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Le Club des Saveurs s’emploie a promouvoir I'étendue et
la qualité de la gastronomie ariégeoise par le biais
d’échanges et de rencontres entre producteurs, artisans
et restaurateurs pour une valorisation des savoir-faire.

Fort de son succés, le Club des Saveurs d’Ariége-Pyrénées
aimpulsé la création d’un Club des Saveurs en Bergueda.

Empruntez les routes d’Ariége-Pyrénées Bergueda poury
visiter ateliers, exploitations... Faites une pause parmiles
nombreux hébergements touristiques (hotels, gites, re-
fuges) et restaurants sélectionnés. Et pour finir, divertis-
sez-vous en participant aux foires, fétes et festivals qui cl6-
turent la saison.

Initiez vos papilles au goiit du vrai!






La Cuisine du Bergueda

S’asseoir a la table d’un des restaurants du Bergueda
apporte toujours des surprises

Plats traditionnels de la cuisine catalane

avec les particularités d’un territoire

qui a sumaintenir une tradition culinaire.

Les champignons sont les vedettes

mais aussi les pois noirs

ou le pot-au feu au mais,

“blat de moro escairat ” (soupe de mais).

Il ne faut pas oublier la qualité des viandes
d’élevage et le gibier.

Les saveurs du Bergueda

restent en mémoire pour toujours.

L’Association des producteurs agro-alimentaires
du Bergueda a pour objectif de faire connaitre
les produits typiques élaborés dans le Bergueda
et veille a leur qualité.




La Cuina del Bergueda

Asseure's ataula en un dels restaurants del Bergueda
sempre porta alguna o altra sorpresa.

Plats tradicionals de la cuina catalana

amb les peculiaritats d'una zona que ha sabut
mantenir una tradici¢ culinaria

que lihavalgutsituar la comarca entre els noms més
importants del mén de la gastronomia.

Els bolets en sén l'estrella, pero també productes

tan endemics com els pesols negres

o el blat de moro escairat... Aixo sense oblidar

la qualitat de les carns de cria i de caca.

Els gustos berguedans aconsegueixen que el visitant
elsretingui sempre més en la seva memoria.
'associacio de productors agroalimentaris

del Bergueda pretén donar a coneixer

els productes que s’elaboren a la comarca

aixi com vetllar per la seva qualitat.

associacio de
productors
agroalimentaris

La Cocina del Bergueda del bergueda

Sentarse a la mesa en uno de los restaurantes

del Bergueda siempre aporta alguna u otra sorpresa.
Platos tradicionales de la cocina catalana

con las peculiaridades de una zona que ha sabido
mantener una tradicion culinaria

que ha conseguido situar la comarca entre

los nombres mds importantes

del mundo de la gastronomia.

Las setas son la estrella, pero también productos
tan endémicos como los guisantes negros

o el “blat de moro escairat” (sopa de maiz)..
Esosin olvidar la calidad de las carnes de cria

0 de caza. Los sabores del Bergueda

consiguen que el visitante los retenga

para siempre en su memoria.

La asociacion de productores agroalimentarios
del Bergueda pretende dar a conocer

los productos que se elaboran en la comarca
asicomo velar por su calidad.
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n EN BEYS - Refuge de Montagne

Situé au cceur de la Réserve Nationale de la
Faune Sauvage d’Orlu, a 1970 m d’altitude, le re-
fuge d’Enbeys vous propose une cuisine riche
et gustative faite a base de produits ariégeois.

Situatal corde laReserva Nacional de Fauna Sal-
vatge d'Orlu, a 1970 metres, el refugi d’Enbeys
ofereix una rica i saborosa gastronomia feta a
base de productes de I'Arieja.

- Situado en el corazon de la Reserva Nacional de
Chemin de Noudoulet Fauna Salvaje de Orlu, a 1970 m de altitud, el re-
?“”3303(15\)'5“6’:-”6(4 o fugio de Enbeys ofrece una cocinarica y sabrosa
[ oy
Contct - Jolen MILITON ef Syhain FRecE - €/@D0rada a base de productos de Ariege.

www.refuge-enbeys.com

AU RELAIS MONTAGNARD D’ORLU
§ ) .
[y Dansun cadre verdoyant et authentique, un ac-

i cueil chaleureux pour passer un bon moment

et découvrir les coutumes culinaires locales. Cui-

sine traditionnelle.

