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€n cuisine avec les chefs audois

Ils ont la passion du goUt, du terroir, de 'authenticité et de I’exception, ont fait

leurs gammes ici ou ailleurs, et mettent un point d’honneur a sublimer les produits
de la marque Pays Cathare®. Onze chefs audois vous accompagnent en cuisine au fil
des quatre saisons et vous ouvrent grand les portes de leur univers pour un voyage
a travers la gastronomie et 'cenologie. Recettes sucrées ou salées, niveau facile,
moyen ou expert, laissez-vous guider pas a pas au fil de ces pages gourmandes

et réjouissez vos convives tout au long de I'année, dans le respect des produits et
de leur saisonnalité. La marque Pays Cathare® vous offre le meilleur, régalez-vous !

LA MARQUE PAYS CATHARE®, DU PUR, DU LOCAL, DU VRAI!

Dans I’Aude, pays de culture et de traditions, de nombreux

produits authentiques et savoureux font frétiller les papilles

y des habitants et gastronomes de passage. Et dans tout

i le département, ce ne sont pas les occasions qui manquent
P i d’y golter! 900 professionnels de la restauration,

de I’hétellerie, de I’artisanat d’art, de la boucherie

et de la charcuterie, de la boulangerie, de la viticulture
Présidente et de l’agriculture affichent leurs savoir-faire et leur

du Département engagement pour la qualité sous la banniére de la marque
de I'Aude Pays Cathare®, reconnaissable a son étiquette bleue.

Préférer la marque Pays Cathare®, c’est soutenir

une ambition locale impulsée depuis 30 ans par le Département.

C’est aussi choisir le goat de I’excellence et du vrai, c’est prendre soin
de sa santé et de la planéte, en évitant de consommer des denrées

ayant parcouru des milliers de kilométres... et ce n’est pas forcément

plus cher! A}‘!Re
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PURES SAVEURS, PUR BONHEUR

Créée en 1991 par le conseil départemental de ’Aude, en partenariat
avec les organisations professionnelles et les territoires audois,
la marque Pays Cathare® valorise les ressources locales et les richesses
du terroir dans toute leur diversité, en tissant des liens étroits entre
les hommes, les paysages, les produits, les services et les consommateurs.
Zoom en chiffres sur le volet «gourmand » de la marque.

90 &

RESTAURANTS ET AUBERGES

Cuisine traditionnelle ou audacieuse, auberge
familiale ou table prestigieuse... Depuis 1992,
engagés dans le respect d’une charte qualité,
les restaurateurs Pays Cathare® vous invitent
a vivre une expérience gastronomique
inoubliable au gré des saisons, du marché et
de leur inspiration, en collaboration étroite

avec les producteurs labellisés Pays Cathare®.

195

CAVEAUX ET
DOMAINES VIGNERONS

Des Corbiéres au Minervois, en passant

par la Malepére, le Cabardes, la Clape

ou Limoux, la marque Pays Cathare® identifie
les caveaux et domaines d’excellence qui

se sont engagés a vous initier a la culture et
au patrimoine viticole, aux secrets de leurs
savoir-faire et a la singularité des paysages
qu’ils entretiennent.

ia 90

BOUTIQUES, ARTISANS
DE BOUCHE ET POINTS
DE VENTE A LA FERME

Pour faire le plein de produits
Pays Cathare® et autres spécialités
locales d’excellence, poussez

la porte de ces professionnels

de la gastronomie, garants

de la qualité et de l'authenticité
des produits, mais aussi de
'accueil et de l'information.

EN SAVOIR PLUS

2305

Agneau, porc, volaille, foie gras, melon, haricots, cerises,
miel, huile d’olive, truffes, jus de fruits, fromage de
chevre... Les producteurs Pays Cathare® concoctent
pour vous le meilleur de '’Aude! Au total, prés de

30 gammes de produits agroalimentaires, transformés
ou non, mUrs et de saison, garantis sans OGM, élaborés
selon un cahier des charges strict, dans le respect

des traditions, de I'environnement et du bien-étre
animal.

Pour retrouver la liste compléte et les coordonnées des professionnels

de la marque Pays Cathare®, rendez-vous sur www.payscathare.com.
Pour des informations détaillées sur les produits Pays Cathare®,
téléchargez nos dépliants sur www.aude.fr/pure-saveur-les-produits-pays-cathare.




©Pierre Mesa

DUO D’ASPERGES VERTES ET BLANCHES,
MARINIERE DE COQUES DE MEDITERRANEE

DU CHEF PIERRE MESA

B EE L e
/ o @ - 11000 Carcassonne

DIFFICULTE  ©  PREPARATION  :  NOMBRE (UISSON 0468119340
MOYENNE ! 45MIN. i 4PERS. ENV. 20 MIN. www.comteroger.com
8 aspenges blanches i+ Tbotte de ciboulette ¢ POUR LA MARINIERE i lvevedevinblanc sec
Pays Cathane® - lcitwnjaune © +500 ¢ decoques . - 20gdebewvie
(taille moyenne) . - 1citwonvert - - 1guindail - -2c.acafedhuile
8 asperges vetes < Tbwanchede céleni . < 2guosses échalotes - dolive Pays Cathane®
Pays Cathane® . .Glowesde®Puovence - 10cldecémefiaiche
(taille moyenne) :

Laver les coques a grande eau plusieurs fois.
Eplucher et tailler les échalotes en petits
dés. Ecraser l'ail. Dans un faitout, faire suer
les échalotes et I'ail avec le beurre et I'huile
d'olive jusqu’a coloration.

Verser les coques. Ajouter le vin blanc,
les herbes de Provence et laisser cuire a
couvert. Quand les coquillages s’ouvrent,
stopper la cuisson. A froid, décortiquer
les coques et conserver le jus.

Eplucher les asperges. Faire bouillir 21 d’eau
avec 20 g de gros sel. Plonger les asperges
blanches 6 & 8 min. A terme, les refroidir
rapidement dans de l'eau glacée. Plonger
les asperges vertes 5 min. maximum puis
les refroidir dans de I'eau glacée. Egoutter,
tailler les asperges a la méme longueur

et conserver sur un linge propre.

Tailler en tous petits dés la branche de céleri
(idéalement le morceau jaune du pied de
céleri, plus tendre). Ciseler la ciboulette.

Dressage. Mélanger les coques avec
la ciboulette, le céleri, le jus de cuisson,
la créme, le citron jaune et le citron vert rapé.

Produit a Rustiques, prés de Carcassonne, Dans une assiette creuse, intercaler asperges
suivant les principes de Iagriculture blvanches et vertes sur plusieurs étages.
raisonnée, ce minervois blanc au joli nez, Disposez les coques dessus et quelques
frais et délicat en bouche, apporte du tonus feuilles de céleri branche en finition.

au plat et un bel équilibre a ’accord créme

fraiche, asperges, coques.
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PIERRE MESA

Naissance a Paris.

Arrivée a Carcassonne:
ses parents reprennent
le restaurant L’Estaminet-
Comte Roger.

Formation cuisine
au lycée Jules-Fil, a Carcassonne.

Fait ses gammes
en France (Tour d’Argent Bastille
a Paris, Collioure, Vittel) et
a I’étranger (Londres, Suisse,

République Dominicaine).

Gérant du restaurant
Le Chateau dans la Cité de
Carcassonne.

(U Membre de I’association
J £ I.E COMTE ROGER Cuisiniers en terroirs d’Aude.
= A mi-chemin entre le chateau comtal Reprend P’ancien restaurant
et la basilique St-Nazaire, ce restaurant compte familial, Le Comte Roger, avec
parmi les plus anciens de la Cité. Dans un intérieur sa femme Sylvie.
contemporain ou sur la terrasse ombragée,
on déguste une cuisine méditerranéenne revisitée,

centrée sur les produits frais du terroir, ainsi
que P’emblématique cassoulet du chef.

Sacré Maitre cassoulet
par I’'académie universelle
du Cassoulet.

 ASPERGE . Question dalchimie
PAYS CATHARE® « Les produits m'inspirent, me guident et [alchimie des ingrédients me passionne.

