Couleurs
et Saveurs
de nos campagnes

Guide des produits du terroir
en vente directe



Une agriculture de proximité
et de convivialité.

w gré des richesses du territoire et des savoir-faire , (e Pays vous
propose une hafte chez les producteurs pour remplir votre panier de
produits de quafité.
Venez découvrir les (égumes, plants maraichers, fruits, viandes, arbustes,
fromages produits a c6té de chez vous .

Des reperes pour tous :

o lo carte (pages 12-13) locaflise les
producteurs du Pays.

o des panneaux se situent aux abords
des exploitations
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Des saveurs authentiques...
..grace a des produits de quafité

L es particufarités géographiques et agronomiques du Val de Loire

et de (o forét d’Orléans conféerent a tous les produits une
spécificité gustative et qualitative.
Par (o signature d'une charte, les producteurs s’engagent aupres des

consommateurs sur les points suivants :

o Un accueil chafeureux vous est réservé par les agriculteurs sur fes
lieux de production et sur les marchss,

o Les produits mis en vente directe par les producteurs proviennent a
80% auw moins de leur propre exploitation,

e Les produits proposés sont frais et respectent les normes
sanitaires

Aw fil des saisons, aw coeur d'un riche patrimoine naturel et

architectural, découvrez toutes les coufeurs et saveurs des produits du
terroir.

Le Pays Forét d’Orléans-Val de Loire vous présente dans ce guide, des
produits variés, des recettes alléchantes et des conseils pratiques.

Bonne visite ...
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La. Vieille Noue

Jean-Jacques et Frédérique LIGOT
Vieille Noue - 45550 ST-DENIS-DE-UHOTEL
02 38 58 95 24 - 06 87 83 55 93
lafermeligot@hotmail.fr

Nos produits :
Agneau découpé prét a consommer
et/ou a congeler

Nos lieux de vente :
A la ferme sur commande

1 Emincé dfagneaw,
Recett® N cputd aux ﬁzm
et poiwom— rouges

Prépavation : 10 minutes

Cuisson : 8 minutes

Inﬁrédiem!r pour 2 pevsonsnes :

400 g démincé dagnean (gigot ou épaule)
400; de/féwxpe&:z (:ur_qua ; a‘vdeﬁwt,
vemplacer pav des petits pois)

2 pollwom' rouges

7 cutlleve i soupe de paprika

2 gousses dail

Quelques brins de persil plat haché
3%&' & soupe dhuile dolive

Sel et poivve

Mettre L’émi«céd’aﬁneawdam wun bol, saupoudrer
de paprika. Méla«ﬁer.

Couper ew laniéves les poivvons épépinés. Hacher
lail épluché. Saisiv Uémincé 3 minutes avec une
cutlléve & soupe dhuile dolive dans une poéle,
saler et potvver en de cuisson et sortir Lémincé
alaide dune écumoire. Verser le vestant de Uhuile
diolive et faive sauter rapidement (S minutes) les
ﬁua:etle;powrompow wils gardent une stracture
croquante. Ajouter Ladl, continuer la cuisson en
vemuant pendant 30 secondes, saler, poivrer, puis
vemettve la viande et la moitié dwperrié. Servir
saupoudré du restant du persil. (Recette élaborée
par Andrien Julie).




Nos produits :

Nos lieux de vente :

La. Petite Garenne

Joél et Isabelle MAZURE, Tony ALLANIC

88, route de Bellegarde - 45260 CHATENOY
02 38 5597 86
la.petite.garenne@wanadoo.fr
www.lapetitegarenne.net

Nos produits :

Viande bovine au détail et en caissette
— . — Volailles : poulets, pintades, chapons,
Visite de U'exploitation : dindes pour noél
Sur rendez-vous par groupe. Minimum
5 personnes. Prévoir 3h - visite : 45 euros (hombre
illimité).

Présentation des troupeaux ovins-bovins avec
une explication sur leur élevage (plein air inté-
gral, alimentation...) et visite de lélevage
avicole et du conditionnement.

Possibilité de visite libre et gratuite pour les
clients de la ferme.

