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VALLEE DE LA

ROCAMADOUR - PADIRAC - COLLONGES-LA-ROUGE



NOIX DU
PERIGORD AOP

Périgord walnuts AOP
De perigord walnoot AOP
Nuez del périgord DOP

SSMVIN PAILLE
LA CORREZE

] & ‘? i Straw wine from correze CHATAIGNES .
- Correze strowijn Chestnuts
-""' Vino de paja de correze Kastanjes I
3 ¥ Castanas

VINS DE CORREZEAOC,
DE ROCAMADOUR ET .
FOIE GRAS
ENTIER COTEAUX DE GLANES

Wines of correze aoc,

Foie gras rocamadour and coteaux de glanes
_Eendenlever Wijn van de corréze aoc. rocamadour
Foie gras entero en glanes FRAISES DE
Vinos de corréze dop, de rocamadour. \
e BEAULIEU-SUR-DORDOGNE

Strawberries from Beaulieu-sur-Dordogne
Aardbeien van Beaulieu-sur-Dordogne
esas de Beaulieu-sur-Dordogne

Y

FROMAGE DE CHEVRE
ROCAMADOUR AOP

Rocamadour goats cheese AOP
Geitenkaas van rocamadour AOP
Queso de cabra rocamadour DOP

T - o )
PAIN D’EPICES Derriere un territoire grandiose,
DU QUERCY
Quercy gingerbread se cach ‘_! des hommes
Quercy peperkoek -

et des fe
nous mitonner

Pan de especias de quercy

N

NOS BONNES
ADRESSES

MELON
DU QUERCY

Quercy melon
Quercy meloen

Melon de SRy N TOURTE DE PAIN STILOT

L]

EN - Gourmet valley. A real talent for food made from delicious local produce.

NL - Streek van smulpapen. Achter een groots landschap veschuilen zich verfinde
gastronomen,. Laat u verrassen door de lokale keuken!

ES - Valle Gourmet iUn territorio grandioso, en el que talentosos hombres y
mujeres preparan deliciosos platos!




LES MARCHES EN
VALLEE DE LA DORDOGNE

FOOD MARKETS - MARKTEN - MERCADOS ; ,'a ;

SAVON

I_u N d | FggiDAXG M a rd | TUESDAY - DINSDAG - MARTES M erc red | WEDNESDAY - WOENSDAG - MIERCOLES
"N - N
# BEAULIEU i BRETENOUX # CARENNACTEF @ AUBAZINE # CUREMONTE
Place du Monturuc Place des Consuls  Parc du Chateau PL Léon Canard, 8h a12h  Lieu-dit Le Rival
de 17h a 20h de 17h a 20h BEAULIEU a partir de 16h
GRAMAT
Place du Champ de Mars  # PAYRAC
# LACAVE &8 Place de la Halle ~ ® CARLUCET ! P Place de lEglise
> illage Place du village MARTEL - I
Place du village X Pl N Matin (de mai a octobre)
de 16h 2 10h30 MEYSSAC dew7hazon eeceana® # SOUILLAC &
Place duJetd'Eau FOIRE DE SAINT-CERE . =
@ PADIRAC # CREYSSE PL Jean Jaurés, de la Do NoT
j ®: BEYNAT & Place du village République et Mercadial ~ 9¢ 77ha2oh