En un entorn verd i auténtic, trobareu una ca-
lida benvinguda per gaudir i descobrir les cos-
tums culinaries locals. Cuina tradicional.

Enun marco verde y auténtico, encontraran una
cdlida bienvenida para disfrutar y descubrir las

2, route des Forges costumbres culinarias locales. Cocina tradicio-
09110 ORLU nal

Tel : +33(0)5 61 64 61 88

Contact : Marie-Ange Quignon

www.aurelaismontagnard.com

L’ORRY-LE-SAQUET

En cuisine, Marc vous propose des mets raffi-
nés, élaborés a partir d'aliments naturels, re-
nouvelés a chaque saison. Cuisine inventive de
produits du terroir.

Alacuina, el Marc us proposa plats refinats, ela-
borats a partir d'aliments naturals y que es re-

2 noven a cada temporada. Cuina creativa de pro-

5 ductes de la terra.

2 L i En cocina, Marc os propone platos refinados,
RN20 elaborados a partir de alimentos naturales, re-
09110 AX-LES-THERMES novados cada temporada. Cocina creativa de
Tel/Fax :+33(0)5 61 64 00 31 roductosdelatier?a
Contac - Mr ef Mme HEINRICH p :

www.auberge-lorry.com
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Hotel restaurant face a un parc arboré et a la
montagne, vous découvrirez une cuisine inven-
tive récompensée par le Bib Gourmand sur le
guide Michelin depuis 2007.

Hotelrestaurantambvistesaun parcarbratiala
muntanya, on descobrireu una cuina creativa
guardonadaamb el Bib Gourmand en la Guia Mi-
chelin des del 2007.

Hotel restaurante con vistas a un parque arbo-

4 grwe ;\1; TULfEfel RN lado y a la montafia, donde descubrirdn una co-
09110 AXLES- s cina creativa galardonado con el Bib Gourmand
Tel : +33(0)5 61 64 24 31 P .

Confact - Mr et Mme DEBEVES en la guia Michelin desde 200;.

www.le-chalet.fr

LN LA PETITE AUBERGE DE NIAUX

Découvrez cette charmante petite auberge
pleine de convivialité ol le chef vous propose
une cuisine pleine de saveurs et privilégie les
producteurs locaux.

Descobreixiaquest petitiencantador alberg ple
de bonambiention el xef us proposa una cuina
plenade saborsique afavoreix els productors lo-
cals.

Descubra este encantador y pequefio albergue

gig(fgo WAUX lleno de buen ambiente y donde el chef le pro-
el +33(0)5 61 057979 pone una cocina repleta de sabores y que favo-
Contact: Mme MOINDROT et M.CECCONI rece alos productores locales.
www.aubergedeniaux.com

n LE VIEUX CARRE

Famille de restaurateur depuis 1938, Patrick et
Myriam vous propose de découvrir les saveurs
régionales, un voyage subtil, mélange entre tra-
dition et culture ariégeoise.

Familia de restauradors des de 1982, el Patrick i la
Myriam us proposen descobrir els sabors regio-
nals, un viatge subtil, barreja de tradicid i cul-
tura de l'Arieja.

w5 Familia de restauradores desde 1938, Patrick y
Place Sainte Quitterie Myriam os proponen descubrir los sabores re-

%?&f%{&g%ﬁg’%a 30 gionales, un viaje sutil, mezcla de tradicion y cul-
Confact : Patrick et Myriam RESPAUD tura de Ariege.

www.levieuxcarre.fr
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SAVEURS DU MANOIR

Dans un cadre raffiné et convivial, Jean vous pro-
pose une cuisine généreuse et soignée, au
rythme des saisons, en privilégiant des produits
de qualité des producteurs locaux.

Enunmarc refinatiacollidor, el Jean us proposa
unacuina generosa i cuidada, al ritme de les es-
tacions, posantl'accentenels productes de qua-
litat dels productors locals.

En un marco refinado y acogedor, Jean os pro-

RN 20- 2 rue Saint Roch pone una cocina generosa y cuidada, al ritmo de
??40;’3{32‘2?(&"76 o las estaciones, favoreciendo los productos de ca-
el .+ :

Contact Jeom CAZORLA lidad de los productores locales.
www.munoirugnes.tom

8 LAUBERGE DE LA GROTTE

nomique fine et créative et reprend a son
compte le terroir ariégeois, qu'il revisite au gré
de ses inspirations.