Nos lieux de vente :
A la ferme vendredi et samedi
9h a 18h et sur rendez-vous
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La. Prévoteée

Patrick REMENE

95, route de la Prévotée
45460 BOUZY-LA-FORET
02 38583004

Nos produits :

Viande bovine en caissette, mélange (steack,
faux filet, bourguignon...),

pot au feu pour U'hiver et chipolata, merguez et
saucisse pour 'été

Nos lieux de vente :
A la ferme les jours

4 de livraison aprés 17h
06 ‘el

Nos produits :

Nos lieux de vente :

1 Brochet fa/co
Recette Pour ¢ personnes :
7 brocéf de 1kq envivon,

Miede
Lamtd&poim‘n&ﬁm ¢ aeuﬁ - Sel, potvre
Ouvviv le brochet par le dos, le long de lavéte.
Couper laretvwla«tet&etwlazqum, enlever Uavéte
et les bo}/mx
Huc/mfdwlamide/pomﬁuu (salé; poivré) et un oignon.
Mettve i reveniv ala
Hacher 2 filets debroc/wtr 1 ro::&pogmde miede
pain trunpwdam du lait, :EZ poww
Afouter la poitvine vevenue, 2 durs coupés en
petits morceaux et 2 jaunes d/aeu/r crus.
Biemmélmger et passer & la poéle 1 min.
Rempliv le poisson, le coudre.
Tavtiner dhuile et cuire 45 Mohfow doux.




Tarte an ﬁfoma-q& de chévve

Préparation : 15 minutes

auk:om : 25 minutes
Inﬁredoentr 1 pite ée.
Garniture béchamel :30 g de beurre, 30 g d&faruw,
1/4 de litve de lait, 3 frowa de chévve demi-sec,
100 g de jambon de Paris, 110 g de parmesan vipé,

2 jaunes d/awﬁ.

Préchauffer le four thermostat 6 (210°C).

Dérouler la pite dans le moule avec le papier cussson.
Dans ume cassevole & fwwﬁ épais, ﬁu‘;@ fzmdr& le
bewrre & feu trés doux et incovporer la favine petit &
petit en mdmtgeant constamment. Laisser cuive 2 &
3 minutes sans que le mélange wattache. Ajouter le
lait en continuant de vemuer de facon & véaliser une
béchamel, puis le parmesan.

Hors du few ajouter le jambon coupé en petits
morceaunx, les jaunes d/wufi’, l&fromaged&c/téov& en

wmorceanx jrom'er:.
Recouvver la phte atarte de cette préparation.
Faire cuire 25 winutes anfour athermostat 6 (210°C).

Nos produits :

Fromages de chevre du frais au sec : crottin au
lingot, bouquetin, grand borde, caillé frais,
chataigne, pyramide et dionysienne (blche).

Nos lieux de vente :

A la ferme du mardi au vendredi 14h-19h
et samedi 10h-19h.

Marchés locaux
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Jean-Hugues
et Isabelle BERRUET

85, rue de Chaudy
45150 DARVOY
02 38 59 89 58

Nos produits :

Fromages de chévre,
volailles (oies, canards, dindes, poulets), ceufs,
moutons, cochons.

Nos lieux de vente :

A la ferme vendredi 17h-19h et
samedi 10h-12h et de 14h30-19h.

Nos produits :

Nos lieux de vente :

l L
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] Benoist B&TH&I”(

26, rue de Chécy
0 AVIAY

Nos produits :

WFerme de la Prieurée

Jean-Pierre, Sylvaine et
Yannick BOULLIER

123, route de la Prieurée
45110 GERMIGNY-DES-PRES
02 38 58 21 78
y.boullier@hotmail.fr

Nos lieux de vente :

Nos produits :

Légumes de saison : betteraves rouges,
échalotes, pommes de terre, carottes, oignons,
navets, choux, courgettes...

Nos lieux de vente :
A la ferme samedi 15h-19h et sur commande
par téléphone
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fFerme de Champagne
Philippe et Thomas BLANLUET
344, rue de Champagne

45470 TRAINOU

02 38 52 70 56

06 16 28 20 29
philippe.blanluet@orange.fr
http:/fermedechampagne.free.fr

Nos produits :
Fruits : pommes, poires, fraises, cerises,
prunes...
Jus de pommes, de poires,
de pommes et poires,
pétillant de pommes

Légumes : asperges,
tomates...
/ Diverses confitures

1 _—-_‘ Crumble aux powmes-
Recette l abricots aux amandes

I
Inﬁrédients‘ :
4 powumes Golden ow Gala, 60 g de beurve mou,
504 de/fafuw, 700 4 de sucre en poudre, 504 de
poudve damande, 10 abricots secs 1 cuillére &
soupe de sivop d'orgeat.