La Bergerie

a partir de 18h Place du Marché 1 et 3° mercredi @ TAURIAC

a partir de 17h FOIRE DE SOUSCEYRAC Flace duvillage N

Place des Condamines Enfin d'apres-midi

2° mercredi
J eu d | THURSDAY - DONDERDAG - JUEVES \/e N d red | FRIDAY - VRIJDAG - VIERNES Sa m ed | 2%%2[2%
@ LATOUILLE- . "
ARGENTAT MEYSSAC LENTILLAC BRETENOUX sk mo R e , S
Place Joseph Faure Place du Jet d'Eau Place de la Mairie Place des Consuls o S.!'i-, “.-" U "'.] N ]-.' R] h':' e
2° et 4° jeudi La Foire de Meyssac : de17h a 20h 3 T 2 i s E 4
La Foire d'Argentat : 1° et 3¢ jeudi 2¢ et 4° vendredi MARTEL ¥ vl G L Bhar tipne e
#: MIERS & Place de la Halle | -
VAYRAC SAINT-PRIVAT Place duvillage "=
Place du 11 novembre Place du Champ de Foire  de 17h a 20h SAINT-CERE
La Foire de Vayrac : le 1" et 3° jeudi Place Jean Jaurés
) SOUILLAC #: SAILLAC &
@ BIO . PL Doussot, PL St-Martin Place duvillage "= VAYRAC
Place Q!u village La Foire de Souillac : a partir de 17h Place du 11 Novembre
de18ha22h PL Pierre Betz ou PL du .
Marché festif et gourmand Foirail, FOIRE ET MARCHE GRAMAT
" 1% et 3° vendredi, juillet - aolt  DE GRAMAT Place du Foirail
 LACAVE Tg&¢ Places de la Halle et de la
Place duvillage FOIRE DE BEAULIEU Reépublique @ LA CHAPELLE
de17haigh Place Marbot de 8h a 13h. AUX-SAINTS
& MONCEAUX &= 1 et 37 vendred Lieu-dit Sourdoire
I;lace Aunillzge = Samedi soir, juillet -
ol st 2 g aout, a partir de 19h
. . . j . . 5 B
Fabrication artisanale / Saponification a froid
D | manc h € SUNDAY - ZONDAG - DOMINGO FOIRE DE SAINT-PRIVAT

Place du Champ de Foire

BEYNAT SOUILLAC #: LACHAPELLE-AUZAC Les 15 et 28 du mois
Place du Marche Boulevard Jean-Louis Malvy Place du Marché saufjourr:'erllelou(iilmarjche.
Matin Matin Matin, juillet - aout reporte le lendemain

CRESSENSAC # ALVIGNAC @ MEYSSAC p " .|
Parking Salle Polyvalente Place du village Place du Jet d'Eau # | | Fa | i | . Vel ey oy £
Matin, Jullet ot sot Matin, juillet - aotit Y olliee e ld | JOTCHODTNE
PUYBRUN i
Place Grande #: ARGENTAT #: SOUSCEYRAC
- Rue du Pourtanel 46600 MARTEL
SAINT-CERE Matin & pa o . Matin, juillet - aot ue au rourtane

Place de la République R [

www.vallee-dordogne.com/agenda/marches Tlé" - 06 08 97 74 76 = -':"rE|'u'L'le'l{!LJt:],I_JE!'r'{'qI":E-'E'_‘."

Marché d'été / Summer market /zomermarkt / Mercado de verano <@
Toute l'année / All year round / het hele jaar / todo elano mm
Marché des producteurs de pays / Farmers market / boerenmarkt / Mercado de productores locales =

wl
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UNE JOURNEE - VISITE LIBRE ET GRATUITE
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a /la FERME 17H TRAITECHEVRES ~ oavmiL A ocrosse
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Production local
- - E
Fabrication artisanale




Tagliatelles
AUX TRUFFES

4 pers

Ingrédients

30g de Truffes Fraiches du Quercy - 1 echalote
10 cl de Creme Liquide - 350 g de Pates tagliatelles
(idealement des pates fraiches) - 40 g de beurre

1 cuillere a cafe de sel - Poivre noir

Etapes
Peler 'échalote, la hacher finement, la mettre dans une
sauteuse avec le beurre, et faire cuire 3 minutes.

Ajouter la creme, porter a ébullition, saler et
laisser cuire a feu doux.

Brosser la truffe et la raper sur une rape a gros trous, en
réserver un tiers, mettre le reste dans la creme et laisser sur
feu doux.

Plonger les pates dans de l'eau bouillante salee, cuire al
dente, egoutter aussitot, les verser dans la sauteuse sur la
creme, melanger et poivrer.

