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Plaisirs gourmands

LOFR-ET-CHER & LOIRE VALLEY

Délices au pays des chateaux, plus gu’une histoirede goQt, une affaire de

métier...

A LA TABLE DE NOS PRODUCTEURS LOCAUX

S le Ceeur Val de Loire est synonyme de douceur
de vivre, ce n'est pas seulement lié a la diversité de
ses paysages... Le Cceur Val de Loire est la terre du
"bien vivre, bien manger". Ici, les repas sont des
moments privilégiés d'échanges et de féte.

On mange bien, sainement, et on cultive avec
élégance ce "french paradox" que le reste du
monde envie tant aux francais... Il faut dire qu'en
matiére de qualité, nos restaurateurs ne sont pas
en reste...

« GJisine en Loir-et-Cher» est une
association créée il y a 24 ans maintenant par
des restaurateurs du département, soucieux de
la qualité des produits et de leur savoir-faire. 29

restaurants sont aujourd’hui répertoriés dans

une «bible du terroir », ils privilégient les

produits locaux et s’affirment de jour en jour

dans le paysage de la gastronomie francaise !
L’association « Cuisine en Loir-et-Cher »
s’appuie sur une charte aux termes de laquelle
chacun des professionnels-gourmets s’engage a
veiller a la qualité de ses prestations depuis
I'accuell jusqu’a 'assiette.

Ces restaurateurs, tous passionnés, travaillent
étroitement avec les éleveurs, les cultivateurs et
les viticulteurs locaux en ne privilégiant que des
produits de qualité.

Bernard Robin, le Relais de Bracieux :
1 macaron

Domaine des Hauts de Loire a Onzain :
2 macarons

Au rendez-vous des Pécheurs a Blois :
1 macaron

Grand hétel du Lion d'Or a Romorantin-
Lanthenay : 1 macaron

L'Orangerie du Chateau a Blois : 1 macaron

Le Médicis a Blois : 1 macaron

Terroir, car la cuisine au Qmaur Wall die laiee est
d'abord affaire de terroir. Le doux climat qui y

regne favorise les cultures |égumiéres et

fruitieres, les agpeEgEs, par exemple, blanches ou
vertes, sont réputées pour leur onctuosité et pour

leur saveur exceptionnelle !

Et les fraises — ah, les inimitables maras des bois
et gariguettes... - font chaque été le bonheur des
petits et des grands.

C'est en Loir-et-Cher, a Soings-en-

Sologne, que fut créée en 1991, lamaaea
des bois. Quelle vedette !
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Les pommes ont une place de reines au pays
des chateaux, en effet, on féte ce fruit de la Loire
a la Sologne. N'oublions pas que nous nous
trouvons au pays de la tarte Tatin !

Les chefs cuisiniers, en étroite relation avec les
producteurs locaux, rivalisent de recettes
ingénieuses mettant en valeur gibiers et
poissons. Nous comptons sur notre territoire les
2/3 de la Sologne, une halte qui promet bien des
surprises gustatives aux gourmets de passage.
C’est a la période de la chasse que la Sologne
dévoile ses délices.

Ceépes, bolets, pieds de moutons, trompettes
de la mort, girolles, coulemelles..... sont des
noms qui inspirent les restaurateurs en quéte
de produits frais et de saison.

Si la gastronomie automnale et hivernale
conjugue ces champignons, elle rime également
avec gjitier. ..

Il nest pas une bonne table solognote qui ne
propose a sa carte : ligwre, sanglier, chevrewil
et faisan... déclinés en gigots, aiguillettes,
terrines et cotelettes !

Sandres, aloses, anguilles, brochets...Au Coeur
Val de Loire, on sait, depuis longtemps cuisiner
le poisson d’eau douce, comme nulle part
ailleurs !

D'excellente qualité, les produits fenmiers
occupent également une place trés importante.

Un salon culinaire est dédié chaque année
aux produits régionaux. Lors de ce rendez-

vous automnal, le dernier week-end
d’'octobre, chefs, producteurs, artisans... se
réunissent a Romorantin-Lanthenay pour
des dégustations, des concours... afin de
sensibiliser le visiteur aux saveurs et au
godt.




AB COMME BIO

Les récents problémes de sécurité alimentaire ont
suscité I'intérét pour |kagricultuee bhidtagimee.