¢ Cultivée surles sols * Jepasse beaucoup de temps a réfléchir a Iassociation des godts, comment les équilibrer,
: limoneux du Lauragais &  lesrehausser... Je touche, je golite, fexpérimente, et selon la route tracée par le produtt,

: la Méditerranée, 'asperge ) X Co
© Pays Cathare® pointe son chemin de terre, départementale ou autoroute, je déroule... »

: nez délicat sur les étals
. de mars a mai. Selon

* son stade de croissance, : ‘fﬁplw,sm

;f;‘g iiftéerrgi o aneeu“ri - «le terroir audois regorge de produts dexcellence avant tout

* blanche, elle n'a pas et de producteurs engagés pour la qualité. Je défends  «La base de notre métier est
. été exposée a la lumiere; : delongue date le développement des circuits courts, de faire plaisir. Générosité,

; violette, e turionest 1 norgmment au travers de la marque Pays Cathare®, convivialité, honnétets,
gji!iﬂf;jﬁi{ pointe qui a permis de fédérer restaurateurs, producteurs bienveillance et écoute sont
: verte, l'asperge a poussé : etconsommateurs. Un réseau dynamique, créateur de mise, que fon accueille

! hors du sol. © deliens et accélérateur de rencontres. » 10,20 ou 100 clients. »

INVITATIONS AU VOYAGE
Amateurs de bons crus, lancez-vous a la découverte des terroirs porteurs des « Grand vins de

Carcassonne », labellisés Vignobles & Découvertes. Ateliers et dégustations thématiques vous
attendent, comme au Comptoir de la Cité, superbe palais Art nouveau investi par les vignobles
Foncalieu. Aux environs, partez explorer les domaines du Lycée Charlemagne, les chateaux

de Pennautier, Auzias-Paretlongue ou Couffoulens.
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CARRE D’AGNEAU ROTI, TARTE A LA TOMATE

DU CHEF GILLES GOUJON

@ @ ‘ - AUBERGE DU VIEUX PUITS
‘- 5 avenue St-Victor
/ o ) - - 11360 Fontjoncouse
DIEFI(QLTE i PREPARATION NOMBRE CUISSON 0468440737
ELEVEE 45MIN. 4 PERS. 3H www.aubergeduvieuxpuits.fr

INGREDIENTS

1cavie dagneaw Fecule TARTE A LA TOMATE SABLE PARMESAN

de 8 cotes Pays Cathae® 5 Ldefond blanc 300 g de concassée (voinnecettes de base)
Jhym detomate

JUS D’AGNEAU Jus de citon 4tomates cenises FINITION

3009 d'os dagneau 509 dejus dagneaw 4tomates poiies €au de tomate néduite

CONCasses néduit & glace 16 disques de péte filo @ranche dethym

800 g de paruves 150 g de panoufle de diametne 8 cem

dagneau dagneau cuite et Sel, poivte
taillée en bwnoise

Détalonner le carré d’agneau, manchonner b
les cotes et enlever le parchemin.

Assaisonner et saisir le carré coté graisse
pour la faire fondre.

Mettre sous vide et cuire au bain-marie
a 68 °C et atteindre 46 °C a coeur.

(;olorer a I'huile d'olive les os et les parures.
Egoutter la graisse et déglacer avec 2,51 de
fond blanc (1" jus de déglacage). Réserver.

© Auberge du Vieux Puits

Pincer a nouveau les sucs et mouiller
avec le reste du fond blanc.

Empiler 4 ronds de pate filo,
poser la concassée sur le dessus
a l'aide d'un emporte-piece.

Cuire a feu moyen 3 h en dégraissant
et écumant de temps en temps.
Passer au chinois. Décercler et ranger les rondelles de tomates

Faire réduire & consistance sirupeuse, cerises et la tomate poire sur le dessus.

rassembler les deux jus et lier avec
un peu de fécule.

Rissoler les carrés d’agneau et tailler
2 belles cotes au dernier moment.

Avant de servir, faire infuser du thym
dans le jus, ajouter un trait de jus de citron.

Poser dans l'assiette les cotes roties
et la tartelette a la tomate surmontée

Cuire les ronds de pate filo au four d'un brin de thym.
entre deux plagques 5 min. a 160 °C. Saucer avec le jus et parsemer l'assiette

Assaisonner la concassée de tomate de sablé parmesan.

et tailler les tomates cerises en tranches. Tirer un trait d’eau de tomate réduite.

S PRINTEMPS
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GILLES GOUJON

Naissance a Bourges.
Apprenti a La Compagnie

du Midi a Béziers.
Ouverture de PPauberge

du Vieux Puits.
Meilleur ouvrier de France.
Premiére étoile au Guide Michelin.
Cinq Toques au Gault & Millau.
Troisiéme étoile au Guide Michelin
Décoré de la Légion d’Honneur.

Elu meilleur restaurant
gastronomique par Trip Advisor.

Ouverture d’un second restaurant
a Béziers, I’Alter Native.

@) [AUBERGE DU VIEUX PUITS

<= A latable triplement étoilée de
Gilles Goujon, les assiettes défilent toutes
plus éblouissantes les unes que les autres.
Une cuisine authentique et chaleureuse,
toute en finesse et en caractére, fruit de
son engagement sans faille auprés des
petits producteurs locaux.

‘€e produit noi

«La star dans ma cuisine, Cest le produit. Et en la matiére, ~ «Loin du tumulte des banlieues, des grandes villes et de leurs

entre le gibier, les truffes ou encore les fromages, les Corbiéres artifices, 'Aude a gardé ce savoir-vivre a lancienne. Ici, on laisse
regorgent de trésors qui ne cessent de minspirer. Ma table le temps au temps. Le temps a la nature “sauvage” et aux
se veut a mon image, instinctive, authentique et ludique. » + hommes de donner le meilleur deux-mémes, de Sexprimer. »

b2 LEVIN QU VA BEEN | UAGNEAU PAYS CATHARE"

AOP CORBIERES, CUVEE JACQUES 2012, : Elevé dans les bergeries audoises
DOMAINE DE DERNACUEILLETTE . selon une méthode ancestrale,

. lagneau Pays Cathare® est nourri
Ce vin produit par Guillaume Boussens dans les hauteurs * au lait de sa mére et termine sa
des Corbiéres offre une structure de bouche généreuse ¢ croissance avec une alimentation
et suave accompagnant la tendresse et le jus de I végétale et minérale équilibrée,
I’agneau. Le fruit et la minéralité explosive subliment : qui lui donne une chair rosée,
la tarte a la tomate. ‘' tendre et goUteuse.

INVITATIONS AU VOYAGE
Marie-Christine et Gilles Goujon mettent a votre disposition huit chambres autour de la piscine

et six chambres a la Maison des Chefs, chacune dédiée aux grandes signatures de la gastronomie
frangaise. Une belle occasion aussi de partir en balade a travers vignes sur ce territoire des
Corbiéres labellisé Vignobles & Découvertes.

PRINTEMPS 7



ROULE PRINTANIER DE POULET FERMIER
AUX ASPERGES VERTES

DU CHEF XAVIER MOUCHARD

728 0 = HOTEL-RESTAURANT BAYLE

VA © | 3 . ¢Ax-les-thermes - 11340 Becare
DIFFICULTE ©  PREPARATION | NOMBRE | CLISSON Qs o hotelbarl

SIMPLE © ISMIN.  4PERS. . ENV.4OMNN. Hacenook -

INGREDIENTS

600 g de blanc de poulet feumiert 500 g de pommes detevie { POURLASAUCE
Pays Cathare® duPays de Sault Pays Cathare® . < 25cdemuscat
500 g daspenges vertes . - Sel,poive . -Téchalote
Pays Cathare® . -20cldecwme
509 de bewuvie i« Sel,poivne

Dans une casserole d’eau bouillante,
cuire les asperges 10 min. puis les rafraichir
afin gu’elles restent bien vertes.

Cuire les pommes de terre
avec la peau et les peler.

Au pinceau, graisser une feuille
de papier aluminium.

Disposer le poulet dessus

et recouvrir d’'asperges.

Saler, poivrer.

Rouler bien serré et faire cuire 20 min.
au four a 180°C.

Préparer la sauce: faire revenir
I’échalote ciselée jusgu’a coloration,
déglacer au muscat, ajouter la creme
et laisser réduire jusqu’a moitié.
Saler et poivrer.

AOP CORBIERES, CUVEE FORTES TETES "ROUGE”, sur un plat passant au four.
TERRE D’EXPRESSION Entre les ronds de poulet,
- mettre les pommes de terre.

Dé d d |
) LEVINOUI VA BEN e e

Produit par la coopérative viticole Terre
d’Expression, créateurs de vins occitans

a Fabrezan, ce vin offre une bouche ronde
et épicée pleine de caractére qui vient
twister le poulet sans enlever la délicatesse
de l’asperge.

Arroser de sauce généreusement
et passer au four trés chaud
pendant 5min.

8 PRINTEMPS



XAVIER MOUCHARD

Naissance
a Carcassonne.

BTS Hotellerie et
restauration a Bordeaux.

Assistant
de direction, puis gérant
d’hétel chez Campanile.

Rachat de
Phétel-restaurant
Bayle a Belcaire.

Ouverture
de la Guinguette
au bord du lac.

