LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE,
A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Cofinancé par

I’'Union européenne

De I'ART & la GASTRONOMIE
avec une palette de saveurs

AOP et IGP
Nos produits européens d’exception
meéritent une création unique...

La campaogarie EUROFOODART sigriee « L'excellence
Européenne est un ART.» célebre les produits
emblématiques sous signe de qualité AOP, IGP
et IG Spiritueux, issus d'un savoir-Faire transmis de
generation en génératiorn. Des exploitations de la
régiornt Nouvelle-Aguitaine aux terres de Wallonie,
chaque produit est le Fruit d'un terroir unique et
d'une passion partagée pour l'excellence.

Un voyage gustatiF unigue entre les savoureuses
viorndes (Veau du Limousin IGP, Agneau du
Limousin IGP, Porc du Limousin IGP, Agneau de
lait des Pyrénées IGP) et unm raffiné spiritueux
(Armagnac AOC/IG) francais et des delices Wallons
(une sélection de produits tels que le Saucisson
Gaumais IGP, Fromage de Herve AOP, Beurre
d’Ardenne AOP...).

Ces [produits européens
labellises AOP et IGP racontent
une histoire et térmoignent
d'un savoir-faire ancestral a
découvrir sans attendre.

« La rmise en avarit des
joroduits Fraricais de qualité
a foufours Fait partie de
morn ADN, si aujourd’hui le
chief peut avoir ur réle a
Jouer en terrmies d’inflverice
cest éviderriment sur le Fait
de pouvoir Faire vivre et
corraitre les persoriries qui
cherchent a produire plus
jprochie, plus propre, et plus
sairn. »

Guillaume Sanchez,
chef étoilé et amibassadeur
EUROFOODART.

DES TERROIRS D’'EXCEPTION
offrant des chefs-d’oceuvre
locaux

La region Nouvelle-Aquitaine, 18 région de France
recornnue pour lexcellence de ses productions,
reflete l'engagerment de ses producteurs locaux
pour preserver lauthenticité et la diversité
gastronmormique de ce terroir.

Issus d'une agriculture richie et variee, et de savoir-

Faire remormmes dans le monde entier, les produits
IGP de Nouvelle-Aquitaine sont de veéritables
amlbassadeurs, marque dune qualité unigue et
garantie par leurs signes europeerns.

Qui de rriieux, que IAANA et I'Furope pour rmettre
a horineur des viariaes et spiriftveux dexcellerice,
régioriaux et certifies IGE/IG ?

UNE APPELLATION IGP/IG
QUI SOULIGNE LEMPREINTE
TERRITORIALE ET LE CARACTERE
OFFICIEL EUROPEEN !

LIGP, Indication Géographique Protégée, certifie
un ancrage territorial du produit pour lequel
au moins une des étapes de production, de
transformation ou d'élaboration a lieu dans laire
geographigue dorigine.

Ce label, preuve du savoir-Faire ancestral, cornfere
une esserice propre A ces produits et en repondant
A son cahier des chiarges strict, ces producteurs
promettent ainsi aux consormmateurs le lien avec
le terroir, et cela par toute 'Europe.

Pour les spiritueux, on reconnait ce label sous
l'appellation IG Spiritueux.

« Ces proaduits sort aujourd’hiui d'vrie irmportarite
Fforidarmientale. Daris ur1 moride ou /e clierit est
foujours celui a qui l'or se perrriet de veridre
nirmporte quoi sous rirriporte quel ror,

ces appellatioris sort Ia pour rarmerer de la
tranisparerice a la cornisorrirmiatior. Cest aussi
une rriise er1 avarit incroyable pour ceux qui les
obtierinierit, souveril, coritre verits et rmarées. »

Guillaume Sanchez,
chef étoilé et amibassadeur EUROFOODART.



DECOUVRIR NOTRE SELECTION
VIANDES ET SPIRITUEUX,
CERTIFIES PAR LE LABEL
EUROPEEN IGP/IG

EUROFOODART est particuliererment attachee o
prormouvoir le reflet d'un patrimoine singulier, ou
chaqgue produit raconte une histoire et reflete la
richesse d'un terroir.

Ces produits typiguerment régiornaux,
armbassadeurs de leurs terroirs, offrent une
authenticité et une qualité supérieure pour que
chague bouchée soit une invitationm au voyage
qustatif et une experience unigue.

Carré de Veau du Lirmousin IGP

VEAU DU LIMOUSIN IGP

D'un dige compris entre 3 d 5,5 mois, le Veau Fermier
du Limousin est nourri au pis de sa mere dans ur
élevage traditionnel exclusiverment localisé sur
3 departerments du Limousin (Correze, Houte-
Vienne, Creuse), en Dordogne et en Charente. Ce
sont majoritairerment des petites exploitations,
A taille humaine, sagas Familiales, qui perdurent
de génération en génération et qui ont & coeur le
respect de la naturalité et du bien-étre anirmal.

Ainsi, le Veau du Limousin est une race qui se
distingue par son unicité pour promettre un produit
rnoble et de qualité constante.

