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l] le pineau

On raconte qu'au 16éme siécle, un vigneron aurait fait
I'erreur de metire du jus de raisin frais en fermentation dans
un ot contenant encore de l'eau de vie de cognac. Ce
mélange arréte la fermentation du modt et donne la teneur
en alcool. C'est ainsi qu'est né le pineau, vin de liqueur d'ap-
pellation d'origine contrélée.

le cognac

Aprés la double disfillation dans un alambic charentais,
I'eau de vie vieillit dans des fots de chéne dont le bois cede
peu & peu de ses fanins au cognac, lui donnant son godt
et sa couleur ambrée.

Une fois mis en bouteille, le vieillissement d'un cognac s'ar-
réte ef il resfe conforme & la désignation portée sur I'éfi-
quette.

les huitres

Si on veut viaiment en apprécier le gott, il faut les manger
nature ef ne pas hésiter & les mécher. Un peu de citron ou
de sauce vinaigre avec échalofes est aussi frés apprécié. E-
les peuvent éfre accompagnées de ‘crépinettes’, saucisses
plates, ou d'une franche de paté de campagne. On peut
en manger foufe |'année.

les moules

l'éclade ou terrée : faire tenir les moules debout sur une
planche, bien serrées les unes confre les autres, poinfe
fournée vers le ciel. Puis vous recouvrirez le tout avec vos
aiguilles de pins ef vous craquerez |'allumette pour la mise
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l] La Charente maritime dis-
pose, en matiére de gastrono-
mie, de nombreux atouts, dont
certains font figure d'incontour-
nables. Vous aurez sirement
I'occasion de découvrir et d'ap-
précier ces quelques excellents
produits au gré de votre séjour

g‘.-I-E Charente Maritime offers
a number of quality products.
All are the fruit of a diverse
and generous environment and
the know-how of local produ-
cers. The presence of talented
chiefs, dedicated to the promo-
tion of these products, provides

dans notre département. the opportunity for everyone

to appreciate them to the full.

& feu. Vous pourrez aller déguster I'éclade sur les bords de
la Seudre & La Tremblade dans de pitforesques cabanes.

les produits de la mer

le «<maigre», un poisson de la région, Le bar de ligne, Les
céteaux, La «sans sel de Royan» est une sardine fraiche qui
s'apprécie crue ou grillée, Les langoustines.

les produits du terroir

Lle melon charentais, les asperges du Blayais, Lail vert ou
«aillet, Le kiwi, un fruit de chez nous.

Maison Martell

Depuis sa création, |'entreprise s'est toujours attachée &
maitriser totalement |'ensemble du processus d'élaboration
de ses eauxdevie : distillation, assemblage, vieillisse-
ment, mise en bouteille, fabrication des barriques. Cette
visite inclut aussi une dégustation, un moment de partage
merveilleux ou vous pourrez apprécier les arémes ef la
concentration des parfums de nos cognacs Martell.
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LES PARALLELES

BAR RESTAURANT
12, Avenue du Limousin - La Palmyre

Tel.: 05 46 22 46 21

% /CO/ SeG{OOd, bOUChO/L fT]UﬁSe/S G”d Marennes. O/éfo” Oysrefs are
much appreciated by connoisseurs, as are fish and crustaceans. Much
praise is given to potatoes from the lle de Ré, Surgéres butter, cheese,
mojhettes (beans) and cagouilles (snails). And to accompany your meal,
how about fasting the wines of the Charentes region, a good Pineau, or a
delicious Cognac?

oysters

Why eat them cold 2 Children and a lot of adults prefer them hot, so they
are no /ongcr alive in your mouth; test this recipe in many restaurants.

Mussels

‘Eclade’: mussels arranged on a wooden board and set alight with pine
needles...a new and unique faste for your tastbuds. This you can also faste
in restaurants.

Pineau

Pineau is a fortified wine, made from grape juice. lts p/'oducﬁon Zone,
an Appellation d'Origine Contrélée, is limited to the Charente-Maritime
and Charente. Once the grapes have been pressed, one-yearold Cognac
brandy of at least 60% ABV is added to the must, which stops fermentation.
The pineau is then aged in oak casks.

Just east of the Charente-Maritime is the famous town of Cognac in the
Charente where a certain wellknown alcoholic drink is made and where
visitors can look round some of the old distilleries.
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1, rue du Général Leclerc

17390 La Tremblade
Tél. 05 46 36 26 89

Vin bio & dégustation gratuite

Cognac

Cognac is the result of a double distillation of white wines from the region,
aged in oak casks. The production area covers the Charente-Maritime,
most of the Charente, and spills over slightly into the Dordogne and Deux-
Sevres. The vine used in cognac, exported to more than 155 countries
throughout the world, grows over an area of more than 80,000 hectares.

the «maigre», a fish of the region

The maigre is found in coastal water. The adult maigre is at least 50 cms
long. It reproduces during May - June in the estuary of the Gironde. It is
Caughf a/ong the coast by fishermen from the harbours of la Rochc//c, la
Cotiniére, in the island of Oléron, and Royan.

Maison Martell

The oldest of the major cognac houses, vv/'// be pleased fo welcome you
for a guided tour. During the one hour visit, you will discover the life of the
founder Jean MARTELL and the different st eps of the making of MARTELL co-
gnac that means the specificity of our ferroir, soil, the harvest, the distillation
process, the cooperage and the blending. The visit also includes a tasting
a friendly and wonderful moment where you appreciate the aromas and the
concentration of flavours of our Martell cognacs.



