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Une balade en gabare est
la fagon la plus romantique
de découvrir la région.

Akes beaux jours arrivent,

».c’estle moment d'aller
decotivrir I'une des plus
bellessragions de France
et de faire le plein de
spécialités périgourdines.

Les foles gras du Périgord sont a
la hauteur de leur réputation.

il soit vert, blane, pourpre
Qt)u noir, le Péngord est ma-

gnitique ! Habitée de cha-
leaux, de grottes &t de villes de lé-
gende, cette région est aussi le
paradis des gounmets, Le patrimai-
ne des saveurs s'y deécline & l'infini,
a rendre jalouses les regions gour-
mandes les plus réputées.

Difficile de tout découvrir car ici,
chaque recoin mérite le détour. Des
plaines verdoyantes du Nord. jus-
qu'aux paysages escampés des val-

Iées de la Dordogne et de la Vézere,
la richesse des villes et des cam-
pagnes n'a pas fini de vous sédulre

» Sarlat, capitale du Périgord
nok. est I'une des villes les plus em-
blématiques de la région. Joyau
medigéval trés bien préserve, elle a
chtenu le label « Ville d'art at d'his-
toire ». Succés ablige. vous ne se-
rez pas les seuls a la visiter en &té,
mais au printemps 'affluence tou-
ristique reste raisonnable.

Il faut découvrir Sariat un jour de
marché (mercredi et samedi). C'est
la que I'« esprit » de cette ancienne
cité marchande se révéle totale-
ment. On v trouve tout ce que le
Péngord peut offrir &n maliers de
bonne chére

Dans toute la vieille ville, les restau-
rants se bousculent. Méme si tous
ne proposent pas une Cuising auss:
authentique gu'ils le prétendent, la
plupart d'entre eux soutiennent ho-
norablement la reputation gasiro-
nomique périgourdine. Pour étre
certain de se régaler, rendez-vous
au Bistro de 'Octroi, chez Gérard
Lasserre qui propose une cuisine
regionale de chef, a un prix trés
abordable.
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# Domme et La Roque-
Gageac forment avec Sariat le
frio des villes historiques & ne pas
manquer. Domme, ancienne basti-
de, est construite au sommet d'un
monticule. On y pénétre par ['une
des trois portes qui ferment la ville.
Quant & La Roque-Gageac, beau-
coup plus ouverle, elle s'accroche
au flanc de la falaise surles rives de
la Dordogne. Ses maisons au toits
sombres prennent un joli ton doré
en fin d'aprés-midi.

Pour admirer les plus beaux ché-
teaux par la riviére, on peut embar-
quer & bord d'une gabare (réplique
d'anciens bateaux de marchan-
dises) ou louer un canog,

= BrantOme, en plein coeur du
Périgard vert, est une ville atta-
chante. Construite sur un coude de
|a Dronne {riviére), on I'appelle la
«Vienise du Périgord ». Une prome-
nade sur le Pont Coudé qui méne
au Jardin des Moines est d'un ro-
mantisme sans égal.

Pour déguster un poisson de riviére
©u un bon pial de terroir, le restau-
rant Au Fil de I'Eau ouvre sa terras-
se sur les bords de la riviere, Son
emplacement de réve et sa cuisine

méme ¢
pro

soignée font de cet ancien bistrot
de pécheurs I'une des meilleures
adresses de la ville.

» Hautefort et son imposant
chateau dominent une jolie cam-
pagne plantée de noyers, C'est
I'une des principales étapes de la
«route de la noix », Pour les adeptes
de fa rando ou des balades a vélo,
Hautefort est un point de départ
idéal. Les amoureux de vieilles
pierres visiteront le chéteau et ses
Jardins. Le billet d'entrée donne
également droit & la visite du non
mains magnifique jardin d'Eynignac,
4 quelques kilométres de la.
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Les couteaux
de Nontron

Il'y a quelques années, chaque ré-
gion de France avait son couteau.
Cette tradition artisanale a quasi-
ment disparu, & quelques excep-
tions prés, comme le célébre
Laguiole en Aubrac ou la vendetia
corse.

A[Noniron] la fabrication du couteau
au manche de buis pyrogravé a été
sauvée in extremis. Aujourd'hui, le

tueront ce savoir-faire inestimable.

lier valent largement le déplacement.

&_\

etmonbazillae, -
des vins de renommée mondiale.

plus ancien couteau frangais se porte bien, grice au talent des anti-
sans couteliers et  leur volonté de se tourner vers |'avenir en adaptant
la lradition aux lois du marché. Depuis, la coutellerie peut & nouveau
embaucher et méme former ses futurs artisans couteliers qui perpé-

L'atelier, installé dans un bétiment ultramoderne, domine la vallée.
Chaque coutelier réalise ses couteaux de bout en bout. On peut leur
rendre visite et apprécier la qualité de leur travail avant de craquer pour
I'achat de I'un de ces canifs « sabot » & la forme si particuiére, ou d'une
série de couteaux de table au design trés réussi, Pour se faire un ca-
deau plus perso, on peut faire graver la lame & son nom... le fin du fin!

Méme si vous n'achetez rien, une simple visite a la boutique et a I'ate-

m Coutellerie nontronnaise : boutique au 33, rue
Camot. Tél. : 0553 6033 76. Atelier place
Paul-Bert & Ja sortie de la ville.
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