Plus saine, plus respectueuse de la nature,
l'agriculture biologique a ses adeptes au Cceur
Val de Loire: une vingtaine de fermes
proposent des points de vente «bio» et
certains viticulteurs s'en sont fait une spécialité .

Ainsi, le GABLEC a été crée en 1977. Cette
structure associative rassemble les producteurs
«bio» du département. Membre du réseau
francais de la Fédération Nationale des
Agriculteurs Biologiques (FNAB), il regroupe
producteurs de céréales, de bovins (viande et lait),
d’'ovins, de caprins et de porcins, mais aussi de
volailles, de fruits et légumes, de miel et de vin.

Pour consulter dans le détail nos producteurs bio,
nous vous invitons & consulter «sans
modération » notre dossier de presse thématique
« Bio...Logiqguement Nature ! ».



PRODUITS SAINS

C’est dans une ferme au sud de Blois, que deux
fréres, soucieux du godt authentique des produits,
se sont installés en reprenant I'exploitation de

leurs parents. L'élevage est consacré aux bovins,
aux canards et aux races oubliées dans la plus
pure des traditions paysannes. Deux visages
emblématiques reconnus de nos restaurateurs.

« Godter c'est l'adopter», sur place: un
laboratoire ou sont préparés les foies gras de
Sologne ainsi que les plats cuisinés. Des recettes
«maison » qui séduiront les épicuriens et les
palais les plus sensibles...

A coeur valllant rien dimpossible mais un
combat permanent au nom de la tradition
retrouvée et conservée.

Des éleveurs sortent de l'oubli des races

rustiques comme « la poule de Contres » ou la
brebis « Solognote » (sauvée de I'extinction). El
oui ici les alpages n’existent pas cependant les
cloches tintent et résonnent en bord de Loire.

Un caviar en Sologne...

Depuis septembre 2007, Patricia et Vincent
Hennequart élevent des esturgeons baeri,
venus tout spécialement de Sibérie et
retrouvant ainsi en Sologne les sables de leurs
origines... Le caviar « Solenska » est déja trés
apprécié par nos professionnels de la
restauration.

A Saint-Dyé-sur-Loire, ancien port de
Chambord, Muriel et Gilles Quesneau se sont
spécialisés dans les recettes a base de
poissons de Loire. Dans leur jolie boutique, le
visiteur sera captivé par les récits « ligériens »
et passionnés du maitre des lieux. Il poursuivra
ensuite sa visite olfactive et gustative cété
« restaurant-maison ». « La Bourriche aux
Appétits » n'est pas un lieu ou I'on s’arréte par
hasard !

Les champignons de Paris made in Cceur Val de
Loire! Le saviez-vous ? C'est & Bourré, au coeur
des carrieres de tuffeau et a Villiers-sur-Loir que
I'on bichonne ce petit trésor chapeauté.

Le Selles-sur-cher, ce fromage de chévre au lait
cru, rond et gris, dont la pate blanche se fait
noisette en bouche, bénéficie d'une AOC depuis
1975. Son berceau est évidemment la ville
éponyme, qui se trouve au sud du département.
Deux autres fromages de chévre bénéficient
également d’AOC, ce sont le Valencay et le
Sainte-maure ; ils sont également partiellement
produits dans le département.

Le tréfle est un fromage uniqguement produit et
patiemment vieilli & la ferme. Traditionnellement
moulé a la louche, il respecte un minimum de 10
jours daffinage. Les fermiers éleveurs,
producteurs du tréfle ont établi une charte
certificat de conformité produit suivie par Ecocert .
Le trefle est l'unique fromage de chevre
percheron.

Depuis 4 générations, les huiles
gastronomiques de la famille Guénard sont
élaborées a lancienne selon des recettes
transmises de pere en fils. Des méthodes

ancestrales a découvrir mais dont on ne
dévoilera pas le secret !

Huile de noix

Huile de noisette

Huile d'amande

Huile de germe de mais...




TATIN, MALICES ET DOUCEURS

Coté patisseries, le Coeur Val de Loire peut
s'enorgueillir d'étre le berceau d'une délicieuse
tarte de renommée internationale... Car la tarte
Tatin a bien été inventée par l'une des sceurs
Tatin (Caroline ou Stéphanie), a Lamotte-
Beuvron.

Et, nombreux sont ceux qui veillent a préserver
l'authenticité de cette tarte. Savez-vous d'ailleur s
que c'est un péché que de la servir avec de la
creme, de la glace ou flambée a I'alcool ?

