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La cuisine catalane

La cuisine cerdane regorge de saveurs et d'ardmes surprenants; elle est riche et variée et s’appuie sur ses
fondamentaux, des produits fermiers de qualité : I'élevage, la culture du chou, du navet, de la pomme
de terre, ainsi que des poires, des pommes et des cognassiers. Les agneaux et les veaux élevés a la fois
au lait de la mére et aux paturages de haute montagne donneront une viande trés golteuse labellisée
pour sa qualité et son origine. Quant aux porcs élevés en pleine nature, ils seront fransformés en jambon

de montagne, saucisses catalanes, saucissons, patés de campagne, ou encore pa de fetge, tout ceci
dans la tradition des salaisons cerdanes, Les produits issus des canards et volailles élevés en plein air seront
tout aussi délicieux: boudin de canard, foie gras, terrine, et autre plat préparé. Coété jardin, il est d'usage
de faire pousser salades, aubergines, courgettes, haricots verts, potirons, tomates et fruits rouges, qui vien-
dront se marier parfaitement aux viandes produites localement, C'est ainsi que vous pourrez découvrir
dans les restaurants les plats catalans montagnards traditionnels : le Canard aux navets, les pieds de porc
farcis, I'escalivada de Iégumes, le trinxat, I"ouillade.

La marque

"Parc naturel régional des Pyrénées catalanes”

Un grand nombre de producteurs du tenitoire
bénéficient de la margue Parc. Pour cela s ont dd
s'engager dans le respect du cahier des charges.
En achetant ces prodults vous contibuez au main-

== Lo cuina ds la Cerdanya li proposa sabors | aromes sorpre-

nenls; és rica i variado, es recolza en els seus fonamentals, pro-

e . & fien dune agriculture locale respeclueuse de
ductes grangers de qualitat : la ramaderia, la cultura de la col, rgmm:ngmem e‘;ulmwous participez & la préser-
del nap, de la patata, de les peres i de les pomes. Els anyells i vation de nos paysages et de leur biodiversité.
els vedells alimentats amb la let de la mare i en eis prals d'alta

munfanya donaran una com molf saborosa reconeguda per a === Nombrosos productors de feritor

la seva qualital i el seu origen. La cam dels porcs crials en plena a it

naluralesa, seran fransformats en pemil de muntanya, salsitxes e el ol clow kel rorxtark:
calalanes, llonganisses, pa de felge i diverses varietals de potés. e oo, rorpachuoss dal medi GrEisnt 10 pre-

Els productes fefs amb anecs crials a l'aire ifiure seran també deli- servacid dels nosires paisalges | de la seva diversitol.
cioses bofifarra d'anec, foie gras i alfres plats preparats. En els
horts, és cultiven enciams, alberginies, carbassons, mongetes
verdes, carabasses, tomaquets [ fruites vermelles, que s'avenen
perfectoment omb les cams produides locaiment. Aid podreu
descobrir en els restauronts els piats catalans tradicionals de la
muntanya: Iénec amb naps, els peus de porc farcifs, lescalivada
de verdures, el trinxal, com d'olla...




LA POMME DE TERRE D'ALTITUDE
Ce fubercule a trouvé une place de choix sur les terres de Cerdagne et
du Capcir, Cette ferre est propice & son épanouissement, Elle se consernve
rés bien & labr de ko lumidre et assure les réserves pendant les longs
mais d'hiver. Les producteurs de la mcrqua “*Prodult du Parc® vendent les
pommes de teme dans des socs en jute.
Mm’wﬂuﬁmdmmmbﬁfwﬁwbmvﬂfﬁ
apcir, aquesta tera propici al seu . és conserva molt
bépmfegiroalcmlwewo Iesressrveseneklorgsnssosdman Es
proguctors de la marca « producte del parc » venen ies patates en sacs

O frouver la pomme de ferre d'aliitude
E JEAN PIERRE ARRO OS5€JA
Venta crectement & o ferme 04 68 0461 56
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LES FRUITS ET LEGUMES DE CERDAGNE

| BRUNO CAGNY PRODUCTEUR DE CONFITURES ET DE LEGUMES DE SAISON :
Bruno Cagny lalsse parler son savoir-foire. Sa connalssonce du frult et lamak-
trise qu'll a ocquises dans son métier sont les &léments moteurs de sa produc-
fion. Spécialiste de la transformation du M. Cogny propose & sa clien-
téle des prodults raffinés, aux parfums qui s'inscrivent aussi bien dans la tradi-
fion Honqus dans la fendance.

== 8rno Cagny deira paror de ko seva técnica. el conelvement | el mestratge: del

sy ofici. s6n els elerments MOtors de 10 seva o
<ié e ha fita, €1 senyor

. Especializat en o iransfoma-

Cagny propsa @ la seva cientela productes refinafs. amb

uns perfums fradicionals com més innovodors. leﬂdhvcfumﬂbdp{uducmlww

8t mercats o fires de productors, venta de legums de rec ni-
.