Dans un saladier, mettre le beurve mon en petits
movceaux, la furuw, le sucre et la poudre
diamande. Malaxer duw bout des doigts pour
obteniv une pite “sableuse’. Peler les powumes, bter
le caeur et couper grossiérement en cubes. Couper
les abricots secs en quatve. Beurver un, plat allant
mfomf et versez-y les powumes et les abricots.
Avvoser de sivop at’o;geat. Recouvver avec la pite
en Uémiettant du bout des doigts. Eryﬁmﬁwy dans
un four préchauffé a 180°C et laisser cuire 20 mn.
Sevviv chaud on tiéde.

Nos lieux de vente :
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] Bruno et Joéﬂel”

Nos produits :

Nos lieux de vente :

Ferme du Breuillard
Yorick DUFOUR
10, chemin du Breuillard

45260 CHATENOY

02 38 5593 51
yorick.dufour@tele2.fr

Nos produits :

Légumes de saison bio : carottes, pommes de
terre, poireaux, choux, navets, courges, salades,
tomates, aubergines, poivrons, haricots verts,
courgettes, betteraves...

Nos lieux de vente :

A la ferme mardi et vendredi
17h30-19h
samedi 9h-12h



Ascheres-le-Marcjié

6 1

St-Denis-de-l'Hotel

o Orléans
a N

7 s
@ Viandes et poissons
@ Lait et fromages
Fruits et légumes (
_/ Produits de la ruche

Plants et plantes




Sury-aux-Bois
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W Wiltiam FOIRY

1, route de la Prévotée
45460 BOUZY-LA-FORET

02 38 58 32 84 19
Nos produits :
Légumes de saison : tomates, carottes, sala-
des, radis, haricots verts, choux, concombres,

épinards, oignons, ails, échalotes, pommes de
terre, petits pois...

Nos produits :

Nos lieux de vente :

Nos lieux de vente :
A la ferme samedi
8h30-12h30 et 15h-19h
dimanche 8h30-12h30




Je me prépare ainsi :
Je prends wn bain de vapeur salé
pendant 2 minutes & partir du
sifflement de la soupape de Lautocuisenr.
Aussitot, déshabillez moc encorve tout chand : btez
mon chapeaw et appuyez sur le bas de mon ventre
pour me faive sortiv de mon habit.
Ensuite jaccompagne tous les petits plats de
viande, poisson et autres _qz%ier:. "
A leur jus o leur sauce, je wharmonise & raviv :
- vissoler dans du beurre avec du persil et de Lail
- en purée onctueuse & la créme fraiche
-en _qmtim
E@Q‘lt/ Je wai quune ambition, celle de vous réga-
ler par mon qoit encove wmystérienx que vous

apprédere/z.

Jean-Claude et
Gisele MORET

66, rue de la Motte
45150 DARVOY
02 38 59 90 47

Nos produits :

Asperges, cerfeulils, plants de poireaux
et de céleris

Nos lieux de vente :
A la ferme sur commande
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w Le verger des 4 vents

Annie MOULLE
84, rue des Plains
45110 SAINT-MARTIN-D’ABBAT 18

02 38 58 27 28 — 06 70 51 85 36

Nos produits :

Pommes, poires, cerises,

jus de pommes et de poires,

asperges, légumes de saison,

confitures...

Nos produits :
Nos lieux de vente :

A la ferme tous les jours a partir de 17h
vendredi et samedi aprés midi ou
sur rendez-vous

Marchés locaux :
Nos lieux de vente :




Beiﬂnet: de courgettes

l’répamtzbm : 15 minutes
I rédientrpomf 6 personnes :
12 d&ww_qetta
200 g de farine Nos produits :
Légumes de saison : tomates, haricots, salades,

o letre ol e ie et aubergines... ,
Hudle friture Conserves : sauce tomate, ratatouille,
Sel piperade...

Eplucher les courgettes et les couper en rondelles Soupes : potiron, julienne...

assez éfa.tk:%. Bien les sécher et véserver. Préfwwer
:{“ml&_’:b ﬁiﬁ”‘mm"‘“’” Uaieriafanne Nos lieux de vente :

Délayer avecle lait pour obteniv une pite asser épaisse. A la ferme mardi et vendredi 16h30 a 18h
Laisser reposer au motns 1 heure.

