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Communiqué cle presse
Fraise du Dérigord IGP

L'EUROPE SIGNE LES PRODUITS
DE SES TERROIRS

Un festival d’arémes et de saveurs avec la Fraise du Périgord IGP !

Debonohe, conique ou a||ongée, elle est indétronable dans le coeur et |'assiette.

D'avril octobre, consommez-la au gre de vos envies.

Une cueillette dans le De’rigord
. A : oy

vain Dureux

- Détentrice de [1GP
depuis 2004

- Un unique terroir d'origine :

le périgord

- 40 producteurs locaux,

au savoir faire ancestral

- 10 variétés sélectionnées:

Gariguette, Darselect,

Mara des Bois, Cirafine,
Charlotte, Cléry, Murano,

Favori, Magnum et Flair.

- Cultivées en pleine terre

CAMPAGNE FINANCEE
AVEC LE CONCOURS DE
L'UNION EUROPEENNE

PERLE ROUGE DE SON TERROIR

| a Fraise du périgorcl, premiére fraise reconnue IGP (|nc|ica|:ion
Géographique Protégée) en Europe, nous offre toute une diversité de
golts et de saveurs : Jut\euse et acidulée pour la Gariguel:le : Brillante et
sucrée, cest la C|éry . A la chair tendre et p|ébiscitée par les enfants, la
Charlotte bien évidemment ; Ou bien encore aux arémes corsés de sucrée
a tres sucrée, tres parl[umée, tres aromatique, I¢vidente Mara des Bois...
Autant d’appeHations pro&uites sur un méme terroir d’origine de qua|ité les
terres &ordognotes, |égéres et riches en humus. Elle est ensuite récoltée &
maturité par des fraisiculteurs passionnés qui, gréce a leur savoir faire
ancestral, donnent a notre fruit labellisé son golt juteux et sa saveur exquise.
A [état pur ou en tartes et patisseries, elle est indéniablement notre

préférée.

© Studio Clin d ceil

~

DONT L'OBJECTIF EST DE PROMOUVOIR LES
PRODUITS AGRICOLES DE GRANDE QUALITE.

Plaisirs d Europe



IDEE RECETTE : CHEESE CAKE AUX FRAISES DU PERIGORD IGP
ETALANOIXDECOCO

Crédits : Dorian cuisine

Pour 4 personnes Temps de préparation : 20 minutes | Temps de cuisson : 5 minutes

- 15 cl de créme liquide entiére bien froide + 20g de noix de coco déshydratée
+30g de beurre
- 4feuilles de gé|atine

Ingrédients:  + 400g de fraises du Périgord IGP
- 400g de Philadelphia & température ambiante <10 ¢l de créme de coco bien froide

- 60g de sucre en poudre - 90g de biscuits sablés 2 la noix de coco

1. Mettez les biscuits en les cassant grossiérement et la noix de coco déshydratée dans un mixer puis mixez-les finement. Ajoutez le
beurre et mixez de nouveau jusqua obtenir un mé|ange homogéne. Versez ce mé|ange dans le fond d'un moule & charniere d'environ
18cm de diametre et tassez bien avec le dos d'une cuillére 3 soupe. Mettez le moule au congélateur.

2. Faites tremper les feuilles de gélatine dans un bol d'eau.

3. Equeu’cez puis coupez 250g de Fraises du Périgord IGP en petits morceaux.

4. Mé'angez dans un saladier la créme liquide et la créme de coco puis Fouettezjusqu'é les monter en chantilly.

5. Fouettez dans un saladier le Philadelphia et le sucre en poudre.

6. Mettez 2 cas de ce mélange dans un bol et faites chauffer au micro-ondes. Ajoutez la gélatine bien essorée dans le bol et mélangez.
Remettez dans le saladier avec le Philadelphia et mélangez. Incorporez alors délicatement les crémes montées en chantily.

7. Versez la moitié de la créme dans le moule, répartissez par-dessus les fraises du périgord |GP coupées en morceaux puis couvrez

avec le reste de la créme. Mettez au frais jusqu'au lendemain.

PETIT PLUS : Aumoment de servir décorez votre cheese cake avec le reste des Fraises du périgord IGP et éventuellement

quelques feuilles de menthe.

Contact Presse :

SOPEXA France

L'AQP consacre un produit d'une certaine notoriété,
fabriqué dans une zone géographique strictement
définie, selon un savoir-faire traditionnel et reconnu.
Le produit est indissociable de son terroir et ne peut
pas étre reproduit dans d'autres endroits : la
production, la transformation et I'élaboration doivent
absolument avoir lieu sur ce territoire selon les régles
édictées par le cahier des charges.

L'IGP marque également I'ancrage territorial des
produits, avec des conditions d'obtention et de
contréle trés exigeantes, comme pour I'AQP.
Toutefois, une seule des étapes de production, de
transformation ou d'élaboration doit avoir lieu dans
I'aire géographique définie par le cahier des
charges.
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