@8- [HOTEL-RESTAURANT BAYLE

~  Aucoceur du Pays de Sault, perché a 1000 m d’altitude dans le village de Belcaire,
I’établissement tenu par Xavier et Sandrine Mouchard profite d’un cadre montagnard
et d’un jardin fleuri, ou I’on savoure une cuisine régionale traditionnelle du marché.
La table se double d’un hétel 2 étoiles et d’une guinguette au bord du lac de Belcaire en été.

Relowr aux sowces
: LE POULET o «Jai travaillé un temps en banlieue parisienne. Mais a la naissance de mon fils, je n'ai pas
: PAYS CATHARE * voulu quiil grandisse dans cet univers-la et j'ai décidé de rentrer “au pays”. Plus précisément
: Le poulet de ferme ¢ celui de mes grands-parents, qui vivaient non loin d'ci, a Belfort-sur-Rebenty, ol javais passé
i Pays Cathare® profite  des moments heureux de mon enfance, au plus proche de a nature. »
. pleinement du bon air :
* audois et de I'herbe :
: tendre de ses terroirs, : HMQTKI’, des saisons
: pour offrir une chair i
: ferme et golteuse. t «lePays de Sault est comme une le, «Ma carte évolue au gré des saisons, et elles
i Ses e,'erWS' : mais en hauteur, isolée par les montagnes. : sont ici trés contrastées ! Lhiver, je propose
gégﬁg;%?ﬁ:fa biage, 1 Lanaureyestreine,préservée des par exemple un réconfortant gratin de
le Razés et le Lauraga{& changements trop rap‘\desvdes villes. pommes de terrg du Eavs de.SauItlau confﬁt\
: sont rejoints par : Idi, on prend le temps de vivre et de se de canard, parfait aprés une journée de skia
: de nouveaux passionnes : parler. Agriculteurs, éleveurs, maraichers, (amurac. Lété, ma cuisine prend des accents
: dans le Narbonnais. S artisans, tout le monde se connat ! lus méditerrané illé
: . X : , ! plus méditerranéens, plus ensoleillés, comme
. lls ménent une vraie . ) . L . . . e 1 .
: politique de qualité, N c§t esprit de proximite, de famille, la truite en Papnlote a laioli. Sans oublier
 de I'élevage a l'abattage. :  Quimanime et que je souhaite bien stir, a 'automne, les champignons,
T transmettre a ma clientéle. » qui se plaisent beaucoup par chez nous. »

INVITATIONS AU VOYAGE

Une étape a I'hdtel-restaurant Bayle sera 'occasion en hiver de s’essayer au ski ou aux
raquettes a la station de Camurac. Aux beaux jours, direction le lac de Belcaire pour une partie

de péche ou une pause baignade. Si vous aimez taquiner la truite et 'omble chevalier bio,
vous pourrez également pousser jusqu’a la pisciculture de La Fajolle, a 10km.
Co6té patrimoine, rendez-vous au chateau de Puivert ou au musée du Quercorb.

PRINTEMPS | RECETTES DES QUATRE SAISONS | ©



ETE

NID D’ABEILLE AU MIEL DE THYM ET MARAS DES BOIS

o @ [ ] ey LE GRAND CAP
A} Chemin du phare
/ A R - - 11370 Leucate
DIFFICULTE + PREPARATION NOMBRE CUISSON 0967781373
ELEVEE TH30 6 PERS. 15MIN. www.restaurant-grand-cap.fr

DE LA CHEF PAMELA HOUSSIN

LE GRAND CAP A LEUCATE

INGREDIENTS

GELEE DE THYM CITRON Pays Cathane® 20 g desucte BAVAROISE AU MIEL

15 cldleau 75 g de cweme épaisse 6 g de pectine MH 23 clde lait ow

3l dejus decibron 15 g de oeme flewrette Pays Cathane®

5 g dagan-agan 40 g deptedeciton CONFITURE DE MIEL 50 g demiel de thym

10 g dethym cition 150 g defanine ETHULE D'OLIVE Pays Cathare®
Une pincée de sel 4jaunes doeufs 2jaunes doeufs

BISCUIT AU MIEL deGuissan Pays Cathare® Pays Cathane®

5 jaunes dioeufs 35gdepoudnedlever | < 140gdemieldethym - 40gdemasse

Pays Cathowe® Pays Cathane® degélatine

1pelit ceuf entien CONFIT DE FRAISES 19 deflewtde sel 440 g de oemeflewrette

Pays Cathane® 80 g demanas des bois de Guissan 15 g de gélatine de

120 g de miel de thym enpwiée 30 d dhuile d'olive poisson 200 Bloom

Pays Cathane® 80gdemanasdesbois | P Cathane® enpoudne

15 g poudie damandes enbwnoise v de zeste de citon verd

Gelée de thym. Faire bouillir I'eau et le jus
de citron. Laisser infuser le thym 6 a 7 min.
Passer au chinois, ajouter 'agar-agar,

puis porter a ébullition. Verser dans un plat
et réserver au frais.

Biscuit au miel. Monter jaunes, ceuf, sucre
et miel au batteur. Ajouter les cremes et
la poudre d’'amandes, farine, sel et poudre
a lever. Cuire 15min. a 170°C.

Confit de fraises. Faire bouillir la purée avec
le sucre et la pectine puis ajouter la brunoise.

Confiture de miel. Dans une casserole a part,
bouillir le miel. Le verser en filet sur les jaunes
d’'ceufs sans arréter de remuer. Ajouter fleur
de sel et zeste de citron, mixer le tout. Verser
I'huile d'olive en filet puis mettre en poche.

Bavaroise au miel. Préparer la gélatine en
versant 7 cl d’eau froide dessus. Faire bouillir
le lait, le verser sur les jaunes et cuire le tout
a 85°C en remuant a la maryse. Ajouter

la masse gélatine, refroidir a 30°C. Ajouter
le miel puis la créme montée mousseuse.
Couler dans un moule nid d’abeille ou autre.

Dressage. Démouler la bavaroise et y insérer
le confit de fraises. Déposer la gelée de thym
et la confiture de miel sur le biscuit. Décorer
et déguster!
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PAMELA HOUSSIN

1983 Naissance a Carcassonne.

2001 BEP-CAP cuisine au
chateau St-Martin a Montredon.

2002 Mention complémentaire
patisserie.

2002-2007 Fait ses gammes
a Carcassonne aupreés
de Franck Putelat, puis

a Courchevel, St-Tropez
et Paris (Le Bristol).

2010 Ouvre avec son mari,
Erwan Houssin, Le Diapason
a Avignon (une étoile

LE GRAND CAP au Guide Michelin en 2011).

. . 2016 Ouverture du Grand Cap
<~  Surlafalaise de Leucate, le chef Erwan Houssin a Leucate, sacré «Grand de

et son épouse Pamela, chef pétissiére, composent une demain» au Gault & Millau
partition gastronomique de haut vol, ou la finesse_ cotoie quatre mois plus tard.
Péquilibre des textures et des saveurs, avec en prime,

une vue spectaculaire sur la Méditerranée. Niché sous 2018 Le Grand Cap
le restaurant étoilé, le bistrot Aphyllanthe explore decros:he <8 [CE0EE étoile
un autre pan de la gastronomie, toujours avec le souci au Guide Michelin.
de la localité et du godt.

©es golits et des histoies

«llmy a pas de grands desserts sans grands «Le goit et le visuel ne doivent faire qu’un. En premier, je pense aux produits,
produits. Ce sont eux qui font la différence ¢ aux saveurs, puis jadapte les couleurs et le visuel... Je tiens a ce que chacun
en go(its et en histoires. La proximité avec de mes desserts ait une forme et un design unique. Jadore quand sur la table
les producteurs locaus, le terroir et la nature des clients arrivent quatre desserts différents : ces palettes de couleurs

est donc notre priorité absolue. » - et fardmes composent un spectacle sans nom & mes yeux. »

&) 1EVIN QUI VA BIEN . LE MIEL PAYS CATHARE®

MUSCAT DE RIVESALTES, DOMAINE LERYS * Produit rare et exceptionnel, labellisé depuis

—_ : 1999, le miel Pays Cathare® est le fruit du travail
Cultivé sur un terroir de schistes a : de neuf apiculteurs audois et se décline en une
Villeneuve-des-Corbiéres, ce muscat : vingtaine de variétés exprimant toute la richesse
petits grains donne la sensation + de la biodiversité végétale du département:

de croquer le raisin sur le cep. Trés . forét, maquis, montagne, garrigue, thym, chataigner,
fruité et bien équilibré, il est idéal servi . arbousier, pissenlit, romarin, lavande stoechas,

avec ces desserts fruitiers mais aussi : tilleul, rhododendron, bruyere blanche, bruyeére

des salades de fruits ou en apéritif. : erica, bruyére callune, acacia et sapin.