BRUNO CAGNY EsTA

Eline et Malcolm Lewis produisent des fraises

Le climat ensoleillé, sec et relativement frais de Cerdagne permet une crots-
sance équilibrée et saine, ce qui donne un fruit frés sucré. Les fiaises sont en
wvente directe 4 la fraiserale ou ou magasin « ch | ko Laiterie ».

MALCOLM ET ELINE LEWIS : 06 65 50 36 52

LE NAVET DE CERDAGNE

Pius petit, plusﬂr! eHaut biscomu, le navet de Cerdogne sublime les plats

chauds ou Son parfum est trés différent de celui d'un queiconque

umrenaval LD rscen'e la plus connue en Cerdagne est celle du Canard

aux navets que vous retrouverez pendant la saison sur les cartes de cer-

tains restaurateurs du femifoire ou en conserves ou Mas Temregals. Alors,
méme si vous n'aimez pas les navets, goltez celui I et vous allez adorer...

=== Méspatit, méds i amb una fomma particular, Hnﬂﬂdshcmmalsm
ponyard perfectament els seus plals calents o freds. Lo recepie més coneguda
& sguIament 1ansC oMb nGpS QU ACEAMSU B 0 FBMPONAa_an 1ofs & mends
daiguns restauranis df femkor o n conssiva ol Mas Femogalk. S ni us agrodo sis
NGpS provew oquest | Gs encantard |

Ou frouver le Nops de Cerdagne .... et quand : mi-octobre & mi-novembre
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LES VIANDES

Vous frouverez sur nofre ferftoire de lo viande

de veau elle bénéficie d'une appeliation "La rosée des pyrénd
veau nourr uniquement ou lait de so mére et & Merbe des estives. Les rosdes
des Wrénéesculuicnsséievées sur le parc bénéficient de la marque "Produit

de,
de pyrandes s, és un vedsd aimentat omb. hh!dsnmmslmmmmmm

de muntanya. Lo rosée des pyrandes cafalanes oriofs en ef pare naturol goudsairen de lo
marca « producta del parc

ARTISAN BOUCHER CHARCUTIER TRAITEUR BONZOM ET FILS SAILLAGOUSE BONZOM ET FILS S/
occuellle dans une vielle ferme Cerdane rénovée datant de 1808 ol 200 m2 sont consacrés a la
vente. Visilss pleres apparentas et jombons sous les voltes, et pas moins de 70 spécialités toutes plus tentantes les unes
que les autres : saucissons secs, fouets, Iongcnbsas. pa de fetge. La dégustation ss fait dons les Stables rénovées, avec du
bon pain de campagne et un vin du Roussilon. A quelques pas de I, sur I'ancienne route d'Estavar, poussez la porte du
musée de la charcuterie Cerdane, vous y découvrirez I'histoire d'un savoir-faire ancesfrol u travers de o visite du séchoir
aux mille cing cmspm-bmsgdcadsoﬂélevoge de porcs en plein oir & Serdinya, A noter que Bamard ne fravalle que
des viondes de Cerdogne et du Copcir.

Omodaarmaumhmvelumaulmmmmummﬁaummmrmmmmm
mam:mmmysaamw TempIOOGNes ks nes Com s allies pemis,
&n et estabies mammmaahdspudemmaam Enlantiga cane-
wan\a Cerdianya amb mi cnc-cents pemis def seu romat de paics de Serdinyg

cmsuraam Un punt importont, es que Bemard Bonzom només hebalka amb cam de ka Cerdanya | del Capo.

ARTISAN BOUCHER CHARCUTIER TRAITEUR RAYMOND POUGET ERR
Affichant bien ovont la légisiation la produits. Raymond POUGET achéte uniquement ses viandes sur la Cer-  [IRSINSi A0
dogne et le Copcir. Dapdsplmda:sum, lnuémcmﬂaqumenmpmumvmmtenegmnsemmmt Lesjombons, 8
saucissons, saucisses et autres fuets emboument la boutique vous donnant l'envie de fout acheter. Toujours prét & vous faire
déguster, Raymond vous parera de son métier avec passion, vous expiquant les recettes et les fraditions de la Cerdagne. Il
estintarrissable sur ke patimoine culfurel catalan.
Ben abans ia el sobre ko rogabiftat gais prodlictas, efsanyor Fouget a Aawa los infomacions en els sus procuctes. cam comprada
exchsivamen
amb el gust dals
!ar-ipdmslsmmvcles Raymand parard del seu irebcl amb passid, | comenterd receptes | radicions d la Cerdanya,

ARTISAN BOUCHER CHARCUTIER NAUDEILLO BOURG-MADAME

Le maitre mot de la maison : travailler des prodults locoux, notamment veoux et vaches de Cerdogne. "Notre particulo-

rité est que tous les produits sont travaillés sur place : paté, jombon blanc, jamben sec et la sclaison que je fais en colla-

boration avec Chiistophe®. Saucisse séche, fouet sec, nature ef au Roguefort, saucisson. saucisson de sanglier, soucisse

de foie sont faits dans le laboratoire. Et en plats cuisings, une spécialité foute catalane : les Boles de Picoulat, un délice!