Xavier Charaux és afeccionat a una cuina deli-
cadaicreativaireprén pel seu compte laterrade
I'Arigja que torna avisitar en motiu de les seves
inspiracions.

Xavier Charaux es aficionado a una cocina deli-

Village cada y creativa y reanuda por su cuenta la tierra
09400 BEDEILHAC. de Ariege, que revisita en motivo de sus inspira-
Tel : +33(0)5 61 02 84 68 CiOﬂesg 4 P
Contact : Xavier CHARAUX. :

www.restaurant-auberge-de-la-grotte.com

A LA TABLE D’AZIMUTH - Résidence de Tourisme

Elodie, notre Chef, vous régale et vous fait dé-
couvrir des mélanges de saveurs originaux au-
tour des produits de saison. Cuisine de terroir.

Elodie, el nostre xef, us ofereix i us fa descobrir
una barreja de sabors originals al voltant dels
productes de temporada de la Cuina del Terros.

Elodie, nuestro chef, os ofrece y os hace descubrir
una mezcla de sabores originales en torno a los
productos de temporada de la Cocina de la Tierra.

8 rue de la rivigre

09400 GARRABET

Tel : +33(0)9 77 50 37 21
Contact : Elodie Weydert
www.ariege-azimuth.com
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LE PHOEBUS

1|I |

Cest dans une atmosphere raffinée et une mise
en place trés soignée que vous godterez la cui-
sine de terroir devant un panorama unique sur
le chateau de Foix.

e

Esenunambient refinaticuidat que podreu de-
gustarlacuinalocal davant d’una vista dnica del
castell de Foix.

Esen unaatmdsfera refinada y cuidada que po-
dran degustar una cocina local ante una vista

3 cours Irénée Cros tinica del castillo de Foix.
09000 FOIX

Tel/Fax : +33(0)5 61 65 10 42
Confact : Yan FAURE-Didier LAMOTTE
www.ariege.com/le-phoebus

Bistrot régional, bar avin et suggestions du jour
al'ardoise rythmées par les saisons; produits ré-
gionaux.

Cafe del pafs, bar a vi i suggeriments del dia al
. ritme de les estacions, els productes locals.

\ Café del pas, bar a vino y sugerencias del dia al
ritmo de las estaciones, los productos locales.

Le Village

09000 SAINT PIERRE DE RIVIERE
Tel : +33(0)5 61 65 14 02

Confact : Anne LANDES
contact@barguillere.fr

{¥A ENSO DE MARICHOTT

En période estivale, José et Jean-Luc vous pro-
pose de redécouvrir le golit authentique des
produits ariégeois a travers une restauration ra-
pide possible sur place ou en ballade.

Al'estiu, José i Jean-Luc us proposen redescobrir
el gustautentic dels productes de I'Arieja a través
d’'una cuina rapida per menjar in situ o per em-
portar.

En periodo estival, José y Jean-Luc os proponen
Segalas redescubrir el sabor auténtico de los productos

09240 DURBAN SUR ARIZE o . R
Tel: +33(0)5 61 02 81 53 de Ariége a través de una restauracion rapida

Confoct José PASCAL ef Jeonduc BASSIERE ~~~ para comer in situ o para llevar.
www.ariegefoiegras.com
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m RESTAURANT GILLES SIMONET

Restauration a base de produits frais sans ou-
blier des desserts originaux et succulents issus
de la grande restauration.

Restauracio a base de productes frescos sense
oblidar les postres originals i delicioses proce-
dents de la gran restauracio.

Restauracion a base de productos frescos sin ol-
vidar postres originales y suculentos proce-
dentes de la gran restauracion.

Place Jean Jaures

09200 SAINT GIRONS
Tel : +33(0)5 61 66 59 56
Confact : Gilles SIMONET.
www.gilles-simonet.com

L8 UAUBERGE D’ANTAN

Cuisine raffinée et inventive, aux couleurs et sa-
veurs typiquement pyrénéennes. Spécialités
gasconnes. Paul privilégie les produits du ter-
roir.

Cuina refinada i creativa amb colors i sabors ti-
picament pirinens. Especialitats gascones. El Paul
emfatitza en els productes locals.