INVITATIONS AU VOYAGE

Pour une virée gastronomique et cenotouristique aux environs, embarquez avec Leucate
Evasion marine au plus prés des parcs a huitres de I'étang de Leucate, avec dégustation de fruits

de mer et de vin au coucher du soleil, ou partez a la rencontre des vignerons des Corbiéres
et de I'appellation Fitou a bord d’une 2CV au départ de La Palme avec Vin 4 Heures Tour,
deux partenaires labellisés Vignobles & Découvertes.

leucate-evasion-marine.com - www.vindheurestour.fr
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© Fabien Galibert

TERRINE DE MELON ET FOIE GRAS

ET SON CAPPUCCINO A LA CANNELLE

DU CHEF FABIEN GALIBERT

o . % LA BERGERIE
/7 © . M Chemin de Pech-Mary
DFFCUTE | PREPARATON  ©  NOMBRE CLISSON o
MOVENNE apERs. BN,

www.labergeriearagon.com

~ A5MIN.
(A COMMENCER LA VEILLE)

INGREDIENTS

TERRINE i CHIPSDE PAIN D’EPICES i CAPPUCCINO 1baton de cannelle
1lobe de foie guas . - 8tanches depain < 2melons premidneflewt 5d devinaigne
de canand fuais - diépices Pays Cathane® | Pays Cathane® de Xenes
Pays Cathane® - 20g debewvie doux -+ Toignon dowx de Citow 3cldhuile dolive
1melon premigneflewt . Pays Cathane® Pays Cathae®
Pays Cathare®

La terrine. Couper le melon et le foie gras
en tranches de 2cm. Faire poéler le foie gras
20s. par face, puis le melon (méme temps
de cuisson). Insérer le tout dans un moule
et compresser. Conserver au frais une nuit.

Le cappuccino. Peler et émincer I'cignon,

le faire revenir dans I'huile d’olive, ajouter
les morceaux d’'un melon coupé en cubes,
mélanger. Déglacer au vinaigre, mouiller
avec 1,51 d’'eau, ajouter le baton de cannelle
et faire bouillir 20 min. Recouvrir d’'un papier
film et laisser infuser une nuit au frais.

Tailler de fines tranches de pain d’épices,
les disposer entre deux plagues avec

du beurre clarifié et mettre au four
a180°C pendant 15 min.

Enlever le baton de cannelle du cappuccino
et mixer.

Faire une brunoise avec le dernier melon.

Conduit en agriculture biologique et
biodynamique au coeur de PAOP Cabardeés, Dresser la terrine et les chips de pain

a mi-chemin entre Aragon et Villegailhenc, d’épices facon tapas. Servir accompagneé
le domaine de Cazaban vous propose d’'un verre de cappuccino glacé surmonté
ce vin blanc toute en minéralité, finesse de quelques cuilléres de brunoise.

et fraicheur, complice idéal de vos apéritifs

ensoleillés.




LE MELON PREMIERE FLEUR
© PAYS CATHARE®

: Roi de l'été, le melon

: premiére fleur Pays

. Cathare® est né en 2005

: de I'exigence d’agriculteurs
* audois soucieux de

: valoriser des produits de

. caractére haut de gamme.
. Melon de la premiére vague
* de nouaison, il est cueilli

¢ & maturité, la premiére

¢ fleur donnant un melon

. trés aromatique et sucre

: pour un golt unique

: et une qualité optimale.

FABIEN GALIBERT

1975 Naissance a Carcassonne.
1993-1994 Lycée hotelier a Saint-Gaudens.
1995-1996 Formation patisserie 8 Mazamet.

1997-2004 Fait ses gammes a la Barbacane,
a Carcassonne, puis en Angleterre et en Norvége.

2004 Ouvre la Bergerie avec sa femme Priscilla.

2009 Récompensé d’une étoile au Guide Michelin.

2016 Troque son étoile pour un Bib gourmand afin
de privilégier un nouveau concept de menu unique.

-@: LA BERGERIE

<  Cette petite table intimiste et cosy occupe
le site d’une ancienne bergerie a Aragon, charmant
village dressé sur son éperon rocheux au pied de
la Montagne Noire. Sur réservation uniquement, en
salle ou au jardin, on y déguste une cuisine inventive
aux accents du Sud, simple et généreuse, proposée
sous forme d’un menu unique du marché en trois
services, renouvelé chaque semaine.

Comme a la maison

«0n a toujours aimé recevoir dans ma famille. Cest cette méme volonté de faire plaisir
et de simplicité qui m'anime aujourd’hui. D'ol le concept de menu unique, le nombre
de couverts limité et le cadre intime et familial, comme a la maison. »

«De la Montagne Noire au
(arcassonnais, les environs d’Aragon
regorgent de produits d’exception:
asperges, melons, truffes, c&pes,
viandes, produits laitiers et, bien sir,
les vins ! ’AOP (ahardés commence
a étre bien connue; les vignerons ont
compris qu'ils avaient tout intérét

a privilégier la qualité a la quantité. »

INVITATIONS AU VOYAGE

La Bergerie dispose de huit chambres coquettes avec piscine, surplombant la garrigue
et le vignoble. L’occasion de partir explorer les caveaux et domaines de ’AOP Cabardés

Rayonnement

« Je suis trés attaché au village d’Aragon,

J'y ai passé douze ans de mon enfance.
Quand nous avons ouvert la Bergerie, il n'y
avait plus de restaurant depuis dix ans. Faire
venir des clients, les orienter vers 'épicerie
du village, les bonnes caves du coin, les sites
touristiques, cest une facon de contribuer
au développement et a la valorisation du
territoire, tout comme le club ATAC participe
a larenommée du site VIT d’Aragon. »

qui rassemble 17 autres villages sur les contreforts de la Montagne Noire, comme le chateau
La Ventaillole et la Maison Ventenac a Ventenac-Cabardés ou le domaine La Mijane

a Villemoustaussou. Pour les amoureux de patrimoine remarquable, cap sur les quatre
chéateaux de Lastours, & 17km.
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©Maison Saint-Crescent

ETE

LE LAIT DANS TOUS SES ETATS

DU CHEF LIONEL GIRAUD

LA MAISON SAINT-CRESCENT A NARBONNE

= LA MAISON SAINT-CRESCENT
/@ @ a " 68 av. du Général-Leclerc
) ) ) 11100 Narbonne

DIFFICULTE PREPARATION NOMBRE CUISSON 04 68 4137 37 (Ia Table)

ELEVEE GLACE A PREPARER 6 PERS. H 0468 45 67 85 (la Cave & vins et a manger)

LA VEILLE, PUIS 2H maison.saintcrescent.com
INGREDIENTS
GLACE AU LAIT SIPHON LAIT 1L deceme 35 % BISCUIT
120 delait ow Pays Cathare® 100 g de lait ow V2 gousse 160 g de blancs
500 g de yaowt Pays Cathawe® Pays Cathare® devanille bleue doeufs Pays
450 ¢ de sucte 100 g de cweme 35 % 65gdevinaigneblanc i  Cathane®
4feuilles de gélatine 23 ¢ de sucie 60 ¢ defanine
Jus et zeste de 2 cibuons jaunes 2feuilles de gélatine CONFITURE DE LAIT 60g desucte
3909 deaw ) 1ldelaitow 100 g deyaowtt
4gdeStab 2000 stapilisatewr WAL g’gg& ?;‘“ww@ Pays Cathane®
. 1 it ow suoe

poun glace (facultatif) Pays N )

b,5) LEVIN QU VA BIEN

Que du fruit et de la fraicheur! Ce vin doux

a la couleur or pale et aux ardmes de miel
accompagne a merveille desserts glacés
et patisseries. Il est produit par la famille
Fabre a Fitou, sur un domaine certifié

a «Haute Valeur Environnementale ».

Glace au lait (a préparer la veille).

Mélanger le Stab 2000 et le sucre,

puis ajouter le lait et I'eau. Laisser reposer

20 min. Porter a ébullition, ajouter la gélatine.
Laisser refroidir, ajouter le yaourt et le citron.
Conserver au congélateur.

Siphon lait. Porter a ébullition le lait, la créme
et le sucre. Hors du feu, ajouter la gélatine

et débarrasser dans une boite jusgu’a
refroidissement complet. Bien mixer avant

de mettre en siphon. Laisser reposer 2h
avant utilisation.

Lait caillé. Faire frémir le lait et la creme
avec la vanille, ajouter le vinaigre, remuer,
laisser reposer 30 min., égoutter dans une
mousseline.

Confiture de lait. Réaliser un caramel brun,
déglacer avec le lait puis mixer s'il y a des
grumeaux.