=== Loncsia dhvisa és. hebaliar amb producies autdclons, vedls i voques de Cerdanya. "La nosire parficuloriat ds que fols ek productes
560 freballofs | ranslonmots ogul patés. mwcmdwaaeuomw-waw Chistophe”. Salsite seco, fuet sec.

‘natura 0 amb roquelort, llongonisses longanisses de senglar | salsifes de felge, fols fobricats en el loborafor, Una especialital oaft
©n o6 plafs cuinats : Les boles de picolat. Una delicio |
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LES VOLAILLES

Les volailes élevées en plein air dans un cadre naturel, garantissent

une viande d'excellente qualité.
dans la pure tradition sauront sinviter & vore table.

Ces produits du teroir élaborés

vrodes a l'oire liure en un entom naturol que goranfeix una com
t qualitat. Aquests productes elaborats de manera artesa-
ional seran els benvinguts a ko vostre toula.

CALGAFET: Oeufs fermiers BIO Sointe Léocadie 07 82 5038 28
'\l 18 Quvert fous les jours de 16h & 18h hors vacances scolaires

16h & 19h en périodes de vacances scolaires . Fermé le mardl

MAS TERREGALLS Séverine ESTER et Franck PELLISIER ERR

Les poulefs de race « cou-nw », bes pintodes et canards muard sont tmwmafﬁmd&lbwdmhruiesmm
'ERR. Les volailes sont nouries avec un aiment 100 % vépétd jusau'a B semaines et une finifion exclusiverent ou bié did et ou mass
concossé. Les canords gras sont gavés @ I'anclenne avec du mas grain entier. Teute lo chaine: de |'élevage & la commerciolisation
&n possont par 'abattoge et la ransformation (dans un Iaberatolre oux demigres nomes en vigusur) est parfaitsment maitrisés. Venaz
découwir cet Slevage et partager leur passion das bons produits du femolr.

=== & pollastres, dnecs galnes de Guinea (0 pinfades) sén crafs per Severing | Franck des de I'edat d'un dia en les alfures def

MAS TERREGALLS ERR

=== poble d'Er. Almeniades amb aliments 100% vegerals fins les 8 setmanes | després exclusvament amb biat | biat dle moro. Els iR

dnecs gros sén engavohiodes com e fela anfigament amb blot de moro sencer. Tofa les efapes fol com criardes, ies conal-
«cions de produccid, el sacrifict felaborocié e comercializaci compietsen amb Jes nomes.

LA MOUTARDE

Nous avons la chonce d'avoir sur nofre temitoire une fobrique artisanale de mou-
tardes et condiments. Veenu de lantiquité, ce condiment traditionnel a conguis

seslathes de noblesse. Venez jusqu'a

découviir ces gammes de pro-

‘duits qui saccorderont parfaitement avec bon nombre de plats.

55 Tenimio sor defenv n afnosioferfod uno foonod rsonot d mosfaso cond
ments. Reconegu

s ¢

saber prence bon s foules. Venl fing orir|
Roussilon, olivades, af s1ops vous seront Sgalement proposés. Associotions| oquests productes variafs qua s'‘avenen maif bé amb nombroses d les nostres
fumns qui saurent accompagner les npémws et les grillodes. relever les mdgelres receptes.

evm-eaetevmndrééta.s
= touenyi s Moo, apascnars do cunoexesuraders hon ot




Tevve de WMm Les w%’/\ QQQ

i o LES FROMAGES, LAIT et PRODUITS LAITIERS
1 ’ Vous trouverez sur notre teritoire de nombreux fromages. Fromages de
vache, de brebls, de chévre, faisselle, tome, crotfins, une large paletie gus-
tative s'offre & wous. Au gré de vos balades sur nofre feritoire vous trouverez
un fromoger possionné qui vous fera découvrir son métier et ses produlfs. que
vous pourrez utiliser dans beaucoup de recettes, alors loissez-vous tenter par
ces mervellles gustafives |

Trobareu en el nostre territori nombrosos formatges, de vaca, cabra i
dovella, amb diverses vorietats com el matd, e fommes es G i Una

gamma per ascollr | provar. Endiinsant-vos en el nostre temitor
‘conexereu un formatger apassionat, que [f ferd descobrir el seu ofici |
8ls s6us productes que podrd utilitzar en les seves receptes. Deixeu-vos
sedulr per aquestes meravelies gustatives.

CAL GUILLEMET SAILLAGOUSE 2
Joan. Fabseles of cufres pécialiés, vol co que propose ceife dresse qui ne pralique que de i ven'e. STRCEITDLICECRY

ralement maitrisée que tous ces produifs sont fabriqués.
propirétoires.
Poussez la porie de cetie ferme ef vous serez surprs fanf par faccuedl gue lo qualité des produits.

