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Le Coco de Mollons. c'êst ovont tout
un horicot blonc, chornu, consommé frois
ou sec tout ou long de l'onnée.

Depuls peu, c'esT égolement une
morque déposée ouprès de l'lNPl por un
dynomlque groupe de jeunes
ogriculteurs, ottochés oux troditions de
leur terroir

Cette morque "l'" C'OOO A 1m"U^*r",
goge de quolité, est un produit cultivé de
foçon troditionnelle, issu d'un terroir
volonTolrement et soigneusemênT
délimlté : lo houie vollée dê l'Ouvèzê
dons les Boronnies,

Le horicot "coco", cueilll à moturlté et
ô lo moln, bénéficle d'un sovok-folre
oncestrol et de conditions climotiques
fovorobles I ensoleillement exceptionnel,
irrigotion généreuse et petite rosée
motinole,

Aliment Irès oncien, il revient en force
grôce o l'esprit d'inlïofive de Drômois
enthousiostes qui ont voulu conserver de
succulentes recettes d'onton,

Pour mieux connoître et reconnoître
L.OOen h mcl!,*nl vous le ûouverez
désormois moTériollsé por le logo
représenlqnt lo Fontoine ou Douphin.
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Sec i Se conserve 2 ons, Foire tremper les Cocos à
l'eou froide, l2 heures ovont lo cuisson.
Les égoulter et les folre culre, comme des Cocos
Frois.
Au congéldteur .' Se conserve I 2 mois. On
décongèlero les Cocos ou cours de lo cuisson.

Vous pouvez ochetet te Coco cte Motlons de Julllei
à Octobre, su les éîols des âpicertes, pdmeurc el
supe|''',oÊhés du sud-esl de la Frcnce ou si le c@ul
vous en ctll chêz nos ptoductew9-

'I kg de cocos en cosse donn€ environ
400 g de gralns.

100 g de secs donnent envlron 170 g de
cocos à cuire

La cuisson des cocos dure une bonne
heure

Ce d6p anl a âté flnd/ncé pot le
"Syncilcal ctes PrcclucleuÊ du Coco de Motlons".

t 7/11-u*4