Biscuit. Mélanger tous les ingrédients (blancs
d’ceufs en dernier), cuire 10 min. a 100°C
vapeur dans un moule a tarte filmé.

Dressage. Mettre la confiture de lait au fond
de chaque bol, puis le biscuit taillé avec un
emporte-piece rond (diamétre 6¢cm). Recouvrir
avec le lait caillé. Poser une quenelle de glace.
Bien secouer le siphon et recouvrir 'ensemble
pour former une seule boule blanche.



2@ LA MASON SANT-CRESCENT

<=  Etablie a Narbonne dans un ancien oratoire
du Moyen Age, la Maison Saint-Crescent regroupe
deux établissements tenus par Lionel et Aurélie Giraud:
la table doublement étoilée au Guide Michelin et la Cave
a vins et a manger, proposant 2 500 références de vins
a emporter ou a déguster sur place, accompagnés
de plats bistrot ou d’un «menu de Pinstant».

LES PRODUITS LAITIERS
: PAYS CATHARE®

U Lait cru, fromages,

: yaourts, fromage blanc...
¢ Les produits laitiers Pays
: Cathare® sont fabriqués

dans I’Aude par une

: poignée d’éleveurs de

* vaches et de chévres
¢ nourries sans OGM et

. transformés sans colorant,

: arome artificiel ou additif
¢ de synthése. Fromages
: fermiers au lait cru

© de chévre, les écus et

. écussons sont réputés,

: depuis 1997, pour leurs

* saveurs inimitables et
. leurs formes originales.

Cuisine du vivant

LIONEL GIRAUD

1978 Naissance a Narbonne.

1994-1996 Ecole hételiére
de Saint-Chély-d’Apcher.

1996-2003 Fait ses gammes
dans nhombre de restaurants
étoilés a travers la France.

2004 Reprend les commandes
du restaurant paternel,
la Maison Saint-Crescent.

2005 Premiére étoile

au Guide Michelin.

2006 Sacré Grand de demain
par le Gault & Millau, qui lui
décerne quatre toques en 2011.
2014 Maitre cuisinier

de France.

2020 Deuxiéme étoile au
Guide Michelin et ouverture
de la Cave a vins et a manger.

2021 Invité de I’émission
Top Chef.

«Le golit d'une fraise tout juste cueillie du champ na rien de commun avec celui d'un
fruit réfrigéré des jours en barquette ! Ma cuisine est une cuisine du vivant et de linstant,
quidée par la nature, le respect de 'écosysteme et du produit. Chague jour, nous
essayons d'écrire la meilleure partition du moment avec les produits ultra-frais livrés

par nos producteurs locaux. »

« Je suis tombé dans la marmite quand
J'étais petit. Mon pére, chef étoilé, et ma
mere, sommeliere, mont appris la rigueur
du travail. Mais Cest ma grand-mére,

qui m'élevait, qui m'a transmis cette
passion pour la qualité et la fraicheur

des produits. »

INVITATIONS AU VOYAGE
Mariez les plaisirs d’'un repas a la Maison Saint-Crescent, avec ceux d’une balade a travers

)
Emaotion

«Mon défi est d’éveiller les cing sens
du client, de bousculer et de capter

ses émotions. Si une bouchée réveille
en lui un souvenir d’enfance ou

lui donne des papillons dans le ventre..
alors Cest gagné ! »

les vignobles de la Clape, tout proches. Les sportifs opteront pour une randonnée guidée

3 VTT électrique, en compagnie de Languedoc VTT Evasion, labellisé Vignobles & Découvertes.
Et les épicuriens choisiront un séjour hors du temps au chateau Capitoul.
www.sudlanguedoc-winetrip.fr/offres/languedoc-vtt-evasion - www.chateaucapitoul.com
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FILETS DE PINTADE ROTIS AU THYM,
CROUSTILLANT DE SHIITAKES, JUS AUX OLIVES

DU CHEF STEPHANE CASTAING

VA © . M
DIFFICULTE  © PREPARATION © NOMBRE CUISSON
MOYENNE 2H 4 PERS. THTS

ME. / GRAND HOTEL MODERNE & PIGEON
1place du Général-Leclerc

11300 Limoux

0468312195

www.facebook.com/bistrono.me.resto

INGREDIENTS

4 supiemes de pintade 8 olives noines mivies
Pays Cathae® dénoyautées

+pilons et ailewons 4 feuilles de bricks :
2 cibon bio - - 12champignons bhutalws
2 anchois au sel de Colliowre ; - 2 échalotes

500 g defeuilles deblettes : - v:oignon

50 deféta . - 5cldevinblancsec
10g de cotiandne fuiche © - 1bougquet ganni
10g depersilplat | < Flaw dethym frais
12 canotie

16

Faire colorer les pilons et les ailerons.
Ajouter carotte et oignon coupés.

Bien colorer 'ensemble. Déglacer au vin
blanc. Mouiller avec de l'eau a hauteur,
ajouter le bouguet garni et laisser mijoter 1h.
Passer et réserver.

Mixer anchois, olives et le zeste
du demi-citron.

Poser les suprémes coté peau.

Inciser la chair sur la longueur.
Incorporer la farce d’anchois a I'intérieur
et la fleur de thym. Réserver.

Emincer shiitakés et échalotes.
Laver les feuilles de blettes.

Dans une casserole, faire fondre

les échalotes a I'huile d'olive,

puis les shiitakés, couvrir 15min.

Ajouter les blettes, remuer, couvrir 5min.
Assaisonner et refroidir.

Badigeonner de jaune d'ceuf 4 feuilles
de bricks, mettre au centre la farce de
shiitakés, avec féta, coriandre et persil.
Rouler en forme de cigares en pliant
les bords vers I'intérieur de facon
hermétique.

XESAISONS | AUTOMNE

Mettre le jus en casserole, monter au beurre
et ajouter un trait de vinaigre de Xéreés.

Faire dorer les suprémes coté peau,
les retourner (4 min. par face env.).

A coloration, éteindre le feu, la pintade
continuera de cuire.

Frire les croustillants 6min. a 170 °C.

Dresser avec une tuile de sarrasin et
accompagné d’'une mousseline de carottes.




STEPHANE CASTAING

1972 Naissance a Quillan.

1988-1991 Ecole hételiere
de Carcassonne.

1991 Fait ses gammes en
France (Cote d’Azur, Méribel,
Albi, Corse) et a ’étranger
(Berlin, Tokyo, Philippines,
St-Pétersbourg).

2007 Ouvre le restaurant
Tantine et Tonton a Limoux.

2012 Inaugure la brasserie
La Tantina a Limoux
(renommée Le Stecy en 2019).

hétel Moderne & Pigeon a
<~  Rebaptisé ME. en 2020, le restaurant du Grand Limoux (Tantine et Tonton
hétel Moderne & Pigeon réinvente les codes de la y déménage).
bistronomie avec une carte réduite, chic et décontractée, 2020 Tantine et Tonton
qui marie les produits locaux aux influences du monde devient ME
entier. A savourer dans le patio aux beaux jours. :

@'z I_E RESTAURANT ME 2014 Reprend le Grand

30kmalanonde

«Plus de 80 % des produits servis chez moi sont cultivés ou élevés dans un rayon de 30 km. Consommer local et de saison, ne rien jeter,
cuisiner les restes : je suis fermement engagé pour le développement durable car je me projette dans 'avenir. »

Des nacines et des ailes

«Jaivoulu faire ce métier pour voyager, quitter ma campagne de Roquetaillade et «Le talent, cela nexiste pas. Le talent, cest avoir [envie
échapper ala rudesse de la vie paysanne. Jai roulé ma bosse par le monde et fait le - defaire quelque chose, de se dépasser, de réaliser
plein de rencontres humaines, avant de revenir a mes racines. Mes plats aujourdhui - un réve. Et tout le reste...est de la discipline,

ont ce go(it de [évasion, a chacun sa touche, asiatique, moyen-orientale, africaine...» ¢ de lasueur, de la transpiration, Cest se donner a fond. »

o) LEVIN QUL VA BIEN . LA PINTADE PAYS CATHARE®

: La pintade Pays Cathare®, de

= ¢ race rustique, est élevée en plein

Ancienne propriété de Pabbaye bénédictine de © air et abattue dans 'Aude a
Saint-Polycarpe, le domaine de Baronarques, acquis par ' I'age minimum de 105 jours. Son
les Rothschild en 1998, est a P’origine de ce vin rouge a : alimentation est 100% végétale
I’attaque souple et gourmande, évoluant avec beaucoup . et minérale, garantie sans OGM.
de rondeur vers des aromes de fruits frais et des tanins : Sa chair, tendre et trés golteuse,
veloutés. La bouche finit sur une longue note épicée. * rappelle celle des oiseaux gibiers.