'omme cerdd, moté entre alfres especiolitots sdn proposades per aquesto granja amb venia directa en I'explotacid’
= agricolo. Que sigui formatge fresc, madurat, soiid o semi-sdfd. al seu gust podkd con'mmr}ssrsame!deiamﬁoﬁ

dmﬁsrsam.h‘tsproductes.Esm:bumﬂsﬁdsgrmmm!mnymmmmmaq

Empunyeu la porta d'aquesta grania | sereu

LE PRE CERDAN SAINTE LEOCADIE
Les fromages sont fabrigués & base de laif de dewx roces différentes : Ia race pyrénéenne et la Rove, la fraife se foil & ko main tous les gt e2risll
Jjoursagh. LWN!@?MM\MNMBM Ce qui nous inféresse, ¢'est ka qualité du produit fin™. Vious trouve- 0
rez également dans cetle exploitation du miel de montagne. et du sovon au loit dénesse.

Is formatges sdn elaborats amb 2 races de cabres diferents, ia dels Pirineus i la rove. B munyiment de les cabres)
= es fa cada dio a les 6 del moti. La ramaderia no és fo de manera infensiva , ni tampoc amb objectiu el rendiment.

Limportant és ia qualiiat dels productes. En aquesia granja fombé podreu frobar mel de muntanya 1sobé fet a base |

LA GENT[ANE DES PYRENEES DORRES
al'enhée du Fromageiia FLOR DE NEU FONTRABIOUSE (romage de voche)
0468309026 /06263161 97.
Fromageia LE CALMADOU FORMIGUERES (romage de biebi)
0468305702

fomes ou
prne . 0 58 b
romageria CAL ROUS PLANES (fromage de brebis)
ilté de visie de I'é1obe et de o fomagere. 046804652
st xshaolenoda et e nagang focads mu
Lo Formaigerta Us proposd dfarents prodlctes 39gans

Fi CAL GILLET EYNE (fromage de vochs)
0686478373

Fiomagetis LE DORMIDOU MATEMALE (fromags de chére)
0468309230/067397 3692
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LE MIEL

Ala fois montagnard et méditerranden, le hout platecu de Cerdogne culmine
@ 1600m d'alfifude, il est réputé pour sa fiore exceplionnelle. fruif de la pureté
de son air et de son climat. Les abeilles sont denc primordiales pour mainteni
une activité économique ogricole et pour conserver nofre richesse floristique.

A I'encop de muntfanya | del mediferrani, la Cerdanya culming o
1600m d'affifud, reconegut per ko seva flora | fauno d'excepcid resul

taf de la puresa de I'aire | per el ciima.

MIEL DE CERDAGNE CAILLASTRES ESTAVAR

Chez Jone et Yvesles idches sont installées en plein coeur de la Cerdagne. Enfourées de soins attentifs. elles sont instal-
1685 1& ol les absilles pourront trouver ka flore la plus fiche &t la plus parfumés , loin de foute pollution. Jane et Yves vous
proposent une carte de prodults trés varée. Vous aurez donc le cholx entre du miel de montogne, de hododendron,

de romarin et bien d'autres encore.

== Alo femporoda d"estiu els ruscs son instal+lafs af cor de la Cerdanya. cuidades amb fofa I'atencié que mereixen

=== |instal*lodes en I'indret on pockan gaudir de ia milor flora | la més perfumada tuny de tofa pol+lucié. Jane | Ives i
proposen uns productes variats, on podreu escolir enfre la mel de rododendre, romanfi moltes més encara.

MIEL DE CERDAGNE LE PRE CERDAN SAINTE LEOCADIE

Récolté & plus de 1200m dalfitude, ce miel est polyfloral, rhododendron, fromboisier, ronce, hréfle blanc. Cela en fait

un mied rare, cfune qualité gustative remarquable, Il est 1rés fin ef subfil en bouche avec une dominante herbacée.

_Esracw'umésds 1200m d"alfifud aquesta me! muitifioral, rododendre, gerds, esbarzers i frévol blanc. Tot aixd fa que
mel sigul rorissima, quuoﬂrafmmnoroble de fet és subfil en la boca amb un gust @ tendéncia

Mais qussi : MIELLERIE DU CAMBRE EYNE , Amandine Very et Aurélien Gondron
0468040189/0671993398

LE MATEUET DES PYRENEES LATCUR DE CAROL
Ce petit pain est fabriqué de fagon artisanale. Il est ellaboré a base de pro-
duifsissus du terrifoire des Pyrénées Catalanes. Trés énergétique vous pourrez

sanne et Yves RUSSILY

LE PRE CERDAN 5

I'emmener avec vous lors de vos sorties randonnées. N‘A»?(\I\EU_ET ?E’SA;"?V:BENEES
LATO! CAROL

Aquest petit pa és fabricat de manera artesonal, elaborat a base de pro-
‘ductes def temitor def Piineus catalons. Enengétic, el podreu emportar en
fotes les seves excursions.
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LA BIERE LYBICA LLIMIA
On se désaliérerait bien avec une petite « mousse ». Mais pas n'importe
laquelle : la Lybica, bisre made in Cerdagne est foute recommandée |
La biére est trés bonne, avec une saveur entre fruitée ef amére. Bien sir
le godt est trés différent par rapport & une biére raditionnelle. C'est de la
biére blonde & haute fermentation, une biére de caraciére |

s i o angeres e v, cmcme e mecition

Ganesdarreweslasefambuwescwna?perdnoaanwbevol
rarybm la cervesa fabricado o ko Cerdonya és Recomanada | Moft bona
cervesa amb un sobar afiuitar i amarg. Bl gust és molf diferent d'una cervesa
d'olfa fermentacié, una cenvesa de cordcter.

