Les 7,8 et 9 juin 2024, la Traction du Perigord
fete les 40 ans du club et les 90 ans de la Traction

Programme :

Vendredi 7 juin :
Accueil a partir de 17h au village de vacances
SAINT-AVIT LOISIRS a St Avit de
Vialard(24260), a 6 km du Bugue en formule
chambre double, résidence, chalet ou mobile
home. Installation (hébergement individuel,
linge de lit et de toilette fournis), temps libre,
(Acces a la piscine). Ceux qui le souhaite
pourront aller faire le plein d’essence au
Bugue.
19 h 30 Cocktail exotique suivi d'un diner
périgourdin

Menu : Tourin blanchi, délice du terroir accompagné de ses confitures de figues et oignons,
confit de canard cuit au four, pomme de terre Sarladaise aux cepes, cabécou tiede sur lit de
verdure, tourtiere aux pommes, café (1/4 de vin rouge au pichet Bergerac AOC)

Samedi 8 juin :
8h petit déjeuner “Buffet”
10h départ pour une balade qui nous amenera a travers les superbes paysages autour de la

Vézere au village du Bournat au Bugue (un parking nous est réservé) pour une journée 1900
qui débutera par un déjeuner “terroir”
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Vous aurez ensuite I'apres-midi pour visiter les 8 hectares du parc, vous immerger dans la “vie
d'avant” (avant méme la Traction) et découvrir les dix huit artisans qui parlent avec passion de
leur savoir faire.

Vers 18 heures, retour a Saint Avit: temps libre

19h30 Apéritif convivial a volonté : Rosé pétillant du terroir servi a volonté et ses amuses
bouches (charcuterie du Périgord, noix de pétoncles au tartare de tomates, quiche lorraine,
feuilleté de chevre chaud avec sa noix, pruneaux au lard, feuille d’endive au fromage aillé et
Jambon de pays, mini pizza...) Coca cola et jus d’orange pour les personnes qui le souhaitent

20h30 Diner de gala. Menu : Foie gras de canard entier sur toast avec sa compotée de
pommes, magret de canard a la cuisson plancha sauce Pécharmant riz, tians, fromage sur lit
de verdure, framboisier, café. (1/4 de Vin rouge Pécharmant AOC)

Dimanche 9 juin :
8h petit déjeuner “Buffet”
9h départ pour Monbazillac avec une visite du chateau suivie d'une dégustation.




Puis vers 12h nous gagnerons le domaine des Arpéetes a Gageac et Rouillac pour le
déjeuner:

Buffet champétre autour du brasero :
Pour accompagner le cocktail des
Arpetes

assortiment de tapas au brasero:
coeurs de canard flambés au pastis
calamars au chorizo

pruneaux au lard

camemberts rotis

Grillade sur le braséro :
grillade de cochon noir de cambes
et pomme de terre grenaille

tome de vache bio de Monbahus
Flognarde maison

Café et vin

Pour une bonne organisation, nous vous demandons de confirmer votre participation
en retournant le bulletin ci-joint le plus t6t possible, et en tout état de cause avant le
31 janvier 2024.

N'hésitez pas a nous consulter pour tout cas particulier. Merci de votre compréhension.

Renseignements : Denis ou Genevieve = 06 75 00 76 41

CITROEN