Plus récemment, une autre spécialité sucrée a vu
le jour : les Malices du loup. Ces petites
bouchées de forme triangulaire abritent, sous une
écorce de sucre finement dorée, un mélange de
miel, de noisettes et d'amandes, dans une pate
fondante aux arbmes d'orange et d'anis. De
nombreux patissiers, chocolatiers et
boulangers proposent cette friandise
dans le département. Ces bouchées rivalisent
décormais avec les aristocrates, les romdi@ux, [a
sainte- larme, le pavé blésois...

Les histoires a son sujet ne manguent pas, alors
voici le véritable récit de linvention de la tart e
Tatin. A la fin du XIX s. (ou peut-étre au début du
XXs. ?), Caroline et Stéphanie Tatin, deux sceurs,
tiennent un hétel a Lamotte-Beuvron, face a la
gare.

Un jour, l'une d'elles, retardée par les bavardages
d'un client (dit-on), s'affole en cuisine quand ell e
constate l'absence de dessert. Dans la
précipitation, elle beurre et sucre un moule, le
garnit de pommes épluchées et I'enfourne. Elle ne
se rend compte que trop tard de sa méprise : elle
a oublié la pate, qu'elle s'empresse de poser par-
dessus les pommes qui ont commencé a cuire.
Quand I'étrange dessert est cuit, elle avise un plat,
le pose sur son moule et retourne le tout...

Une star est née.

Plus qu’un produit du terroir, un label, le
« Miel de Sologne ». Multifloral, sa couleur
peut aller d’'un brun ambré roux a foncé. A
faible cristallisation, ce miel a I'ardme
puissant est particulierement parfumé.
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Si Poulain est natif du Loir-et- Cher,
il est un maitre- chocolatier qui a du
goat !

Max Vauché vous permet de visite
son atelier du chocolat. Des visites
commentées « chocolatées» sont
proposées tout au long de I'année &
deux pas de Blois...




Elles portent des noms poétiques, hauts en couleurs.
Elles oeuvrent a la défense du patrimoine culinaire .

Qui sont-elles ? Les confréries !

Confrérie...

- des mangeux d'esparges de Contres

- des lichonneux de la tarte Tatin de Lamotte-Beuvr on
- des tastandouillettes de Mennetou-sur-Cher

- des mangeux d'patés d'citrouille

- des chevaliers de la grande table du fuzelien

- des godteux de boudin de Pruniers-en-Sologne

- des mangeux de guernazelles de Bracieux en Sologre
- des ravigoteux de la téte de viau

- des dégusteux d'fraises de Fontaines-en-Sologne

- des tastes-sanciaux de Chéatres-sur-Cher

- des dégusteux d'chieuv d'Selles-sur-Cher

Commanderie des gastronomes des chateaux du Val deloire et de la
Vallée du Loir




LA CARTE DES VINS

Avec six AOC, le Cceur Val de Loire est servi en
vins !

Le Touraine (AOC) couvre une superficie de 5 000
hectares. Ses vins, frais et fruités, se boivent
plutdt jeunes — les cépages cabernet, cot et
pineau supportant un certain vieillissement.
" Les blancs sont issus de cépages
sauvignon, chenin blanc (appelé également
pineau de la Loire) ou chardonnay.
" Les rouges naissent du gamay, du
cabernet, du c6ét, du pinot noir.
Le rosé est obtenu a partir de pineau d'aunis.

En Loir-et-Cher, ce sont quelques 90
viticulteurs qui s'engagent a vous recevoir

dans leur cave.

D’autres caves viticoles se visitent tout au
long de l'année, les caves Monmousseau et
les caves de la Boule Blanche.

Le touraine-mesland (AOC depuis 1955) vieillit
bien. Ses vins blancs (ardbmes de tilleul), rouges
(assemblages de gamay, de cabernet et de cét) ou
rosés ont du caractere.

Le Cour-Cheverny et le Cheverny bénéficient de
’AOC depuis 1993.

Le Cour-cheverny provient d'un cépage
unique en France, le romorantin, issu de

20 000 vignes (en provenance de Bourgogne)
plantées par Francois I en 1519...