Ce savoir-fFaire ancestral d'éleveurs aux petits soirs
garantit & 98,5% une race Limousine et des qualités
exceptionnelles : une viande au grain tres fim, d'une
belle couleur de rose clair d rose sating, et un gras
blanc onctueux. Assurérment une viande tendre et
savoureuse au palais !

Reconmnu IGP depuis 1996, le Veau du Lirmousin
est un héeritage, Fruit de minutie et de passion, qui
permet de révéler le meilleur de cette viande.

« Facile a cuisiner, le Veau
au Lirmousirt IGP sait se Faire
sirmple mais aussi raffine.
Chaud ou froid, cru ou cuit,

/1 se plie a foutes les ernvies
actuelles ou traditionnelles »

Romain LeboeuF,
Meilleur Ouvrier de France
Boucherie

Secrets de cheF:

Clest une viande a conserver entre 2° et 4°C et & sortir
du froid entre 1h et 1130 avant sa cuisson. Idealerment
saisir le Veau du Lirmousin en cocotte A Feu ViF puis
terminer la cuisson au Four. Apres la cuisson, laisser
reposer dans la cocotte (ou couvert dun papier
dalurminiurm) 10 15 minutes avant de servir.

Cotelettes dAgneau du Limousin IGP

AGNEAU DU LIMOUSIN IGP

Les vaostes prairies du Limousin, préciserment en
Corréze, Creuse et Haute-Vienne, nourrissent des
troupeaux ovins de race A viande IGP dans les
meilleures conditions. LAgneau du Limousin grandlit
au rythme des saisors, beneficiant de fourrages
(nerbes et céréales) principalerment locaux. Eleve
SOUS sa Mmere pendant ses prermiers rmois (au
rminirmurm 60 jours), il est dgeé de moins de 10 rmois
lorsqu'il est sélectionné pour garantir une vionde
d'exception, étroiterment liee au terroir.

Un savoir-Faire et des engagements respectueux
de lanirmal et de son environnement qui offrent
au consomimateur une viande réputée tendre et
savoureuse, de tres grande qualite.

LAgneau du Limousin, au grain tres fin de couleur
rosee claire est delicaterment parfurmee, sans gout
ororiorice, avec une chair tendre et un taux de
gras ideal, qui en font un incontournable pour les
amateurs de viandes.

Ses traditions d'élevage et son origine procurent
incontestablerment un caractere authentique &
lo vionde dAgneau du Limousin, certifiée IGP
depuis 2000 !

« Avec [Agneau au Lirmousin IGR ulilisez I'ail, Ia
marjolaine, la rmernithe, lorigan, le rormarin, le
thymm et le serpolet. Les arormiates peuverit étre
qjoutés lors de la cuissori, afirn quils écharngert

leurs parfurmis avec la viaride, daris le forid de
sauce ou le bouillor. »

Romain Leboeuf,
Meilleur Ouvrier de France Boucherie

Secrets de cheF:

Cette vionde se coriserve entre 2° et 4°C et est A sortir
du froid 30 mirnutes avant sa cuisson. Idealerment
salisir 'Agneau du Limousin & la poéle a Feu vik Apres
la cuissom, laisser reposer dans un plat couvert d'un
papier dalurminiurm, 3 A 5 minutes avart de servir.



Echine de Porc du Limousin IGP

PORC DU LIMOUSIN IGP

Le Porc du Limousin est né et élevé dans les 3
départerments de son terroir, dans des fermes
de petite taille et peu nomireuses (70 eleveurs), A
fFaible impact environnermental.

Ses conditions de confort d'élevage sort optimales,
son abattage en douceur (stricterment encadre
pour limiter le stress de l'anirmal) et sa rigoureuse
sélection des meilleurs porcs est une veritable
expertise contribuant d la qualité exceptionnelle
de cette viande.

Pour développer cette viande de caractere et de
goUt, lalimentation des Porcs est riche en céreales
(minirmurm 60% de la ration) et mais (limitée & 20%
rmaoxirmurm) afin de maitriser o qualité du gras de
couverture. Avec une chair rose hormogene et un
gras blanc et fFerme, sa viande est juteuse, d'une
tendreté incomparable avec une excellente tenue.
Parce qu'il Faut du termps pour produire une viande
particuliererment savoureuse et locale, le Porc du
Limousin est éleve au minimurm jusqud 182 jours
(comtre 168 jours pour le porc standard). Cette
croissarce lente est un savoir-fFaire recornnu et
réecormpensée par'IGP depuis1994. Incontourrnable,
le Porc du Lirmousin prormet une finesse en bouche

«Pourla viarcde de Porc au Lirmiousir IGP fe clou de gifofle,
le quatre-8pices, le gifigermibre. le curcurmia, la caririelle. le

cuITiir, e pirmertt sortt ades associatiors gagrartes. »
Romain Leboeuf,
Meilleur Ouvrier de France Boucherie

Secrets de cheF:

A conserver entre 2° et 4°C et & sortir du froid entre
11-1130 avant cuisson. Idéalerment saisir en cocote
A Feu viF puis terminer sa cuisson au Four. Laisser
reposer dans urne cocote ou recouvert dun papier
dalurminiurm, 10-15 minutes avant de servir.

AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES IGP

Les Pyrenees-Atlantiques sort le lberceau de 3 races
ovines arncestrales qui arpentertt les estives lbasques
et béarnaises : la Manech a téte rousse, la Manech a
téte noire etla Basco-lboéarmnaise. Trois races reconmnues
foour leur lait richie et leur frormage de caractere.
Nourri exclusiverment au lait de sa meére par tetée
au pis, l'Agneau de lait des Pyrenees presente une
viande de couleur rosee claire et une chair juteuse et
Fondante. Elle exprime la douceur du lait et satisFait
les atterites du consormmateur A la recherche dune
viande dexcellence, peu calorique, qui allie les plaisirs
gourtmanas et sairs.

Produit & rmagnifier, souteriu par les chefs locaux et
plebiscite par les plus grands chiefs, cest lassurance
dune vionde dexception, agrealble d travailler et aux
arérmes urigues, ce qui lui vaut sor appellation IGPen
2012. Elle se déguste maojoritairerment en restauration
(castromormigue/bistrornormigue) rmais se trouve aussi
en lboucherie pour apporter une touche unique aux
occasions spéciales et repas de Fétes.

Gigot d’Agneau de lait
des Pyrénées IGP

« Le gout de [Agrieau de lait des Pyrérniées IGP est
tres doux et délicat [/l est généralermerit a cuire o
basse termpérature, ce qui perrmet de coriserver
foutes ses saveurs. »
Romain LeboeuF,
Meilleur Ouvrier de France Boucherie

Secrets de cheF:

Cette vionde se corniserve au refrigéroteur (4°C) et
Se COrMsoImime jusqud 23 jours apres ermballage.
ldéalermentFaire revenir 'lAgneaude Laitdes Pyrénees
de chiague cote d Feu viF dans une poéle puis terrminer
Sal cuissor au Four 45 minutes/kg de viande, & 180°.

ARMAGNACIG
SPIRITUEUX

LArrmaognac, patrimoine
des terres gasconnes qui lui
apporte sa singularité, est
lo plus ancienne eau-de-
vie de vin francaise. Les sols
variés procurent d chagque
Cuvée ses  spéecificités
élaborées & partir des
cépages traditiornnels : Uaori
blaric Baco, Folle blarichie et
Colorribara
Produit dans les Landes, le Lot-et-Garonne et le Gers,
sous tradition séculaire, IArmagrac est un processus
de Falorication long et minutieux.
Obtenu par distillation de vins blancs issus des raisins
locaux récoltés & maturite, il est vieilli en Futs de chéne,
et dévoile ainsi un éventail aromatique riche allant
des notes de Fruits secs (albricot, prune) aux épices
(canmelle, poivre) et Fleurs (violette, iris). De couleur
armiorée, offrant une rondeur er lbouche, les plus vieux
millésimes peuvent développer des ardrmes plus
cormplexes, voire truffés. Sa production est reconnue
AOC depuis 1936 en Frarnce et IG dés 1989 en Europe.
Déguster un Arrmogroc, spiritueux délégance, qui

évolue avec le termips, cest decouvrir les richesses de
terroirs francais en bouche !

«Japprécie particuliererrierit larrmagriac VSOP je
frouve quil sassocie parfaitermierit avec des saveurs
récorifortarites telles que la rioisette, la variille ou
ericore le cararrel. »

Anne-Lise, bartender

« Ce qui rmre plait avec IArmagriac eri cocktarl cest
les riotes a la Fois rorides et chaleureuses qui se
mélent au fruit du raisin et cette Fraicheurvive. Ca
[m1e perret de jornigler sururie palette arorriatique
selori le type dArrriagriac utilisé. »

Camille, créateur de cocktails

Secrets d'expert:

A déguster pur, 5cl dans un verre tulipe, sur glace ou
en cocktail, et accormpagne a merveille desserts ou
frormaoges. Bouteille conservee d la verticale.

*'albus dallcool est dangereux pour la santeé, & consormimer avec rmodération.


https://www.instagram.com/monsieur.camille/
https://www.instagram.com/annelise_bartender7/?hl=fr

RETROUVEZ DES MAINTENANT Lexcellence
PLUS D'INFORMATIONS SUR CHAQUE FILIERE : EUro peenne

estun ART

VEAU DU LIMOUSIN IGP AGNEAU DE LAIT CONTACTS:

AGNEAU DU LIMOUSIN IGP ~ DES PYRENEES IGP do Mool Aauficine (AANA
contact@produits-de-nouvelle-aquitaine.fr
p O R C D U LI M O U S I N I G p A R M AG N AC AO C / | G ww:l.tprlgdtgts-d-d nouvelle-aqlgtaine.rr

Tel: +33155 37 5053
spereira@hopscotchgroupe.com
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LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.


https://www.produits-de-nouvelle-aquitaine.fr/produit/veau-du-limousin/
https://www.produits-de-nouvelle-aquitaine.fr/produit/agneau-du-limousin/
https://www.produits-de-nouvelle-aquitaine.fr/produit/porc-du-limousin/
https://agneaudelaitdespyrenees.com/
https://www.armagnac.fr/
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