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 ure des étapes de production, de tramsformmation
ou délaboration a lieu dars laire geographigue dorigine. Pour les spiritueux, on
reconnait ce label sous 'appellation IG Spiritueux.

« Ces produits sort aujourd’fivi d'urie irmportarite Foridarmeritale. Daris uri rmoride
ou le clferit est foufours celui a quilor se perrmet de veridre rrirmporte quoi sous
mrirmporte quel riorm, ces appellatiors sorit Id pour rarmerner de la trarnsparerice
a la consorrimation. Cest aussi urie rriise er avarit iricroyable pour ceux quiles
obtieririerit souvertt coritre verits et rmarees. »

Guillaume Sanchez,

chef étoilé et ambassadeur EUROFOODART.

LAGNEAU DE LAIT DES
PYRENEES IGP

LAgneau de lait des Pyrénées, issu
de trois races ovines ancestrales,
est mourri exclusiverment ou lait
maternel. Sa vionde rosée, juteuse
et Fondante, allie gourmandise et
|égereté. Reconmnue IGP depuis 2012,
elle est prisée par les plus grands
chefs et se déguste en restauration
gastronormique/bistronormicque  ou
lors d'occasiors spéciales.

Gigot dAgneau de lait
des Pyrénées IGP

ARMAGNACIGP
SPIRITUEUX

LArmagnac, plus ancienne eau-de-
vie francaise, est produit d partir des
cépoages traditionnels et vieilli en FOt
de chénedanslesterres gasconnes.
Il se distingue par sa rondeur, sa
diversité dardmes ( fruits secs, epices
et fleurs) et ses notes complexes.
Il est reconnu AOC depuis 1936 en
France et IG Spiritueux depuis 1989
en Europe.

DECOUVRIR NOTRE SELECTION CERTIFIES
PAR LE LABEL EUROPEEN IGP

EUROFOODART est particuliererment

Pour plus d'informations,
scannez-moi!

ottachée a

prormouvoir le reflet d'un patrimoine singulier, ou chogue
poroduit raconte une histoire et reflete la richesse d'un terroir.
Pour plus d’informations : www.eurofoodart.eu

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

] -

De I’ART a la
GASTRONOMIE

avec une palette de
saveurs AOP et IGP

La campogrie  EUROFOODART
signée «Lexcellence Européenne
est un ART.» celebre les proaduits
emblémoatiques sous les signes de
qualité AOP, IGP et IG Spiritueux,
issus dun savoir-faire transmmis de
geneération en genération et refletant

T i les terroirs uniques de la Nouvelle-

Aguitaine et de la Walllorie.

Un voyoge gustatiF entre les
savoureuses viarndes (Veau du Limousin IGP, Agneau du Limousin IGP, Porc du
Limousin IGP, Agneaude lait des Pyrénées IGP) et un raffine spiritueux (Armagnoc
AOC/IG) francais et des délices Wallors (une sélection de produits tels que le
Saucisson Gaumais IGP, Fromage de Herve AOP, Beurre d’Ardenne AOP...).

« La rmiise ern avarit des proauits frarcais de qualité
a toujours Fait partie de rrior1 ADN, si aufourd’fiuile
chef peut avoir ur réle a jover eri terrmies d'influerice
cest éviderrirmerit surle Fait de pouvoir Faire vivre et
corniraitre les persoriries qui chiercherit a produire
olus prochie, plus propre, et plus saif. »

Guillaume Sanchez,
chef étoilé et amibassadeur EUROFOODART.

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

La Nouvelle-Aquitaine, 1 région de Framnce recornue pour lexcellerice de ses
productions, reflete lengagerment de ses producteurs pour préserver [authenticite
et la diversite gastrornormiogue. Ses produits IGP, issus d'unie agriculture riche et
variee, et de savoir-faire renomimeés dans le monde entier, sort de veritales
armassadeurs, margque dune qudlite unique et garantie par leurs

sigrnes européers.
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AGNEAU DU LIMOUSIN IGP

Les prairies en Corréeze, Creuse et Haute-Vienne, nourrissent de fourrages
locaux 'Agneau du Lirmousin, certifié IGP depuis 2000, dars les meilleures
conditions. Elevé sous sa meére pendantses premiers mois, il est dgé de moins
de 10 mois lorsgu'il est sélectionné pour garantir une viande dexception :
au grain tres fin de couleur rosée claire, délicaterment parfurmee, sans goUt
pronorce, avec une chair tendre et un taux de gras ideal.