e ey CLOS DE CAL MATEU
encimbelat en efs relleus sinucsos de les nostres muntanyes . vinya més olta d"Europa (1300m

vunslot: el Mascatell (petlis grans), el Chasselas el Riesing. A partir de I'any 1991, sefectusn coliifes més o

ys abundonfs segons els anys que permet cada any Ia vinificacid el vi de la Cerdonya, que s'ha fet famds
Dependenfdelaanys Jo collifa es fa per eks finols d'cetubre fins ef final de novembre.

Un lieu unique...
Dansune anclenne ferme cerdane rénovée datant de 1808, découvrez la boucherie, charcuterls, fraiteur Bonzom.
Vous y frouverez un lorge cholx de viondes fermiéres mais aussi de produils locaux et spécialifés catalanes. Dons
l'ancienne étable de la ferme venez déguster nos assiettes de charcuteries maison ou de fromages. Et depuls peu,
goltez et savourez les meillsurs crus du Languedoc-Roussilon autour d'une csseﬂs de fgpas !

ool e dangeveuspou 1 e, § ovsommer avee moion.

foc dnic.
& e una anfiga granja de Cardanya renovada en 1608 on podteu descobriria camisseria-xarcutena-cdtering Bonzom,

i frobarew una gran varietat de cam die granja perd fambé productes focals | especialtais. En 'antic estable veni assabork els nostres plafs de. [T
-umcmwmoae:mﬂas fa poc fombé podrey astar | goudi dels milors vins de Uenguodoc-Rosseld amb un plat de fapes. |
BON OM ET FILS ® 3




Comme chagque onnée, avec 'amivée des beaux jours et de ka salson
= estivale, léchoppe des arfisans ouvre ses portes du 20 juin au 20 sep-
tembre de 10h & 12h30 et de 15h & 19h30. Expo-vente de produits arti-
sanaux, point Infos tourisme. Produits issus de la fabrication des artisans
et producteurs locaux.
== Com cado any, én la temporada d'sstiu, la tenda dels artesans
-ifdwppedesoﬂm-ouadmdehmyﬁmdmdessrwue Deles
10 fins les 12n30 de les 15h fins les 19h30. Exposicid- venta de productes
artesanals punt informactd furisme, Productes de fabricacié artesanal |

EPICENTRE

BOURG-MADAME

-Epicenlre- st une épicerie solidaire situde sur la commune de Bourg-
Madame. Commerce alimentaire accessible & tous, nous nom cmlo-

visionnons ouprés des producteurs locoux et proposons

d'égl:?;‘ael’logl‘ﬂonnele Ouverte du mardi au samedi de lCh d I2h30

etde

Epicenire és una bofiga de queviures sallddria de Ia ko Guingusia d'x,
accessible per a tofs.Venem productes de productors locals | proposem |
productes tradicionals de les botigues de queviures. Oberto del dimarts|
al dissobte de les 10-12h301 de les 15h-19h.

AH | LA LAITERIE

ERR
Retrouvez en un seul endroft, & Er, « Ah | LaLalterie » lupimpcnle dws'slré 6 quovous offient les procucteurs locoux.
Viands, charcuterie, fromages. vins, fiulfs. légumes, miel, patisserie uantaine d'agriculteurs vous pro-
posent le meilleur de leurs produits en s’appuyant sur rols critéres, mo%w i
L% ot ansformation. Ce commerce de proximité génére une consom « responsable » qui
§ I'envionnement, favorise I‘économle circulaire, le développement durable et, cerlainement le plushpodcn' pre-
serve 'avenir de nos ogm:m

B!OV!DA SAILU\GOUSE
fin juin 2015 d'un m uomuoﬂcmhzaﬁunmncbeda&:mgm Fruits et iégumes, rayen frais, épi- 11
ceﬂe vroc hygiéne, cosmétique. cmplélnemso imentoires...




19 jullliet : concours des chiens de bergers & Oséja
13 acdt : féte du pain & Palau de Cerdagne

10 et 11 octobre : féte de la patate & Matemale
17 et 18 octobre : foire intemationale du cheval & Ur
23 ef 24 octobre : foire au gros de Bourg-Madame

LES MARCHES DE NOEL ) d

Les 28 et 29 novembie :

i t

| |
]

Tenwe de gasvonomie... Souvs de mavches
Eoirves...