Le Cour-Cheverny est un vin blanc sec
et typé, aux ardbmes fruités de tilleul et de miel
d'acacia, qui supporte bien un vieillissement de
quelques années.
" Le Cheverny blanc est essentiellement
issu du sauvignon (arbmes de fleurs

blanches).
" Le Cheverny rouge est un vin fin fruité,
léger, trés équilibré. Il est issu de

l'assemblage du gamay et du pinot noir,
auquel on ajoute éventuellement du cét ou
du cabernet-franc. Arbmes subtils de

fruits rouges.

" Le Cheverny rosé, vif et sec, provient du
gamay, du pineau d'aunis ou du pinot noir.
Souple, avec une note épicée.

Les coteaux-du-Vendémois, enfin, (AOC depuis
2001) :
" Le rouge (délai de garde: 3 a 5 ans),
issu de trois cépages principaux (pinot
d'aunis, cabernet franc et pinot noir) et
éventuellement d’un cépage accessoire (le
gamay).
" Le blanc (potentiel de Vvieillissement
remarquable) avec un cépage principal, le
chenin et un cépage complémentaire, le
chardonnay.
" Le gris (se boit jeune) issu d’'un cépage
unique, le pineau d’aunis.



Frais et Iéger, le « Valencay», AOC depuis mars
2004, est uniquement élevé, dans la région de
Meusnes‘et fie Selle;-sur-"Chler. » Confrérie. .
Quand a lappellation "crémant de Loire - : :

. . - des maitres de chai de Saint-Georges-sur-
(pétillant), elle couvre, les AOC touraine,

. Cher

touraine-Mesland et Cheverny.

- des vignerons des coteaux du cher
- des compagnons des grandgousiers

- des tire douzils de la grande brosse de
Chémery

- de la puette et du franc-pinot

- des maitres vignerons du chateau de Blois
- des échansons de Cheverny

- des coteaux d'Angé

Outre les domaines et les caves, des
maisons du vin proposent des dégustations
aux visiteurs :
A Blois,
les différents AOC du département

A Saint-Aignhan-sur-Cher,
les AOC de la vallée du Cher et de la
Sologne

A thoré-la-Rochette,
I’AOC coteaux du venddmois




UNE CHARTE DE QUALITE

Le Cceur Val de Loire est riche en produits du
terroir et particulierement en viiaseét fromages.
Le Comité Départemental du Tourisme, en
collaboration avec les producteurs locaux, a
élaboré une charte afin de garantir un service de
qualité aux touristes souhaitant découvrir et
apprécier ces produits.

Le réseau a été créé avec les différents syndicats
d'Appellation d’Origine Controlée vins et
fromages du département.

58 viticulteurs référencés, se sont engagés a
respecter les régles suivantes :

" garantir les horaires d'ouverture et de
visites réguliéres
" proposer une dégustation gratuite pour
individuels

" vendre les articles a I'unité

(ex. bouteille de vins...)

" mettre des toilettes a disposition

En complément, la plupart d’entre eux peuvent
aussi proposer des visites et des dégustations avec
produits du terroir (payants). Certains peuvent
€galement accueillir des groupes et organiser des
visites de chais, de vignes ainsi que des
dégustations (sur rés. Uniquement).

Au Cceur Val de Loire, il existe deux routes
touristiques dédiées aux vins :
" La route touristique du vignoble de la
vallée du Loir
" La route touristique des vignobles
Touraine-val de Loire

Depuis mars 2006, une brochure sur les
produits du terroir, est a la disposition de

chacun.

Demandez sans plus attendre notre guide
« Terroirs de Loire » . Il est réédité chaque
année !




Nous contacter

Lygie Rothon

5, rue de la Voite du Chéateau
BP 149

41005 Blois Cedex

Tél. 02 54 57 00 46

Fax 02 54 57 00 47
www.coeur-val-de-loire.com
courriel : lygie.rothon@cdt41.com

RECEVOIR DES COMMUNIQUES DE PRESSE

Pour alimenter vos rubriques, “flairer” le bon suje t, trouver un
angle inédit... n’hésitez pas a nous contacter.

DOSSIER DE PRESSE THEMATIQUE

Nous tenons également a votre disposition nos dossiers de
presse. Le dossier de presse « destination » bien entendu mais
également des dossiers thématiques :

De I'oxygene pour vos week-ends !
Bio...logiguement Nature !
Histoire d'eau

Enfin, s'il était besoin, nous sommes a votre disposition pour en
batir un « sur mesure », en fonction de vos besoins.



