24330 La Douze
Tél.: 055306 72 71
www.foies-gras-vernet.com
Accue|l camplng car

U gavage e

@ CONSERVERIE
DU MANOIRE )

Artisan
Zone artisanale - 24210 Fossemagne

Tél.: 0553 04 42 54
> et vente par correspondance

Magasin ouvert du lundi au samedi de

@ FOIES GRAS @
TEYSSIER @5

Artisan
Christophe Teyssier
Avenue de Lascaux - 24290 Montignac
Tél.: 0553 51 83 00

Fax : 05 53 50 54 06
foies-gras-teyssier@wanadoo.fr
www. f0|es gras-teyssuar com

® MAISON
PELEGRIS & FILS cs)

Artisan

Les Farges - 24290 Montignac
Tél.: 0553 51 79 00

Fax :0553 5179 04
www.maison-pelegris.com

@® FOIE GRAS SOURBE
Exploitation agricole

Nadine Sourbé

16 chemin du Bos

24570 Le Lardin St Lazare

Tél.: 0553513573

Portable : 06 99 26 10 04
postmaster@f0|e gras-sourbe.com

sommes agr ous trans

® SARL AUBERGE
DES MARTHRES @G5/

Exploitation agricole
Les Marthres
24590 Salignac-Eyvigues
Tél.: 0553 28 90 89

contact@aubergedesmarthres.com
WWW. aubergerdesmarthres com

® FERME AUBERGE
DU CANTOUco

Exploitation agricole
Catherine Lefebvre et ﬁ
Jean-Luc Marmiesse

Le Champ - 24370 Sainte Mondane
Tél: 055329 64 36
aubergeducantou@orange.fr
www.fermeducantou.fr

® Des canetons d'un jour jusqua la

@ SYLVAIN JAVOY
PRODUCTION FERMIERE

(G6)

Exploitation agricole
Sylvain Javoy

Le moulin de Mioudre

24370 Sainte Mondane

Tél.: 0553 28 92 42

Portable : 06 85 64 72 57
javoy@dordogne-foiegras.com

Pas oe sanards ¢ yﬂmt\"ﬁ%

® YVETTE ET MICHEL
DE CARSAC (o)

Artisan

Yvette Gorce Coulet
Parc d’Activités du Périgord Noir
La Borie de Vialard

24200 Carsac Aillac

Tél.: 0553 30 42 59
yvette.et.michel@wanadoo.fr
Www. pengordfmegras com

® DELICES
DE TURNAC 7 48R
Artisan e

Joélle Cozyns

Délices de Turnac - 24250 Domme
Tél.: 06 73 03 57 11
delicesdeturnac@wanadoo.fr
WWW. dehcesdeturnac com

@ SARL VIDAL
FOIE GRAS F/co)

Artisan DORDOGNE
Pascal Vidal

Zone Artisanale de Pech Mercier
24250 Cénac - Tél. : 0553 28 65 25
vidalfoiegras@free.fr

indi au

Sarlat m:
te de produits frais et conserves.

® MAISON JOUVE s
Artisan

Les Campagnes - RD 703

24250 La Roque Gageac
www.maisonjouve.com
maisonjouve@orange.fr
Tél. 05 53 29 50 63 “oorBtane

® MAISON y-. ¥
LEMBERT ) e~
Artisan

Cédric et Stéphane Depenweiler
Maison Lembert - Le Capeyrou
24220 Beynac et Cazenac

Tél. : 0553 29 50 45
contact@lembertfoiesgras.com
WWw. Iembertfmesgras com

ratuite avec dégustation

@ FOIE GRAS
GROLIERE 5 AR
Artisan DORDOGNE
La Fabrique : Malmussou bas
24260 Le Bugue

Tél. : 0553 07 22 64

info@foiegras-groliere.com
http://www. f0|egras grollere com

site et

@ SARL ARVOUET ¢

Artisan

Jean Yves Arvouet

26, avenue des Sycomores
24480 Le Buisson de Cadouin
Tél. : 0553 22 00 37
contact@arvouet com

@ EDMOND
DE LA CLOSERIE (7

Artisan

David Soulat

Z.A du Roc de la Peyre
24240 Sigoules

Tél. : 05 53 58 47 10

artisan trans

du lundi au vendredi et sur rdv.

@ DOMAINE DE
GAMMAREIX ps)

Artisan

Sébastien Franco

ESAT des Papillons Blancs
Gammareix

24140 Beleymas

Tél.: 0553808316
gammarelx@pb24 com

L'ESAT de ammare fabrique
>ondlitic s
ravallleurs

handi

LIMOGES
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24530 Champagnac-de-Belair
Tél.: 05 53 02 86 00
www.moulinduroc.com

25 bis Rue Victor Hugo li
24310 Brantéme
www.laguinguettebrantome.com

Sogis

Bourg - 24420 Sorges [i
Tél.: 0553 05 02 05
www.auberge-de-la-truffe.com

Villac - 24640 Cubjac
Tél. : 0553 53 83 94
phil.mesuron@orange.fr
Sur réservation mini 4

<
Py )
-

MATTRE
RESTAURATEUR

Place René Lavaud - 24390 Hautefort
Tél. : 05 53 50 88 98 n
aubergeduparc@free.fr
www.aubergeduparc-hautefort.fr

2, rue de la Nation - 24000 Périgueux
Tél.: 0553 08 90 76
romainsauvage@hotmail.com