LES FOIRES ANNUELLES ET
JOURNEES COMMERCIALES

12 Juillet : folre annuslie & uéres

: grande foire annuslle aux Angles

Foire d'é1é & Matemale
Grand Marché a Boiguére/Pyrénées 2000

LES FETES DES PRODUCTEURS 15 Aol : foire d'é1é & Sail

logouss:
16 Aot : foire d'é1é de Mont Louis
208&21 Auul foire médiévale &
" Aclt : bradere "Altitudes de Font Romeu

t :
Féte de o Saint Génis & Er
06 Septembre : foire de I'Emitage & Font Remeu

05 Octobre : Foire d'cutomne & Mont Louis
Les 17 & 18 Octobie : folre annuelie de Bourg
Les 17 & 18 Octobre : foire Inta!mﬁmcieduﬂwc\ 0 ur

Marché de No! & Palau de Cerdogne ) JOURS DE MARCHES

Les 5 et 6 décembre |

Marché de No&i & Sailagouse

BOLQUERE / PYRENEES 2000 en matinée : uniquerment saisons $1 - hiver

Noél des artisans d'art ef produits du tefroir & Osséja Mardi:

18, 19 et 20 décembre

LES ANGLES Avenue de Mont-Louis en matinée (| marché avec producieurs ocoux )

Solon gourmand de noél de Bourg-Madame EYNE Centre du vilage en pérode estivale. (e + : marché avec producteurs Jocoux )

Le 23 décembre

Mercred! :

Marché de Nodl & Formiguéres (ODEILLO Place de la république en matinde (uillet ef coll) ( e + : marché avec producteurs locaux )

24 Décembre :

ERR Ploce 5t Génis en matinée (du 15 juin ou 15 septembre)

‘morché de Nodl & Bolquare/Pyénses 2000 SALLAGOUSE Devant la maife en malinée ( e + : producteurs locous)

FONT-ROMEU Esplonade des Comtes de Cerdagne . (marché d hiver du 23 déc ou 31 mar)
Jeudi

OSSEIA Centre du vilage en matinés ( fe + : marché avec producteurs locaus )
MONT-LOUS Place de Fégiise en matinde : (du 16 juin ou 15 septembre)

BOURG-MADAME Devont la maie (en saison estvole).

Vendred:

FONT-ROME Rue Mallol (uillt &t 0o0f) en matinge (e + : marché avec producteurs locaus
Samedi

FORMIGUERES Centre u viloge en matinde (16 + : marché des producteuss do Pays )
Dimanche :

SAILLAGOUSE Devant ka mairie en mofinée (1 + : marché des productsurs d Pays en 616)

ERR Place 3t Génis en matinde
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LES TOQUES BLANCHES

B Depuis 2003, sous le label Togues Bianches du Roussillon. une quaran-
taine de chefs cuisiniers, réunis en association, dynamisent l'art culi-
[ naire du départernent le plus au Sud de la France. Ces chefs puisent
t ur iration dans la terre catalane aux multiples Vﬁages De la
ux plaines et jusqu'aux hauts sommets pyréndens, leur
cuisine est riche de contrastes ef de saveurs originales. Nous avons le

privilége d’en aveir deux sur notre territoire.

«les foques blanches du Rousiton, quarania
dinamitza I'art culinan de la
spiren de la tema catatona |

i wl s mediterani a ko planura fins ek cims pi

v cuno 6160 0 GoniTostos | 60 86000

blonches dl tarifor compcnen ai karg dies estacions | sublimen &% productes
a6l NOstre terton.

HOTEL RESTAURANT PLANES ET PLANOTEL SAILLAGOUSE

Quatriém ation, les fréres Planes, en cetie maison plus que centenaire classée frois dtolles,

offrent une cuhme généreuse et sincére. Leur savoir-faire s'expime dans les différentes gammes
: menus et carfe. Teriblement accueiliants, la salle de bols et plerre ouvrant sur un petit patio, la

"igille Maison Cerdane" sarf une cuisine auxinfluences Catalanes, ncha st variée, basée surles prc

duifs locaux et les spécialités Maison. &

Quelques unes de ses spéciolés -

Caneton aux raisns  spécialités malson depus 50 ans)

Pied d parc déscaséfarci e s f cdpes, compatée dognans
Tarte chaudse aux pOMMEs, Sauce caramel et glace & k pomme,
Soufié & farange, Omelefie norvégierne.

RESTAURANT LA CHAUMIE"I'?’EWFONT-ROMEU

Dans ce restourant au déc: tal tagne, ke patron a Instollé une cave & jombons qul recéle de
wiaies mervellies. Lo pqwmmucmuwehpmbslmssfm volla qui en dit long sur leur amour des prodifs et
au trawail bien fait...Mets catolans, délicieuses 1opas...et bodega sur i termasse |

et gukts s Toes Brchen 4 Busaon

L"ATELIER DE FABIEN ARMISEN

PATISSERIE FINE - SALON DE THE

BOURG-MADAME

Une pdtisserie fine qui vous fera découvir des prodults diexception. Vous y trouve-
rez macarons, enfremets, gateaux individuels et des grands classiques comme le
Saint-Honoré, tout ¢a fabriqué avec des produits haut de gamme! Fabien Armisen
préne lo qualité ou fravers de produits fins.

A consornmer sur place ou & emporter.




6630 07 24 www.relais-du-belloch.com

BOURG-MADAME

LA FLAMBEE Cuising fraditionnelle, spécialités catalones.
04 68046499

LE CATALAN Snack, spécialités catalanes.
04680453 13

RESTAURANT DE LA PLACETA Snack. fapas. menu du jour.
1980

CHEZ RITON Pizzas & emporter.

