La gastronomie

Dans vos assiettes, retrouvez le « golt du vraitsawers de la gastronomie landaise,
exaltante pour vos papilles et 'ensemble de vos se

Les volailleslandaises :En téte de la gastronomie landaise, le foie grasadard ou d’oie remporte
la place d’honneur. Il peut étre préparé en comseiy consommeé frais, avec des raisins ou des
pommes. On trouve ensuite les fameux confits datss la graisse et les magrets, filets de canard:
gras, délicieux grillés et cuisinés. Le poulet femmiandais connait également un vif succes, élevé
en plein air, au mais, c’est une volaille goltedserande qualité, que I'on reconnait a sa couleur
jaune.

Les viandes et poissons Aloses, pibales, saumon et anguilles se péchens t& rivieres
landaises. Le boeuf de Chalosse réputé pour saevgwiiteuse et tendre provient du croisement de
deux races : la Limousine et la Blonde d’Aquitaiflegst élevé suivant la méthode traditionnelle
Chalossaise : litiere abondante, farine de mgiditerages.

Armagnac et vin landais : Les vignerons du terroir landais donnent naissasemeilleurs vins
du Tursan, de la Chalosse et du Bas-Armagnac damespect des plus anciennes traditions.

L’Asperge et le Kiwi: L'asperge et le kiwi des Landes, parmi les meilediEurope, font
également partie du panel de produits de grandbt@ume I'on trouve dans le département des
Landes.

Le pastis : Cette patisserie (pastis en occitan) traditionnedieune brioche moelleuse parfumée a
'anisette qui était a l'origine le dessert desléaabde féte. Comme autre dessert, nous pouvon:
également citer la croustade gasconne avec sdkegede pate croustillante ainsi que la tourtiere
landaise aux pommes.