INVITATIONS AU VOYAGE

Une nuit au Grand hétel Moderne & Pigeon vous permettra de profiter du décor historique
de cet ancien couvent des pénitents blancs (1501) avant de partir a la découverte des terroirs

du Limouxin, labellisés Vignobles & Découvertes, a I'image de la Maison Guinot, qui propose
une étonnante visite guidée « Bulles et Lumiéres », ou de la Maison Sieur d’Arques, a I'origine
de la grande féte des terroirs Toques et Clochers, le week-end des Rameaux. Ne manquez pas
non plus le carnaval « le plus long du monde », tous les week-ends de janvier a mars.
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LE CASSOULET DE CASTELNAUDARY
AU CONFIT DE CANARD

DU CHEF PIERRE POGGIOLI

72 0 = LA BELLE EPOQUE
V4 ® - M|m 55 rue du Général-Dejean
DFFCUTE  PREPARATION ~ NOMBRE  CUISSON Oy aseaudary
MOYENNE | a COMME]N*C{E?LA Vp ZPERS. ENV. 6H www.Jabelle-epoque-castelnaudary.com
INGREDIENTS
200 g de hanicots lingots de i 2mowceauxdesaucisse | - 2Zmorceaux de poe i+ 2oignons
Castelnaudany Pays Cathane® | depowePays Cathane® = de60gdans Léchine © “Tcanolte
1 confit de canand . bienpoivnée | -100gdecoennedepore | -Gil
coupé en dewx . de100¢ chaque . s deporcetdeboeuf

La veille, faire tremper les haricots
une nuit dans l'eau froide.

Le lendemain, vider I'eau des haricots,
les mettre dans une casserole avec 3| d’eau
tiede et porter a ébullition 20-30 min.
Ecumer, sortir les haricots et réserver.

Le bouillon. Saisir les os dans une casserole,
ajouter les oignons et la carotte coupés,
poivrer puis déglacer avec 31 d’eau.

Plonger les couennes et laisser mijoter 1h.
Filtrer le bouillon (réserver les couennes),
puis y mettre les haricots a cuire avec
guelques gousses d’ail, Th a Th30 a ébullition.
Les haricots doivent étre souples

mais rester bien entiers. Les égoutter

et conserver le bouillon au chaud.

Les viandes. Durant la cuisson des haricots,
faire dégraisser les morceaux de confit a feu
doux dans une grande poéle, puis réserver.
Dans la graisse restante, rissoler les saucisses,
réserver, puis faire dorer les morceaux de porc.

Tapisser le fond d’'un plat en terre cuite de Remouiller de bouillon et refaire cuire 30 min.
type cassole avec 50g de couenne cuite. a 250°C. Plusieurs fois pendant la cuisson,
Disposer la viande puis recouvrir de haricots. casser puis enfoncer la croGte dorée a la
Compléter a hauteur avec le bouillon chaud. fourchette et ajouter quelques c. de bouillon.
Ajouter une c. a soupe de graisse de canard. Servir bouillonnant avec un bon tour

Mettre au four 2h a 180-200°C, de moulin a poivre et une salade a l'ail.

puis laisser reposer 2 a 3h.
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Epicuniens de pne enfils

- [ABELLE
@ oo

Tenu depuis trois
générations par

la famille Poggioli,

ce restaurant situé au
coeur de Castelnaudary

doit sa renommée

a son délicieux
cassoulet. Une recette
transmise depuis 1956
du grand-pére au

peére, puis au petit-fils,
Pierre. Foie gras, filet
de boeuf aux morilles
et entrecote au poivre
raviront également

les amateurs de cuisine
traditionnelle de terroir.

PIERRE POGGIOLI

1995 Naissance

a Castelnaudary.
2011-2014 Lycée
Jean-Durand a
Castelnaudary.
2014-2016 Fait
ses gammes

a Saint-Tropez.
2016-2017 Rejoint
le restaurant familial
La Belle Epoque.

2017 Reprend
le flambeau de
La Belle Epoque.

2021 Projet
d’ouverture d’un
second établissement
a Castelnaudary.

«0n a toujours aimé bien manger dans la famille. Nous sommes des épicuriens, de bons vivants, et jai appris a travailler mon palais
dés le plus jeune age. Avec mon grand-pére, chef étoilé, on préparait le foie gras et des recettes anciennes comme les ailes doie

au sang ou les crépes Suzette. Avec mon pére, on a fait le tour de France des restaurants étoilés. »

Complicite

«Le cassoulet représente 90 % de nos commandes, plébiscité notamment par les
touristes, nombreux, qui sillonnent le Canal du Midi. Jaime la proximité avec les clients,
prendre le temps de discuter, leur parler de la région, des produits... Lambiance

est chaleureuse : nous sommes un restaurant familial, pas une usine a gaz. »

b,5) LEVINQULVA BEN

CUVEE ROMAIN PAUC

Provenant des plus anciennes vignes du domaine,

AOP CORBIERES-BOUTENAC, CHATEAU LA VOULTE GASPARETS,

© LEHARICOT DE CASTELNAUDARY
© PAYS CATHARE®

: Cultivé sur les sols argilo-calcaires
: de I'Aude, le haricot lingot de
. Castelnaudary doit son caractére

« Avec des produits simples, frais et de qualité,

on peut faire d'excellentes choses. Notre régle dor
est le respect et Ia transmission de cette simplicité,
travailler les produits sans les dénaturer. »

dont certaines plantées en 1891 sur le terroir
de Boutenac, cette cuvée haut de gamme offre
une bouche dense, puissante et longue, avec
beaucoup de gras et de trés beaux tanins.
Idéal pour savourer ce cassoulet!

exceptionnel a une nature

1 généreuse et au dynamisme

¢ des agriculteurs du terroir.

: En 2020, il a obtenu I'indication
: Géographique Protégée (IGP).

INVITATIONS AU VOYAGE

Itinéraire en boucle de 180km a travers I'ouest de I’Aude, la route du cassoulet de Castelnaudary
vous invite a percer les secrets de notre plat emblématique et a partir a la rencontre de ceux

qui en assurent la renommée: producteurs de haricots, éleveurs de canards, potiers experts
dans 'art de fagonner la cassole, conserveurs mais aussi vignerons des AOP Cabardés

et Malepére, deux crus qui accompagnent a merveille le cassoulet.
www.castelnaudary-tourisme.fr, rubrique « Découvrir »
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VELOUTE DE MARRONS PARFUME AU GENIEVRE,
FOIE GRAS ROTI SUR PAIN D’EPICES

DU CHEF JULIEN ORA(Z

HOSTELLERIE DES CORBIERES

/@ @ a " 9 bd de la Promenade
o ) 11220 Lagrasse
DIFFICULTE i PREPARATION :  NOMBRE i  CUISSON 0468431522
SIMPLE 30 MIN. © APERS. i ENV.20MIN. www.hostellerie-des-corhieres.com

INGREDIENTS

POUR LE VELOUTE 500 g demavions Pays Cathare® | POURLA GARNITURE

2 blancs de poineaux 2 defond blanc de canand |+ 2509 defoie guas Pays Cathane®
1oignon doux Pays Cathane® 2dl devinblanc -+ 4tanches depain dépices
1gousse dail 30 g de bewuvie 2 gnains de genieve

Faire suer les légumes émincés
au beurre et a couvert.

Ajouter le vin blanc et le fond
de canard, puis les marrons
et cuire jusqu’a émiettement
des marrons.

Passer au mixeur, ajouter
la creme et cuire 5 min.
Filtrer. Assaisonner.

Tailler le foie gras en escalopes
de 80 g et les poéler.

Griller les tranches de pain
d’épices.

Dans une assiette creuse:
mettre au fond le pain d'épices,
poser dessus le foie gras

poélé, passer l'assiette au four
et servir le velouté a part,

en verrine ou sauciere.

© Julien Oracz

&VB LE VIN QUI VA BIEN

Produit en agriculture biologique par Claudine Ladouce a Lagrasse, ce vin a la robe
rubis ourlée de reflets pourpres séduit par son élégance et sa complexité. Sa bouche puissante
et aérienne s’accorde parfaitement avec ce velouté gourmand et raffiné.
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: LEMARRON PAYS CATHARE®
. Le marron Pays Cathare®

. est produit en agriculture

* biologigue par le

¢ castanéiculteur Geoffroy

: Oules autour de Roquefeére

. dans la Montagne Noire.