ENVEITG

LE PANIER D° ARMELLE Pizzéria, snack.

0468041326

LE BISTROT DE LA GARE Snack. plat du jour. pizzas sur piace et G emporter
0671027825

LE MIRASOL une table aux saveurs locales, bar & cockiails.
0468042925

ESTAVAR

SNACK BAR LES JARDINS D°ESTAVAR Bar, snack, cuisine tiadifionnelle.
théme sur réservation.

DORRES

RESTAURANT MARTY Cuisine fraditionnelle et spécialités catalanes.
04 68 30 07 52 www.hotelmarty.com

EGAT

RESTAURANT L'ETOILE restaurant traditionnel.
04345297 61 0u 06 61349154

ERR

EL PRADET Cuisine fraditionnelle, snack.

04 683004 95

SNACK DE LA PISCINE Snack, cuisine fradifionnelle.
04680477 59

LATOUR DE CAROL

CHEZ VINCENT Pizeria, snack. Pizza & emporter

AUBERGE CATALANE Cumatfccihonnels spécialités cotalones.
04 68 04 41 83 www.aubergecatalane.



LES JARDINS D*ALIONE Snack, spécialités catalanes.
T 0603176272

PALAU DE CERDAGNE

L'ESTAMINET Culsine troditicnnelle, pizzstia, snack. Pizzcs & smporter
046804 6937
OSSEJA

CAFE DE FRANCE Bar, snack, plats du jour ef plats catalan. PORTA
0468303229

RESTAURANT DU LAC Cuisine Iradifionnelle, spécicités catalones.
04 68 04 21 88 www hotelrestaurant-du-ac. fr

(CHEZ MARIE Pizzeria, snack. Pizzas & emporter, plats du jour.
04345291 54

L'EXPRESS Snack, restauration rapide.
04468040115

L'AUBERGE DE PORTA Cuisine fraditionnelle, carte saison, spécialités
0446804 57 16

SAILLAGOUSE PORTE-PUYMORENS

RESTAURANT PLANES Coté Brasserie avec menu du jour, et c6té cuisi
traditionnefle gastronomique, spécialiiés catolanes. IliEd. E;OSIESL?%QAR Cuisine fraditionnelle, spécialités catalanes.
MM — LA TR s rsoret. ek

207
TUGS%N ([:l ALME Culsing coréenne. LA:SKU;:?DLSSAU ppied des pistes I'hiver. Snack. et plats du jour.
0663248263

ine i i LE SNACK DE THIBAULT Dansla volide de Font Vive, en période estivale.
& g‘dma;l);aoguune italienne, Pizza. e rapide, carte de sk
Snack, pizzéric. Plzzas & emport 06792756 16

O te o) oy TR anack o . 125 CARUNES Urierment o Hver, Resiorcfon ks

UR § VALCEBOLLERE

LE BISTROT DE LA PLACE Cuisine tradifionnelle, pizzeria. Pizzos & emporter L'AUBERGE DES ECUREUILS Créperie, Restouration gastronomique raffinée.

0468905693 04 68 04 52 03 www.aubergeecureuils.com




LA CUISINE DES PYRENEES CATALANES

PAR ELIANE THIBAUT-COMELADE

Eliane Thibaut-Comelade, grande spécialiste de la culsine catalane,
s'est lancée cette fois. & la recherche des recettes fraditionnelles de
la montagne. Elle a parcounu la Cerdagne, le Capcir of IAndorre,
d'auberge en masia comme au hasard des rencontres chez Ihabi-
tant... Au terme de ce travall passionné, elle nous offre prés de 400
receftes a lidentité forte... Un livre & s'offrir ou & offrir I

La Eliane Thibaut-Comelade és un a gren especialista de la cuing Catalona
ha decidif oquest cop d'anar ala recerca de receptes fradicionals de mun-
tanya. Després de recore fola la Cerdanya, &f Capalr | 'Andorra, les alber-
‘Ques masies, | fambé al afzar de irobades amb habitants. Al final d'oguest fre-
ball opassionant, ens ofereix més de 400 receples amb una forta identitat, un
Iibre a regalor-ss | a regalar.

GIBIERS DE MONTAGNE CUISINE & SAVEURS

PAR JEAN-LUC PLANES

Le premier livre consacré exclusivement a la cuisine du gibler de montagne.

Un choix judicleux de recettes traditionnelles et originales pour cuisiner les hétes de nos montagnes (isards,
cogs de bruyére, lidvres variables, perdrix des neiges...). Montagnard averti, et cuisinier de renom, jean-Luc
Planes allie dans cet cuvrage ses deux passions : la cuisine et la chasse.

Frimer libre dedicat exclusivament ala cuina dels animals de caga de muntanya, amb unes receples tradicionals | ori-
ginals per culnor eis hostes de les nosires muntanyes ( cabres piinenques, galls de bosc, llabres, perdius blanques ).
Muntanyés aficionat i cuiner de renom, Jean-Luc Planes, ha reunit en aquest libre les seves dues passions, lo cuinaiia
caga.

