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NUECES DEL PERIGORD

UN SABER HACER, UN PATRIMONIO

a Asociacion profesional de la nuez con vy sin cdscara

de Périgord es un organismo profesional creado en
1994 por productores de nueces deseosos de obtener
para su produccion una marca oficial de calidad. Inscrito
desde siempre en la historia y el paisaje del Périgord, el
nogal ha ido ganandose su lugar. a lo largo del tiempo,
en el entorno y convirtiendo al Suroeste de Francia en una
importante regién de produccién de nueces,

Avalada por la Denominacién de Origen  Controlada
desde el afio 2002 y por la Denominacion de Origen
Protegida desde el ano 2004, la Asociacién profesional:

Vela por el cumplimiento del pliego de condiciones

por los operadores que producen y comercializan la Nuez
del Périgord, garantizando asi al consumidor el origen y la
calidad del producto.

Hace la promocion de la Nuez del Périgord
lante en el mercado interior francés comeo a nivel
internacional.
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3 PRODUCTOS

* La nuez fresca abre la
temporada a partir de me-
diados de sepfiembre. Se
recoge en plena madurez y
es separada de su cdscara
verde, el rvezno. Todavia es

* La nuez seca toma el
relevo, recogidalos primeros
dias de octubre. Cuando su
ruezno se fisura y la misma
cae al suelo de forma natu-
ral, ésta es inmediatamente
lavada v, luego, secada en

* La Nuez pelada del
Périgord es la Unica que
se beneficio de una deng-
minacion de origen AOC y
DOP. La carne, extraida de
la cascara tras el secado,

fica en agua y se recono-
ce por carne muy blanca,
cuya pequena piel se pela
faciimente.

Bajo Denominacion de Origen, |3 fecha
de final de expedicion @ ¢l 15 de octubre del

ano de cosecha,

secadores de venfilacidn
de aire caliente, los cuales
garantizan una carne de
color claro.

Bajo Denominacion de Origen, la fecha
de final de expedician 5 el 31 de diciembre
del afio siquiente de cosecha.

es separada segun su forma
(mitades, trozos, cuartos,
efc) vy su color (claro o més
coloreado).

Bajo Denominacion de Origen, la fecha
de finak

i de e

cion 4 ¢l 31 de diciembre
e de cosecha

ded ane siquic
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4 VARIEDADES

* Franquette :
Cdscara alargada, calibre mediano.
Carne de color claro, Aroma suave

* Corne :
Cascara sdlida.
Carne de sabor dulce, de textura fina en boea,

* Grandjean :

Nuez redonda de calibre mediano.
Carne pulposa, de sabor marcado

Destinada unicamente al quebrado.

* Marbot :

nuez redonda de gran calibre,
Carne finamente veteada.

Es tambien la variedad predilecta para la nuez fresca
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LLAS EMPRESAS QUE COMERCIALIZAN T

LAS NUECES DEL PERIGORD LaSudrie

Francio produce
30 000 toneladas de nueces al afio
19130 VIGNOLS - FRANCIA
000 33} 555 2562 20
S (0033)55584 1009

Un producto sano y natural

b

La region del Surceste de Francio produce

Las nueces son producidas segun unas técnicos de pro- 15000 toneludas g?:{'-‘;i‘”-‘ tiorRieooet
duccidn respetuosas con el medio ambiente. = 2 ke y
pe Aproximaodomente 7.500 hectareas de huerlo, de las MAISON ROUCADIL ————
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Un tesoro de efectos benéficos

« Fuente de

de yitaminas It
#ing, cobre, hierro

La nuez es naturalmente rica en AGPI
[écidos graos polinsaturados)

Un12%de omega 3 y un 60 % de omega 6

que cerca de 5 000 hectdreas
inscritas en las denominaciones de orfgen AOC/DOP
Nueces del Périgord

v un promedio de
& 000 toneladas
de Nueces del Périgord recogidas (destinadas a la
comerciglizacion con el sefio oficial de calidad)
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Les vengers de Ladhule
47500 SAINTE VITE - FRANCIA
E{o0331553 712215
~(0033}55371148)
Contacto : Sebastien Larogue
slarroquegioucadil.com

SARL EURO- FRUIT

Haute Semre

24590 ST CREPIN CARLUCET - FRANCEA
({00 33) 5 53 28 83 8)

{0033 553291641

Contacto - Yannick Aouliand
eurodruisafroefr

SA PAS

24380 LACROPTE - FRANCIA
Tii0033) 553067023

-~
( EL (D0 33)55306 7650
- ® Contacto : Medme Pasguet
| chorente _7 ) pasquat fruts@wanadoofr
e
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NUEZ DEL

Asociocion Profesional de la nuez
con y sin cascora del Périgord
Permical - 46600 CREYSSE - FRANCIA
Tel: (0D 33) 565322222
Fax : (00 33) 5 45 37 07 42
www.nolxduperigord.com
contactEnolxduperigord.com

et
9 apel
s
Coopéralive LA PERIGOURDINE 227 -
o5 :

VALCADIS SARL— m
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Goec LES ROUSSES

Mas de Couderc

46350 MASCLAT - FRANCIA
100 33) 565 37.66.96

£ (0033) 565 37 6066
Contacto: Pascal Matcou
gaeclesrousses@orange fr

Ets BARGUES AGRO-INDUSTRIE
BPa

26340 LAVENCANTIERE - FRANCLA
(00 33) 565 27 0000

#4000 33} 56541 5797
Contatto: Frédénic Manessier
[Leournacibangues.com
Franck MONSALLER

La Gaumerie

24380 GRUN BORDAS - FRANCIA
{00 33§553044728
(003315530391 69
Contacto: Franck Mondallier
franck@monsalliorfr

ag F MAITRE PRUNILLE Asociacion Profesional de lo nuez
Relacién omega 6/omega3iguala5 - - < o A SSCt el Pt ;
: ) e e i Pemicol - 46600 CREYSSE - FRANCIA !
relacion ideal recomendada m'g“;.‘;;{' - g - Tel : (D0 33) 5 45 32 22 22 - Fax : [00 33) 5 65 37 07 42 |
en la alimentacién por los nutricionistas. 9 www.noixduperigord.com - cant ixduperigord.com |