: Transformées sur place

¢ & lAtelier du marron, les

: chataignes sont vendues

. «au naturel», entiéres

: et épluchées, cuites et

: légérement croquantes,

¢ mais entrent aussi dans

. la composition de délicieux

. sirops et cremes de marrons.
. facebook.com/

: atelierdumarron

@ [HOSTELLERIE
0 s comirs

Etablie a Lagrasse,
dans un ancien relais
de poste converti en

maison de maitre,
I’Hostellerie des
Corbiéres vous invite

a déguster une cuisine
de terroir traditionnelle
et inventive. Aux beaux
jours, vous apprécierez
la vue panoramique sur
le massif des Corbiéres
depuis la terrasse.

Rude mais vnai

JULIEN ORA(Z

1979 Naissance a Saint-
Rémy, en Sadne-et-Loire.

1993 Stage de découverte
dans les cuisines du
Trencavel a Carcassonne.

1996 Meilleur apprenti
de I’Aude.

1998 Stage au Japon,

a Tokyo, aux cotés

du chef André Pachon.
1999-2004 Travaille a
Paris au Crillon, au Bristol
et a la Tour d’Argent.
2007 Ouverture

de I’Hostellerie des
Corbiéres a Lagrasse
avec sa femme Alexandra.

«Le terroir audois est un terroir rude mais vrai. Les terres seches et arides des Corbieres
donnent aux produits leur typicité et leur force de caractere. Etil y a de quoi se servir!
Je commence a bien connaitre les producteurs locaus, je les choisis minutieusement
pour m'approvisionner et renouveler chague semaine mon “menu du moment”

en fonction de la saison et des arrivages. »

«0n a beaucoup de chance au niveau
des vins | Cela fait quelques années que

I'AOP Corbigres sort des terrains battus, avec
beaucoup de choses sympas. On a bien sl nos
préférés et notre carte change régulierement,

mais toujours du corbiéres, jamais de
bordeaux ou de bourgogne chez nous ! »

‘Ces cles de laneussite
« Cest énormément de travail et

de concessions bien sQr, mais cest
aussi un lien fort avec les producteurs
et artisans du terroir, et surtout,

un partage du quotidien ! Lenvie

de faire plaisir au client est au centre
de notre travail. »

Jruansmission

« Beaucoup trop de jeunes tombent aujourd’hui dans la cuisine par dépit... Il est essentiel de leur transmettre l'amour du métier
et du goit ! Jai ainsi formé de nombreux apprentis et j'interviens régulierement aupres des éléves du CFA de Lézignan-Corbieres. »

INVITATIONS AU VOYAGE

Profitez d’'une étape gastronomique pour rester dormir a I’'Hostellerie des Corbiéres.
Le lendemain, flanez dans les ruelles de Lagrasse, visitez son abbaye, piéce maitresse

de I'histoire cathare, et sillonnez les domaines viticoles alentours en compagnie de Carlos,
guide conférencier labellisé Vignobles & Découvertes.
www.entrelesvignes.fr

AUTOMNE
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RISOTTO DE POMMES DE TERRE
DU PAYS DE SAULT A LA TRUFFE NOIRE

DU CHEF ARNAUD VILLIEZ

S O a =

CHATEAU DES DUCS DE JOYEUSE
Allée Georges-Roux

, , ! ; 11190 Couiza
DIFFICULTE  ©  PREPARATION i NOMBRE ~:  CUISSON 0468742350
SIMPLE 25MIN. i APERS. i 20MIN. www.chateau-des-ducs.com
INGREDIENTS
500 g de pommes de tevie du i +10cldevinblanc i +50gdebuwffes noines
Pays de Sault Pays Cathane® 80 g de mascarpone (melanospowm) Pays Cathane®
2 échalotes Huile dolive Pays Cathane® 30 cl defond blanc de volaille

Faire suer les échalotes ciselées dans
un peu d’huile d'olive. Puis ajouter la totalité
des pommes de terre taillées en brunoise.

Déglacer au vin blanc avant coloration
des pommes de terre.

Ajouter un tiers du fond blanc de volaille
préalablement chauffé puis cuire a feu doux.
Ajouter au fur et a mesure du fond blanc
jusqu’a ce que le risotto de pommes de terre
soit cuit sans exces.

Une fois cuit, incorporer doucement

le mascarpone, assaisonner puis ajouter
les truffes concassées grossiérement.
Déguster.
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b,5) LEVNQULVABIEN
AOP LIMOUX, CHARDONNAY
TOQUES & CLOCHERS :
HAUTE-VALLEE,
MAISON SIEUR D’ARQUES

Cultivé sur le terroir d’altitude

de la Maison Sieur d’Arques,

ce vin blanc sec et vif dévoile

en bouche de belles notes d’agrumes
et de fruits blancs, soulignées

par une jolie minéralité et une pointe
de truffe... Parfait donc pour
accompagner ce risotto!



LE CHATEAU DES DUCS DE JOYEUSE

Repris en 2012 par Vincent et Isabelle Nourisson,
cet hotel-restaurant profite du cadre exceptionnel d’un ancien
chateau Renaissance bati au bord de PAude au 16¢ s. et classé
aux Monuments historiques. En cuisine, le chef Arnaud Villiez
et son équipe subliment les produits du terroir au fil des saisons,
proposant une cuisine fraiche et savoureuse a déguster dans
la superbe cour du chateau aux beaux jours.

LA POMME DE TERRE
DU PAYS DE SAULT

¢ La pomme de terre du Pays
+ de Sault est née sous la marque
. Pays Cathare” en 2010, avec

© pour ambition de créer un

: produit haut de gamme au

* travers de cing variétés aux

¢ grandes richesses gustatives.
. Produite en altitude, sur

. le plateau de Sault, entre

1 800 et 1000m, la pomme
: de terre trouve dans ces
: conditions climatiques

. favorables, toute la fraicheur
. nécessaire a son développement,

et ce, sans irrigation.

Une affaine dequipe

ARNAUD VILLIEZ

1986 Naissance

a Toulouse.

2004 Bac
technologique
hételier a Toulouse.

2005 Bac pro

cuisine, formé
aupreés du chef
Franck Putelat

de La Barbacane
a Carcassonne.

2013-2017
Responsable de
cuisine a La Tantina,
a Limoux, auprés de
Stéphane Castaing.
2017 Entre au
chateau des Ducs
de Joyeuse comme
second de cuisine,
avant de passer
chef en 2020.

«Sans mon équipe et l'ensemble du personnel du chateau, je ne serais rien !
La cuisine est un travail d’équipe, une question de partage et de confiance.

Nous avons tous a apprendre les uns des autres. »

«En cuisine, ce sont les produits et les
saisons qui commandent. Nous, on Sadapte
et on ne triche pas ! Les produits sont frais
et travaillés le moins possible. La régle

dor est de les valoriser sans les dénaturer.
Gibier, canard, poisson... NoUs Proposons
aussi beaucoup de légumes déclinés
alenvi: crus, cuits, en pickles... »

Cante postale
«Jaime imaginer ma cuisine
comme une carte postale

de la région. Nous recevons
beaucoup de touristes
étrangers, et si la découverte
d'un plat ou d’un vin reste
associée dans leur mémoire
a notre territoire, alors le défi
estrelevé I »

INVITATIONS AU VOYAGE

Avec ses 34 chambres de style médiéval, sa piscine chauffée, son grand parc arboré, son bar
installé dans une tour et son ancienne chapelle reconvertie en caveau et boutique de terroir...

le chateau des Ducs de Joyeuse est une invitation au voyage a lui tout seul! Profitez-en pour
vous offrir une balade au fil de I’Aude, a pied ou en canoég, découvrir les sites Pays Cathare
comme l'abbaye d’Alet-les-Bains ou le chateau d’Arques, et visiter le domaine viticole voisin
de Saint-Jacques, a Montazels, labellisé Vignobles & Découvertes.

HIVER 23



CRUMBLE DE POMMES DE AUDE AUX AMANDES,
NOIX DE COCO ET COMBAVA

DE LAURENT LEMAL ET MICHEL CARTIER

@ . _ HOTEL-RESTAURANT CARTIER
N " 31bd Charles-de-Gaulle

/7 @ | 11500 Quillan
DIFFICULTE  ©  PREPARATION  §  NOMBRE (UISSON 0468200514

SIMPLE ~ © 30MIN. i 4PERS. 45MIN. hotelcartier.com

INGREDIENTS
kg de pommes POUR LE SIROP POUR LE CRUMBLE 1c. d(:qfé de guaines
Pays Cathane®, | -100gdesucte | -50gdefaninePays Cathane® devanille
uMam i +5gdepectine i +20g depoudie damandes .+ 30g dhuile de noix de coco
(voinencadié) - < 1combava . Pays Cathane® . nondésodotisée
. < Bdldeau . +20gdecassonade :

Le sirop. Mélanger le sucre, la pectine et l'eau, zester
le combava et le tailler en cubes. Cuire a feu doux 45 min.