6, place St Silain - 24000 Périgueux
Tél. : 0553 09 24 29

AR
3, rue Denfert Rochereau =
24000 Perigueux

Tél.: 0553 3540 02

lataula@laposte.net

15, rue de I'Arsault - 24000 Périgueux
Tél. : 05 53 53 54 06
www.rocher-arsault.com

16, rue des Farges
24000 Périgueux
Tél.: 0553 53 12 54

11, rue Denis Papin
24000 Périgueux
Tél.: 055353 10 53

13, rue Denfert Rochereau
24000 Périgueux
Tél.: 0980741032

13 Place du Coderc =
24000 Périgueux
Tél.: 05531367 95

La Bassonie Nord
24110 Saint-Astier
Tél: 05530967 33
contact@laganache.fr
www.laganache.fr

4]
Slogis

Le Bourg -
24110 Manzac/Vern o
Tél. : 0553 54 28 09 N

www.lion-dor-manzac.com

v
(0

Castel Déche - 24330 La Douze
Tél.: 055306 72 71
www.foies-gras-vernet.com
Accueil camping-car

e e
G IR o
Les Toques du Périgord

<3
«b
R

Place Tourny - 24290 Montignac
Tél.: 0553 50 56 31
auxbergesdelavezere@wanadoo.fr

Rue du Docteur Mazel

24290 Montignac

Tél.: 0553512146
www.hoteldebouilhac-montignaclascaux.fr

Les Marthres e
24590 Salignac-Eyvigues @
Tél. : 0553 28 90 89
www.aubergedesmarthres.com

Le Champ

24370 Sainte Mondane

Tél: 0553 29 64 36
aubergeducantou@orange.fr
www.fermeducantou.fr

*
43 Avenue de la Gare [i
24200 Sarlat-la-Canéda
Tél. : 0553 31 08 48
contact@legrandbleu.eu
www.legrandbleu.eu

111, avenue de Selves - 24200 Sarlat
Tél.: 0553 30 83 40
bistrodeloctroi@orange.fr
www.lebistrodeloctroi.fr

4, rue Tourny - 24200 Sarlat la Canéda
Tél.: 0553 3123 69
rachelmignon@hotmail.fr

15 rue Fénelon - 24200 Sarlat la Canéda
Tél.: 06 43 40 74 94
raux3sens@gmail.com

14, place du Peyrou
24200 Sarlat La Caneda
Tél.: 0553 28 28 40
www.le-bistrot-sarlat.com

7 Rue des Consuls - 24200 Sarlat
Tél. : 055329 53 89
www.lemirandol.fr

Slogis
Le Port - 24200 Vitrac f‘,’g _
Tél. : 05532833 19 ==

hotel@latreille-perigord.com
www.latreille-perigord.com

3 rue Geoffroy de Vivans

24250 Domme
https://www.restaurantcabanoix.com/
Tél.: 0553 3107 11

Le Capeyrou - 24220 Beynac et Cazenac
Tél. : 0553 29 50 45
contact@lembertfoiesgras.com
www.lembertfoiesgras.com

24250 La Roque-Gageac @
Tél: 0553295144

hotel.belle-etoile@wanadoo.fr
www.hotel-belle-etoile-dordogne.fr

. &
Sous la Grande Vigne 8

24250 La Roque-Gageac
Tél. : 055329 58 53
www.o-plaisirdessens.com

Chéateaux & Hotels

LES RESTAURANTS

3, Place de la Croix des Freres
24170 Belves

Tél.: 055329 01 65
hotelrestaurant.lehome@orange.fr
www.restaurant-hotel-lehome.com

Fongauffier - 24170 Sagelat
Tél. : 05 53 28 44 81
aubergedelanauze@wanadoo.fr
www.aubergedelanauze.fr

Le Bourg - 24260 Audrix
Tél. : 0553 07 24 02
www.auberge-medievale.fr

173 Rue de la Gare
24170 Siorac-en-Périgord
Tél. : 0553 31 60 26
http://letrefledfeuilles.com

Place Port - 24510 Limeuil
Tél. : 0553 63 39 36

3, avenue des Sycomores
24480 Le Buisson de Cadouin
Tél.: 0553 74 23 66

24480 Le Buisson de Cadouin
Tél.: 05532204 10
cfz24@orange.fr
www.restaurantbardupontdevicg.com

*
Le Bourg
24520 Tremolat — M
Tél.:0553228006  diftaiix
vieuxlogis@relaischateaux.com
www.vieux-logis.com

24440 Sainte Sabine Born =i
Tél.: 05537408 79
www.gentilhommiere-etincelles.com
accueil@gentihommiere-etincelles.com

41, rue Grande Rue - 24560 Issigeac
Tél.: 06 71 12 30 96
herve.rodot@orange.fr

49, av. Marceau Feyry ) Jiiaenn
24100 Bergerac

Tél. : 0553 57 52 33
la.flambee2@wanadoo.fr
laflambee.com

*

Moulin de Malfourat
24240 Monbazillac
Tél.: 0553 58 30 10
www.tourdesvents.com

Le Peyrat - 24240 Monbazillac
Tél.: 05536117 58
www.lagrappedor.fr

Place Jean Poussou - 24540 Biron
Tél.: 055363 13 33

_c_ Relais & Chateaux (®.®3 Bib Gourmand
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W Ce restaurant a obtenu une étoile Michelin dans le Guide Rouge 2020.



