Un canard eleve en
=, Plein air
‘% dans le Gers

Nous avons sélectionné un canar {
fein air de fagon tl':'lljltll'_'lr'll'lf”l‘." sLr

un parcours herbeux dans les coteaux du

Gers,

A la mise en gavage, il est Sgé de 13 semaines

MR, Ay un n-:lld:. superieur a 4,3 ke,

criteres garantissant un canard adulte bien

ers

le Figu

développd
Il est Engr.!u:-s-L aved plus dE' 0 de figue

i selon |a
1r=‘|d|‘llt:-r'| g&rmuse durdnt 12 & 14 jours.

Il est abattu & la ferme, dans une salle d'abattage
agréée CEE.

Il est ensuite travaillé chez le producteur ou chez

urn artisan gersaes, ouw il est soigneusement

Brepaore 1553 150NN 1arcy ._I.. on fole gras at
mi% sous vide, prét a cuire. Seul ce canard-la peut
prétendre & I'appellation “Figuigers”, marque

déposée par I'Association Gersaise pour la
Promaotion du Foie Gras, qui en assure le contrdle,
Elle vous est garantie grace au sticker collé par
I'artisan sur I'emballage du Figuigers.

Une vieille recette

gasconne associée a

uigers

2! Une tradition plus que

|1
Y millénaire

Cette recette, mise au point par I'Association
Gersoise pour la Promation du Foie Gras et le CRITT
d'auch (Centre Régional d'inngvation et de
Transfert de TE:.‘.hnDIﬂglE]l L4 |n5.|:r|rE -:| ure vieille
H.H:EHE gém.l:-nnu -anard farc de son proprs
5 et d'une I!tadl'[mn |::-Iu5 e l'l‘llllEI'IElII'E'

avage 4 base ques
Le ﬁu-r. confére 4 Ia r.haur du canard une finesse,
une onctuosité et une saveur incomparables. Elle en

adouctt le gout et lu donne un aspect plus rose,

Tl du (e
prépareée par des
maitres artisans, le
Figuigers va vous
permetire de
réaliser aisément un

5i vos papilles

salivent deja,
dépéchez-vous de passer commande !
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engraisseé aux

figues

et au mais

Pour vos repas de féle, dlannes vos convives |

DEGUSTEZ UN FIGUIGERS !

Dans “Figuigers™, i y a “fi" pour figues, “gui™
pour guit (c'est e nom gascon ou canard), ef “gers”,
Le fout désigne un canard éleveé en plein air, dans le
Gers, angraisse aux figues et au maig ef

UN VRAI DELICE !



Comment le préparer chez vous

A l'achat

La cuisson

Le Figuigers, d'un poids de 3 kg
environ, avec un minimum de 500 g
de lt:l-l(' gnﬁ convient pour un repas

N FErSDnMme

Le Figuigers vous st proposé cru, prét a
cuire ; il est déjd salé et poivré et ne
nécessite donc aucun assaisonnement
supplémentaire.

Le Figuigers a été prépare a partir d'un
canard engraissé aux figues. Il va, par
consequent, perdre sa graisse pendant la
CLSSON,

* Pour |e cuire dans votre four, il faut au
préalable le sortir du sachet et le plas

1 e au-dessous de laguelle
vous aurez disposé un

T « pour recueillir
environ 1/2 litre de graisse,

r Uune gri

1T % VITTRENNS Lh%

' heure a 120 | four coux

E meure a 170° C Tour moyven

51 vous respectez ces baremes, votre
Figuigers sera cuit & point, c'est-ad-dire
rose d CCeur.

La decoupe

La présentatiun

Afin de faciliter la découpe du Figuigers
cuit, nous vous conseillons de procéder
de la fagon suivante :

s Avant la fin de |a cuisson, préparez
une feuille de papier aluminium
suffisamment grande pour vy envelopper
complétement le Figuigers.

3 ¢ Lorsque la
Cuisson est
terminee, sortez le
Figuigers du four
et disposez-le sur
la feuille
d'aluminium,

8 Enroulez-lo ¢n @ serrant dans
VR TR TR

* Laissez reposer pendant 30 minutes le
Figuigers que vous aurez replacé dans le
four avec la porte ouverte,

Privover donc, depuls la miss & la

wisson, 4 heures ot demi de temp

avant de le découper pour |& servir.

= Aprés avoir enleveé la feuille
d'aluminium,
découpez votre
Figuigers en
tranches assez
EPaisses, avec F
un couteau tres
bien aiguisé ou
un couteau
electrique

» Pour garder l'intégralité de la tranche
au moment de servir, placez un

ya et gntre ¢ morceau gue vou
AL 8 LRy :.i:' I

* Soutenez-le avec la palette pour le
placer directement dans I"assiette de vos

COMIES,

& Padr
I"accompa-
gner, vous
pouvez
garnir
I'assiette
aver des
champi-
gnons, de
préférence
los ceépes,
et des

LT

cuites au
four dans le jus du Figuigers.

Vous pouvez ajouter, en garniture,

des figues fraiches ou séchées, découpées,
le tout servi avec un vin rouge du Gers
(Cotes de St-Mont, Madiran, Vin de Pays
des Cotes de Gascogne).

%i vous ne découpez pas entierement
votre Figuigers chaud, vous pouvez le
servir froid les jours suivants, en coupant
des tranches plus fines

BON APPETIT |
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