Les pommes. Les peler et les tailler en quartiers,

les recouvrir du sirop préalablement préparé et cuire
au four & 190°C durant 35min. A la fin de la cuisson,
mixer trés succinctement les pommes afin de garder
un peu de texture.

Le crumble. Torréfier la farine a 190 °C durant 12min.,
puis torréfier les amandes 20min. a 190°C. Mixer la
farine, la cassonade, les amandes, la vanille, puis ajouter
I'huile de noix de coco afin d’obtenir une pate malléable.

Dressage. En verrine, alterner des couches
de crumble et de pommes. Déguster bien frais.

LA POMME PAYS CATHARE®

: Du Chalabrais au Narbonnais, d’Aigues-Vives a

% lE VlN OUl VA B‘EN la Montagne Noire, la diversité des terroirs audois fait

AOP BLANQUETTE DE LIMOUX, : dela pomme Pays Cathare® un fruit délicat a déguster
SALASAR L’EVIDEN(E  en toutes saisons. Labellisée en 2002, produite par une
- * quinzaine de pomiculteurs a travers le département, elle

Produite par la Maison Salasar : se décline en huit variétés et s'adapte a toutes les envies.

a Campagne-sur-Aude, cette : < Royal Gala: au four ou en tarte

blanquette a la bouche ronde : « Fuji: crue

et fruitée, oul I’'on retrouve les : + Gold Rush: cuite ou crue

arémes de fruits a chair blanche, : + Chanteclerc: cuite ou crue

apporte du peps et de la .+ Golden: cuite ou crue

fraicheur au crumble, équilibrant .+ Reinette du Canada: au four ou crue

: « Granny Smith: crue
: « Patte de Loup: cuite ou crue

parfaitement le coté sucré
du dessert.
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. DU DE CHOC A QUILLAN
Le confinement du printemps 2020 a fait naltre a Quillan MI(HEI‘ (ARTIER

* une collaboration de haut vol entre Michel Cartier, propriétaire : 1964 Naissance a Quillan.
¢ de I'hétel-restaurant Cartier, et Laurent Lemal, chef étoilé : 1987-1989 Ecole hoteliere
: du restaurant La Balette a Collioure, Bocuse d'or 2017 du plat :
: végétal. Refusant de rester les bras croisés, les deux amis se

: sont lancés dans la création d'une gamme de conserves 100 %

* végétales et naturelles privilégiant les produits d’Occitanie. Ainsi
¢ est née la conserverie LaCagne, dont les recettes, originales et :
¢ exclusives, sont imaginées par Laurent Lemal, puis concoctées : 1994 Reprend I’hétel-

. dans la cuisine du restaurant Cartier. Soupe de péche a la : restaurant familial Cartier.
verveine, caviar de pois chiche fumé au bois de cerisier, rillettes 2020 Création de

- de haricots lingots a la noisette grillée, velouté d'asperges

: blanches, tajine de légumes... une vingtaine de produits sont
. déja disponibles ainsi qu'une gamme de pates artisanales.

a Geneéve, en Suisse.

1989-1994 Fait ses
gammes en France
et en Angleterre.

la conserverie LaCagne
avec le chef Laurent
Lemal (a g. sur la photo).

o: [HOTEL-RESTAURANT CARTIER

<  Situé dans le centre-ville de Quillan, I’établissement re¢oit depuis quatre générations
dans un cadre familial rustique et chaleureux. On y savoure une cuisine traditionnelle
régionale et innovante, ou les champignons de pays, la truite bio du lac de Montbel
et la volaille du Lauragais ont la part belle.

‘Accessible

«Notre cuisine doit avoir du godt, mais elle doit aussi étre accessible. + «Les produits locaux sont a base de notre cuisine, déclings
En termes de prix bien stir, mais également en matiére de complexité. en versions atypiques, que cela soit dans la conception

Les associations trop compliquées égarent le client et nous devons - delarecette ou dans association des goits. Notre objectif:
nous-méme étre capables de refaire ces recettes tous les jours. » - aéerlasurprise!»

INVITATIONS AU VOYAGE

Chambres lumineuses et rénovées, mais aussi studios et appartements, I’hotel Cartier
offre une étape parfaite pour rayonner dans la Haute-Vallée. Ne manquez pas d’explorer

ses gorges impressionnantes au cours d’une activité d’eau vive (rafting, canyoning, etc.)
avec les prestataires d’aventure Pays Cathare®, une virée a bord du train rouge au départ
d’Axat et la visite du majestueux chateau de Puilaurens.

HIVER
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CARTE DES VIGNOBLES AUDOIS

LES DOMAINES VITICOLES

CHATEAU BORDE ROUGE DOMAINE DE LA ROCHELIERRE

Route de Saint-Pierre 8rue de la Noria

11220 Lagrasse 11510 Fitou _ -

0964130439 0468457052 H H

www.borde-rouge.com www.domainedelarochelierre.com ' Chateal de Saissac
. . Abbaye-Cathédrale =

CHATEAU CANET DOMAINE LERYS 1@ | " Saint-papou

11800 Rustiques 13 avenue des Hautes-Corbiéres Bell H 1

04687928 25 11360 Villeneuve-les-Corbieres Ea elie Abbaye de

www.chateaucanet.com 0468459547 poque Villelongue la
. www.domainelerys.com legy

CHATEAU LA VOULTE GASPARETS T

T3 rue de la (alade-Gasparets MAISON SALASAR

11200 Boutenac
0468270786

4rue de I'tgalité
11260 Campagne-Sur-Aude

|

Fanjeaux

www.lavoultegasparets.com 0468200462
www.salasar.fr
DOMAINE DE BARONARQUES
11300 Saint-Polycarpe MAISON SIEUR D’ARQUES
0468319 60 Av. du Mauzac, BP 30
www.domaine-de-baronargues.com 11500 Limoux
0468746345
DOMAINE DE CAZABAN www.sieurdarques.com
11600 Villegailhenc
0468721163 TERRE D’EXPRESSION, T (@ 1
www.domainedecazaban.com CREATEURS DE VINS OCCITANS
(aveau Charles (ros

DOMAINE DE DERNACUEILLETTE

5av. des Coopératives

Route de Davejean 11200 Fabrezan
11330 Dernacueillette 0468436118
0670793846 www.terre-dexpression.fr

www.domainededernacueillette.fr

VIGNOBLES & DECOUVERTES

-

|

(hateau de
Montségur

!

i -
§  ESALASA

Musée du

Quercorb T( 1?;'

Créé en 2009 par Atout France, 'agence nationale
de développement touristique, le label national
Vignobles & Découvertes vise a promouvoir les
territoires et les prestataires engagés dans un accueil
cenotouristique de qualité. Grace a la dynamique de
développement menée dans I’Aude sous la banniére

Hotel-restaurant
T @ Bayle

de la marque Pays Cathare?, trois territoires audois
sont aujourd’hui distingués par ce label:

* Les vignobles de la Via Domitia

* Grands vins en Grand Carcassonne

¢ Limoux, vignobles d'histoire et de légende

www.audetourisme.com/fr/a-voir-a-faire/
incontournables/vignobles
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Pour retrouver en un coup d’ceil les différentes appellations de ’Aude
et les domaines viticoles recommandés par les chefs pour accompagner
leurs recettes des quatre saisons.

MONTAGNE
NOIRE

I

Chateaux de Lastour Abbaye de
- (aunes-Minervois

Y A0C MINERVOIS
@) LA LIVINIERE
Bergerie
DOMAINE

‘ﬁ A “ 'i AOC LA CLAPE

(itéde | C - Adc ﬂqlé"m

(arcassonne TERRE (L% (ORBIERES

| ﬂ DEXPRESSION), * <LNITIATG BOGEIEHE  hoC LANGUEDOC

| =
AOC LANGUEDOC E Fofade" " (UATOURTE
Abbaye - E C CHATEAU [ 4

de St-Hilaire A y LA VOULTE
SR Hostellerie ) (ZEAR /4
LU0 des Corbieres Auberge

DOMAINE DE ..,
SIEUR D'ARQUES BARONARQUES ¢
Chateau

e ermes ,‘ B AOC FITOU

l .
Abbaye d'Alet-les-Bains Chateal

Y DOMAINE DE
? ~ 1 . d'Arques : ﬁ‘ A0C FITOU (@ 1 Le Grand (ap
5 Ducs de Joyeuse o ﬁ Chateau d@a (hateail LA ROCHELIERRE
~Peyrepertuse d'Aguilar

el-restaurant

tier
Chateau de * (\ 1 Les restaurants

Pullaurens (coordonnées détaillées au fil des pages recettes)

Les domaines
viticoles

Les sites Pays Cathare
(aretrouver sur www.payscathare.org)
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El Marque Pays Cathare