LES PRODUITS SAUVAGES / LES LEGUMES ET LES FRUITS

SAVOIRS ET SAVEURS DES PYRENEES CATALANES

La permanence des traditions, le désir d'élever et de culfiver I ou Faltitude et le climat compliquent considé-
rablement le labsur agricole, I'envie de préserver, de prolonger et de transmettre, le besoin de perpétuer les
gestes du passé dans les étables, en esfives, dans les champs et les potagers, la fierté enfin d'étre Catalan,
Pyrénéen ef montagnard, teut cela fronspire & chague phrase . jusqu'd brosser par ricochet un portrait fiddle
de ceux qui peuplent ce ferttoire...

Aquest ibre relata la continuitat de les iradicions, el desig de crior | culfivar, alié on I'aliftud | el clima fan les coses més
‘complicades per el frebail agricola. Aspira a preservar, perliongar, i a transmetre fa necessitat de perpetuar ek geste
del passat que sigut en els estables 0 en la franshumancia, en els comps, | els horts omb I'orgull de ser catald, pirnenc,
i muntanyés. Obra que ofereix un refrat fide! defs habitants d“aquest ferrtor.




:‘\é Tenve de gadronomic.., Q%%/m
=23\ LE TRINKAT DE CERDAGNE
fiisé ou chou vert, pommes

Ingredients

» de tere (il faut toujours un peu plus de chou que de pommes de fere, par
exemple 800 g de chou pour 500 de pommes de ferre) Hulle, 4 franches de
ventréche ou de lard, les "rostes” sel et poivre.
Effeuiller le chou, refirer les pramiéres feuilles ainsl gue les nervures principales
i efles sont frop dures. Faire cuire les feullles de chou dans un grand volume
d'eou salée ef bouillante, au bout de 54 10 minutes. changer I'eau et Gjouter
Ies pommes de tere. Quand les Isgumes sont bien cuifs, les égoutter. Déposer
«dons un plat, le chou et les pommes de ferre, saler, polvrer et les écraser gros-
sigrement avec une fourchette.
Dans une grande podle & large bord, faire fiire les tranches de veniréche,
de lard (les rostes), bien les faire roussir des deux ctés (slles doivent &tre cra-
quantes) ef les retirer. Dons I'nuile trés choude, saisir le mélange de chou et
de pommes de tere, lul donner la forme d°une grosse galette. Ne pas remuer
mais au bout de quelques minutes la refeumer (@ 1"cide d’un plat comme s'il

aglssalt d'une omelstte). Poser sur le haut les rostes cuites en attendant la

fin de la cuisson. Les deux foces dolvent &tre un peu rousses et craquantes.
Sarvir trés chaud |

L'ESCALIVADE DE LEGUMES

Jngrédlenlspour personnes : 200g ca tomates, 250g d'aubergines, 300g de courgettes, 300g de paivrons rouges, 250g
de poivions verts, 2500 de poivrons jounes, 40g doignons. 20g de ciooulette, 4 gousses d'ail, 40 déchalotes, du 5 baies,

du thym et du laurier.

P:épnfmbn

lsgumes. Couper les aubsigines et les courgettes en courtes lonidres, les tomates et les.

oignons an rondeles, évider et mwamwmengm&esh&a Disposer ke tout dans un piat et mettre &

rbwoulouo'w'pemmrwm Anoser pendant la cuisson. Débarmaser les poivions de leur peau. Mettie en marinade les
avec environ 2 ¢l de vinoigre de Banyus. Présenter une assiette en anosant avec de Ihule dolive parfumée

d'cieidsmym parsemer de 5 bales.

Lescalivode paut se déguster froide ou en enfrée chaude pour accompogner | U des Pyrénées.

Idée : en entrée froide, vous pouvez senvir I'escalivade avec des anchois de Collioure et du pain de campagne grilé

frotté d'all et de tomate.

LA CREME CATALANE
Ingrédlents pour 4 personnes : 1/2 lire de lait, 75g de sucre ssmoule, 2 jaunes d'osuf, 1 osuf Bnﬂsf 1 culiére & soupe
da momeno ot de farine, 1 écorce de canslle, 1 baton de vanille, 1/4 de zeste d'orange et da
ration : porter le lait & ébullifion. Rsﬂrerdu feu et alouter ko conelle, la vanille et Ieszes*es ar lcbw Infuser jusqu'd

cmnplerraﬁomemmdulen

Travailler foeuf, les 2 jounes, le sucre, I farine et la maizena puls verser dessus le kit aprés en avolr refiré les éléments aroma-
ﬂwss mﬁa?&iwl@u frés doux en remuant jusqu'a épaississement (10mn environ). Répartir la créme dans des ramequins
o e au
Aumoment de servir, saupoudrer chague ramequin de sucre semoule, puis porter sur le sucre un fer préalablement
chauffé ou rouge pour le caroméliser. Le contraste entre la créme froide et le caramel chaud et croustiliont rend ce
dessart délicieux.