Incovporer les blancs battus en neige, la pite doct

napper la cuillére. A 0 B o

Tremper les rondelles de courgettes dans la, pite i Visite de l'exploitation :

beignets et les plonger dans Uhuile bien chaude. Dés le 1 mardi de chaque mois a 15h00 sur
thle: baﬁﬁwtr sont dovés, les retwerd&la/ﬁttur&et e
les éqoutter sur dwpapwr absorbant avant de servir.

Pour des be{qm encore plus savoureux, utiliser des

ﬂe«rs de courgettes.




C. Picard Apicufture

Christophe PICARD

2405, route d’Orléans
45470 TRAINOU

wRucher duw petit Pochy 023875 26 76
Christian PROCHASSON

8, Chemin de Chatenoy

45110 CHATEAUNEUF-SUR-LOIRE
02 38 46 21 76
christian.prochasson@orange.fr

Miel et produits de la ruche : gelée royale, miel
de printemps, toutes fleurs, forét et acacia
Nos produits :

Miel d’acacia, de printemps et d’été

Nos lieux de vente :
A la miellerie sur rendez-vous

- Becg&wtr aw miel et aux

Couper de belles ponumes ens
tranches (tremper éventuellement dans du vhum,),
Jeter dans du miel liguide
PMs'erhla/fMi#w,
A la ferme sur commande Fm@,ﬁmmbwm,
par téléphone Saupoudier aw sucre et servir

Cette recette peut ausst se prépaver avec des pec/w;,
18 des abricots ou des poives.
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Serres FLIPO ,”(

Benoit FLIPO

VoY

Nos produits :

Plantes a massifs et potagéres : géraniums,
pétunias cascade, ceillets...

Plants de légumes : tomates, aubergines,
fraisiers...

Nos lieux de vente :

A la serre du lundi au vendredi 14h-17h
Samedi 10h-12h
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Pépinieres Carreras
Corinne et Nicolas CARRERAS

02 38 35 52 65
pepinieres.carreras@numeo.fr

Nos produits :
Plantes d'ornement, rosiers, arbres fruitiers,
plantes en containers toute l'année

Nos lieux de vente :

Nos lieux de vente :
A la pépiniere

du lundi au samedi
8h-12h / 13h30-18h
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Serres des P'Lml”

Thierry DELANNOY

Nos produits :

Nos lieux de vente :

Horti Plant

Francois GAUGUIN

6, chemin Rémy

45570 DAMPIERRE-EN-BURLY
02 38 3503 88 - 02 38 3500 86
carte.hortiplant@terre-net.fr

Nos produits :

Culture de plants maraichers : laitues, batavias,
feuilles de chénes, maches, choux, tomates ...

Nos lieux de vente :

A lUentreprise jeudi 14h-17h et vendredi
10h-12h/14h-17h

Planning saisonnier :
Jamwier : plantation de laitue, batavia sous serves
Févvier : plantation de laitue, batavia sous serves, persil sous biches
Mas : plantation de laitue, batavia sous serves, choux en plein champ
Avvil : plantation de laitue, batavia sous serres, tomates
Mai : plantation chicorée frisée, céleri, aubergine, poivron
JuinJuillet : plantation laitue, batavia, chicorée
Aout-Septembre. : plantation miche
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Les Serres Lanson
Sylvain LANSON

9, route de Darvoy

45150 JARGEAU

02 38 59 72 04
d.lecomte@vegeval.fr

Nos produits :

Plantes a massif et plantes aromatiques
Plants potagers - Compositions florales
Plantes fleuries et plantes vertes

Nos lieux de vente :

A la serre du lundi
au samedi
9h30-12h / 14h-19h
/ Dimanche 9h30-12h30

Nos produits :

Nos lieux de vente :
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Marchés de Pays
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Chateauneuf-sur-Loire : Ouzouer-sur-Loire :
Vendredi matin Dimanche matin
Fay-aux-Loges : Saint-Denis-de-l'Hotel :
Mercredi matin Samedi matin

Jargeau: Trainou:

Mercredi aprés-midi Mardi matin

Marché bio 1 samedi matin du trimestre Vitry-aux-Loges :
Neuville-aux-Bois : Mercredi matin

Lundi matin 7

Idées de déconverte
www.tourismeloiret.com
www.loire-et-foret.com
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Pays Forét d’'Orléans-Val de Lotre

2, avenue du Général de Gaulle - BP18
45150 JARGEAU

02 38 46 84 40
paysforetorleans@wanadoo.fr
www.loire-et-foret.com
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