Servir aussitot les pates et parsemer du reste
de truffe.

Gateau
‘ AUX NOIX

6 pers

Ingrédients

150 g de cerneaux de Noix du Peérigord - 40 g de farine - 3
ceufs - 150 g de sucre en poudre - 100 g de beurre - 2
cuilleres a soupe d'’Armagnac - 1 pincée de sel

Etapes
Hacher finement les cerneaux de noix.
Séparer votre sucre en deux et mélanger une premiére

moitié avec les cerneaux de noix et lautre moitie
avec le beurre ramolli.

Mélanger ensuite les deux préparations puis ajouter les ceufs
un a un, le sel, la farine et TArmagnac (ou le rhum).

Beurrer un moule a tarte de 22 cm de diametre, verser le
melange, cuire a four moyen (Th.7/200°) pendant 30 minutes
environ. Le gateau, legerement doré, doit rester moelleux.

La MIQUE

10 pers
Ingrédients

500 g de farine - 25 g de levure de boulanger - 6 oeufs
10 g de sel fin - 100 g de graisse de canard - 17 cld'eau
3 kg de petit salé - 3 jarrets de porc 1/2 sel - 1 chou vert
1 kg de carottes - 6 petits navets - 4 poireaux - 1 kg de pommes
de terre - 1 oignon - sel - poivre - clous de girofles

Etapes

Dissoudre la levure dans les 17 cl d'eau. Mélanger la farine,
les ceufs, la levure et la graisse de canard tiede.

Petrir 10 minutes, ajouter le sel, pétrir 5 minutes. Déposer la boule
de pate dans un torchon et la laisser lever dans une jatte a céte
d'une source de chaleur pendant 1h.

Au bout d'une heure, casser la pate, reformer une boule et laisser
reposer de nouveau 1h.

La préparation doit doubler de volume. Pendant ce temps, cuire le
petit salé pendant 1h dans un faitout rempli d'eau avec les legumes
aromatiques puis ajouter les jarrets et poursuivre
la cuisson 1h de plus.

Retirer la viande et faire cuire les legumes (carottes, chou, navets
et pommes de terre) dans le bouillon du petit salé
et des jarrets.

Une fois que la mique a bien leveé, faire une entaille au couteau et
la faire cuire immediatement dans son torchon dans le bouillon
pendant 1h15 a 125° a couvert. Ne pas ouvrir pendant la cuisson.

Servez la mique en tranche entourée des legumes et du petit sale.

La ROCAFLETTE

6 pers

Ingrédients

2 kg de pommes de terre a la chair ferme - 8 fromages de
Rocamadour fermier - 8 tranches de poitrine fumée

3 oignons jaunes - 1 verre de vin blanc sec - Creme liquide -
sel - poivre - 2 cuilléres a soupe d'huile - 1 litre de lait

Etapes
Eplucher les pommes de terre et les découper en rondelles.

Les faire bouillir dans du lait jusqu'a ce que la chair soit
tendre. Pendant ce temps, faire revenir les oignons dans un
peu d'huile.

Ajouter la poitrine fumée et la faire dorer avec les oignons.
Rajouter un verre de vin blanc, sel et poivre
et laisser mijoter 5 minutes.

Egoutter les pommes de terre. Dans un plat, mettre des
couches de pommes de terre, sel, poivre en alternant avec
les oignons, la poitrine fumée et 4 Rocamadour
coupeés en dés.

Ajouter une briquette de creme liquide (optionnel)
Disposer 4 Rocamadour au-dessus du plat.

Mettre au four a 180 degres pendant 45 mn.

LUARLS DYARLEQOL FS] DaKGE

SOUILLAC
—

VISITE GRATUITE DU CHAI ET DU MUSEE
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' Dans les boutiques
et sur les bonnes tables
de la région

41 AV. JEAN-JAURES - 46200 SOUILLAC - Té]l : 05653278 16