Un savoir-faire et des engagements respectueux de lanimal et de son
environnerment qui offrent au consormmateur une viande de tres grande
qualité, un incontournalble pour les armateurs de viandes !

LAgneau du Limousin, au grairn trés Fin de couleur rosee claire est delicaterment
parfurmée, sans goUt prononce, avec une chair tendre et un taux de gras
idéal, qui en Font un incomntournalble pour les armateurs de vianades.

« Avec [Agneau au Lirmousin IGP, utilisez Cotelettes dAgneau du Limousin IGP

lail, la rmarjolaine, la menthie, lorigarn,
le rormarin, le thyrm et le serpolet Les
arorriates peuverit éfre ajouteés lors de
la cuissor, afirn quils échiarigerit leurs
arfurtis avec la viande, daris le forid de
sauce ou fe bouillori. »
Romain LeboeuF,
Meilleur Ouvrier de France Boucherie

Secrets de chef:

A corniserver entre 2° et 4°C et & sortir du Froid 30 rminutes avant cuissor. Idealerment
saiisir A la poéle A Feu vik Apres cuissor, laisser reposer dans un plat couvert d'un

papier dalurminiurm, 3 A 5 minutes avart de servir.

PORC DU LIMOUSIN IGP

Le Porc du Limousin, né et éleve dars les Fermes locales des 3 départerments de
sor terroir, A Faible impact environnemental, est récompensé par I'IGP depuis
1994. Cette vionde de caractere et de goUt, se caractérise par des conditions de
confort délevage optimales, un albattage en douceur (limite le stress anirmal),
une alimentation riche en céréales (+ 60% de |a ration), et une selection de ses
meilleurs porcs. Sa croissarnce lente (jusqud 182 jours) prormet une vionde juteuse
dlachairrose hormogéene etau gras blanc et ferrme. Une tendreté incormparable
et une excellente tenue, appreciees dans lassiette cormme au palais |

Carré de Veau du Lirmousin IGP

«Pourla viarde de Porc au Lirriousirt IGP fe
cloude girofle, le qualtre-pices le gifigerribre,

g W

g le curcurmia, la carnnelle, fe curriin, fe pirmertt
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sorTt dles associatiorns gagriartes. »
Romain LeboeurF,
Meilleur Ouvrier de France Boucherie

Echine de Porc du Lirmousin IGP

Secrets de cheF:

A conserver entre 2° et 4°C et & sortir du froid entre 1h-1T30 avant cuisson.
ldealerment saisir en cocotte A Feu ViF puis terrminer sa cuissorn au Four. Laisser
reposer darns une cocote ou recouvert dun papier daluminivrm, 10-15 minutes
avart de servir.

VEAU DU LIMOUSIN IGP

Reconnu IGP depuis 1996, le Veau du Lirmousin est nourri au pis de sa rmere
dans un élevage traditionnel exclusiverment localisé sur 3 départerments
du Limousin (Corréze, Haute-Vienne, Creuse), en Dordogne et en Charente.
Ce sont majoritairerment des petites exploitations, d taille hurmaine, sagas
Farmiliales, qui ont & coeur le respect de la naturalité et du bien-étre anirmal.
Ce savoir-faire ancestral d'éleveurs aux petits soins garantit & 98,5% une race
Limousine: une vionde au grain tres fim, dune belle couleur de rose clair a
rose satine, et un gras blanc onctueux. Assurérment une viande tendre et
savoureuse au palais !

« Facile a cuisiner, le Veau adu
Lirmousirn IGP sait se Faire sirmple
mais aussi raffine. Chaud ou froid,
cruou cuit. il se plie a foutes les
envies actuvelles ou traditiorinelles »
Romain Leboeur,
Meilleur Ouvrier de France
Boucherie

Secrets de cheF:

Vionde d conserver entre 2° et 4°C et A sortir du froid entre 1h et 1h30 avairt cuisson.
ldéalerment saisir en cocotte A Feu ViF puis terminer la cuissorn au four. Apres
cuisson, laisser reposer dars la cocotte (ou couvert d'un papier dalurminiurm) 10 a
15 minutes avant de servir.
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