RECETTES ET SAVEURS D'ORLEANS METROPOLE

Symbole fort de'la gastronomie ligérienne, le livre de recettes présente
19 recettes imaginées par les meilleurs chefs de la région orléanaise et
du Val de Loire.

RECETTES ET SAVEURS
D’'ORLEANS METROPOLE

FESTIVAL DE LOIRE
Le Festival de Loire, qui se tient tous

les 2 ans au mois de septembre, est
I'occasion de faire de belles découvertes
gustatives ligériennes !

Retrouvez ce livre, ainsi que les produits gastronomiques
locaux, dans notre boutique ou sur le site
orleansmetropole-boutique.com !
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LES MARCHES

Orléans ne compte pas moins d’une
dizaine de marchés de producteurs.
Ne ratez pas celui de la place de la
République, en plein centre historique,
le mercredi apres-midi, ou celui Place
du Martroi, le vendredi aprés-midi. Sur
les bords de Loire, une centaine d’étals
prend place chaque samedi matin Quai
du Roi pour offrir tout ce que le terroir
orléanais a de meilleur.

PAQUES ET

SES CHOCOLATS

De nombreux chocolatiers de renom
se découvrent au détour des rues

de la métropole orléanaise. D’autres

« pépites » sont également a découvrir,
notamment « le P'tit Grain de Chécy »,
100 % local, composé de chocolat
croquant d’un coeur de jus de raisin
fondant, poudré de sucre glace et de
fécule de pomme de terre.

Retrouvez toute la programmation touristique D
et événementielle sur le site
tourisme-orleansmetropole.com
et sur le portail On sort !
sortir.orleans-metropole.fr

SAVEURS ET
SAVOIR-FAIRE

[N

= Visites guidées, billetterie, Citypass. ..
K toutes vos réservations en ligne ici :
reservation.tourisme-orleansmetropole.com

Ne pas jeter sur la voie publique.

23 place du Martroi - CS 95632 - 45056 Orléans cedex
02 38 24 05 05 - infos@tourisme-orleans.com
tourisme-orleansmetropole.com ® orleansmetropole-boutique.com
Suivez-nous sur
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L'eau-de-vie deﬁ poires d’Olivet est
née au Moyen Age : les moines de
Saint-Mesmin de Micy produisaient

i i > \ cet alcool & partir de poires de A -~ " Dans _Ie Loiret, on compte
Rillettes de poissons, soupe de A la région. Les arboricuiteurs \ o A ) \ une dizaine de brasseries.

poissons, poissons fumés. .. accrochent les bouteilles dans 4 Entre tradition et techniques
ne manquez pas la dégustation les arbres ety enferment les ] B modernes, les brasseurs
de ces recettes directement poires naissantes qui vont ainsi se o 3N R utilisent notamment les
issues de la péche de Loire, développer & lintérieur. Une fois S 3 malts produits par la
aux saveurs gourmandes et les fruits amivés & maturité. les : & ? malterie Soufflet (Pithiviers)
originales ! bouteilles sont récoltées et’sont o v ® " : qui a plus de 150 ans.

alors remplies d’un alcool de poire. - ; ) y
Le fruit va ainsi macérer dans sa
bouteille pendant 3 ans.

POISSONS
DE LOIRE

(© POIRE
(&1 D'OLIVET *

Le Cotignac est une friandise
composée de gelée de coing

et présentée dans une boite

ronde en épicéa, dont on casse
traditionnellement le couvercle pour
s’en faire une cuillére. Au Moyen

Age, un patissier venant du village

de Cotignac s'installe a Orléans et
poursuit la fabrication. Recommandée
par les médecins hygiénistes du »

17eme, cette douceur est rapidement
adoptée par les grands de la Cour.
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Acheminés par bateaux,

les fameux vins de Loire
arrivaient parfois « piqués »
et imbuvables. Les Orléanais
ont fait de cette marchandise
impropre a la vente un
vinaigre trés apprécié. De
nos jours, les meilleurs
cuisiniers utilisent le vinaigre
d’Orléans produit par la
maison Martin-Pouret pour
sa large palette de saveurs.
Vous pouvez méme trouver
du sorbet au vinaigre chez
certains glaciers de la ville !
Congue & partir d’une recette
oubliée de 1580, la moutarde
d’Orléans réapparait en
2002. Elle est issue du
célebre vinaigre d’Orléans et
de graines historiquement
locales.
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Les Cafés Jeanne d’Arc sont
I'une des plus anciennes
enseignes a Orléans. Avec

3 mggaglns, un atgller Qe depuis toujours,
torréfaction, une sélection I'Orléanais produit
exigeante de cafés d’exception de nombreux

et plus de 120 thés provenant fruits et Iégumes, notamment les

du monde entier, le savoir-faire fraises, asperges, betteraves, poires,
se transmet de pére en fils pommes et cerises !

depuis 5 générations.
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(© ANDOUILLE

Spécialité aux allures
d’andouillette, I’Andouille de
Jargeau, nommée ainsi par
les habitants de la commune
éponyme, tient son origine

du Moyen Age, méme si

sa notoriété remonte a la

fin du 19éme siecle. Les
Toques du Loiret la proposent
fréquemment a leur carte !

Terre horticole

MOUTARDE D'ORLEANS
THES ET CAFES

VINAIGRE ET

*'abus d’alcool est dangereux pour la santé,
a consommer avec modération.
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