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La Perle des Dieux est un orfévre
de la mer quiimagine et fagonne
des  produits  d'exception.
Le cceur de son savoir-faire
est la sardine millésimée,
particulierement riche en oméga
3, qui se bonifie avec le temps.
Cette derniére est péchée a
Saint-Gilles-Croix-de-Vie en
Vendée, seul port labellisé Site
Remarquable du Golt pour
ses sardines. Elle est ensuite
emboitée fraiche selon un
savoir faire artisanal préservé
depuis 1887. Cet ouvrage
d'excellence est reconnu
par le Label Entreprise du
Patrimoine Vivant.

laperledesdieux.com

Visuels HD et
packshots ici

Sardines d'exception : la Perle des Dieux dévoile son Millésime 2022

Au printemps 2023, la Perle des Dieux dévoile ses Millésimes 2022, aux écrins sublimés par les artistes Delphine COSSAIS
(Nantes) et Coralie JOULIN (La Rochelle). Péchées entre aoiit et octobre au large des cotes vendéennes aprés s'étre nourries
de plancton durant tout I'été, les sardines Millésimées offrent un fondant inégalable. Bonifiées avec le temps, elles sont
sublimées par une huile d'olive vierge extra qui confit et attendrit la chair. Emboitées fraiches, au sein de la derniére
conserverie de Vendée labellisée Entreprise du Patrimoine Vivant, selon un savoir-faire artisanal préservé depuis 1887,
les millésimes sont attendus chaque année par les amateurs de sardines. L'année 2022, particuliérement ensoleillée, les
a dotées de notes de noix gourmandes.

2022, un millésime gourmand et savoureux

Lamétéo inédite et chaude de 2022 aréchauffé les eaux et joué sur la qualité de plancton, les sardines en sont friandes et s'en délectent, devenant
au fil de la saison, plus riches en matiéres grasses source d'oméga 3 et plus fondantes. La Perle des Dieux signe alors un Millésime charnu, a chair
tendre et aux notes gourmandes de noix. Tel un bon vin, les millésimes se bonifient avec le temps.

Une péche locale durable

Depuis ses débuts, la Perle des Dieux veille a préserver la péche locale, durable et respectueuse des océans. En 2020, I'entreprise a fondé la
Belle Alliance, aux c6tés de mareyeurs et de Jérémy CHAGNOLLEAU patron pécheur du pays de Saint-Gilles. Ensemble, ils ont investi dans la
construction de deux nouveaux bateaux, pour continuer a valoriser I'ensemble de |a filiére et pérenniser la péche artisanale. Les sardines sont
péchées a la journée et dans une zone cétiére réduite, entre ITie de Ré et le Sud Bretagne. La péche est réalisée au coeur de la saison sur une
période relativement courte, entre ao(it et octobre, afin de laisser le temps aux sardines d'arriver & maturité et proposer aux consommateurs
un produit de qualité supérieure. La Perle des Dieux raconte I'histoire de la péche, des marins et des sardiniéres de Saint-Gilles-Croix-de-Vie,
dans un nouveau documentaire intitulé « De la péche au Millésime » diffusé au sein de son musée a I'Atelier de la sardine a Saint-Gilles-Croix-

de-Vie. Documentaire disponible via ce lien.

Un savoir faire artisanal, reconnu par le label Entreprise du Patrimoine Vivant

A peine débarquées dans le port de Saint-Gilles-Croix-de-Vie en Viendée, le seul labellisé Site Remarquable du Golit pour ses sardines, ces
derniéres rejoignent la conserverie pour y étre emboitées fraiches. Les sardiniéres travaillent le poisson selon un savoir faire artisanal préservé
depuis plus de 130 ans, un véritable travail d'orfévre récompensé et reconnu depuis 2016 par le label Entreprise du Patrimoine Vivant*. Les
sardines sont ététées, éviscérées au couteau en un seul geste précis, puis plongées dans un bain d'huile quelques minutes, avant d'étre égouttées
4312 heures et mises en boite manuellement pour garantir un visuel parfait. Une manipulation fine qui signe un travail artisanal ancestral.
*décerné par le ministére de Iconomie qui distingue les entreprises frangaises aux savoir-faire artisanaux dexcellence.
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L'art et la maniére

© La Perle des Dieux Millésime vendu 4,40 € a l'unité. Disponible en magasin et sur laperledesdieux.com
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