Cocina refinada y creativa, con colores y sabores
tipicamente pirenaicos. Especialidades gasco-

Avenue de la résistance-Chateau de Beawregard — Nas. Paul enfatiza en los productos locales.
09200 SAINT GIRONS

Tel : +33(0)5 61 66 66 64

Contact : Paul Fontvieille.

www.chateaubeauregard.net

IEN HORIZON 117

L’hotel ** restaurant Horizon 117 est une his-
toire de famille. Francis Puech et sa sceur Maryse
vous proposent dans un cadre familial une cui-
sine de terroir.

L’hotel ** restaurant Horizon 117 és una historia
de familia. Francisco Puech i la seva germana
Maryse us proposen una cuina del terros en un
ambient familiar.

El hotel ** restaurante Horizonte 117 es una his-

Av. Chorles de Goulle toria de familia. Francis Puech y su hermana Ma-
09190 LORP SENTARAILLE ryse les proponen una cocina de la tierra en un
Tel : +33(0)5 61 66 26 80 [%arco f;m/’ll/)'ar
Contact : fomille PUECH :

www.horizon117.com
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]6 LE CHALET DE BEAUREGARD -Auberge d’altitude

*m. Cuisine raffinée et inventive, aux couleurs et sa-
veurs typiqguement pyrénéennes. Spécialités
gasconnes. Paul privilégie les produits du ter-
- roir.

Cuinarefinadaicreativa,amb el colorsisabors ti-
picament pirinencs. Especialitats gascones. Paul
emfatitza en els productes locals.

Cocina refinada e inventiva, a los colores y sa-
bores tipicamente pirenaicos. Especialidades

Col d'Escot gasconas. Paul enfatiza en los productos de la
09140 GUZET tierra

Tel : +33(0)5 61 66 7599 :
Contact : Paul Fontvieille.
www.chateaubeauregard.net

LES ESTAGNOUS - Refuge de Montagne

Au pied du Mont Valier dans le Couserans, Lau-
rent et Stéphane vous proposent une cuisine
traditionnelle faite a base de produits ariégeois.
Cuisine pyrénéenne.

Als peus del Mont Valier en el Couserans, Lau-
rent i Stéphane ofereixen una cuina tradicional
basadaen productes de I'Arieja. Cuina pirinenca.

Al pie del Monte Valier en el Couserans, Laurent
. y Stéphane proponen una cocina tradicional he-

Pedescout cha a base de productos de Ariége. Cocina pire-

09700 SAVERDUN naica

Tel: +33(0)5 61 96 76 22,/06 83 55 28 43 )

Contact : Lourent TRIOLET et Stéphane AMIEL

www.ariege.com/refuge-estagnous

|[:B LES REMPARTS

Hotel***de Charmes et de Caractéres et restau-
rant au cceur de la cité médiévale. Cuisine au
golt authentique et raffiné.

Hotel *** d’Encants i de Caracters i restaurant al
cor de la ciutat medieval. Cuina de gustos au-
tentics i refinats.

Hotel***de Encantos y Caracteres y restaurante
en el centro dela ciudad medieval. Cocina de sa-
bores auténticos y refinados.

6 cours Louis Pons Tande

09500 MIREPOIX

Tel : +33(0)5 61 68 1215
Contact : Melle Auguin et M.Coutand
www_hotelremparts.com
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Photo Marc Mesplié

e II_-1'. .

8 rue du Maréchal Clauzel
09500 MIREPOIX

Tel : +33(0)5 616019 19
Contact : M. RUTTEN

et M. VAN DEN BIGGELAAR.
www.relaisroyal.com

Cours de Maréchal de Mirepoix

09500 MIREPOIX

Tel : +33(0)5 616819 19

Contact : Lourence et Jean-Marc GARRIGUES
www.lecomptoirgourmand.com

Avenue Maréchal Foch
09500 MIREPOIX
Tel :+33(0)5 61 69 37 36
Confact : Gilles RIVESLANGE
www.lesminotiers.com

1’2 LE CIEL D’OR - Relais Royal

Dans cet hotel quatre étoiles de charme et de ca-
ractére et son restaurant gastronomique “Le
Ciel d'Or”. L'équipe vous propose “Une table pas-
sion”.

Enaquest hotel de quatre estrelles ple d'encant
i caracter hihaelrestaurant gastronomic "Le Ciel
d'0r”. L'equip us proposa "una taula passig".

En este hotel cuatro estrellas con encanto y ca-
rdcter hay el restaurante gastronémico “el Cielo
de Oro” El equipo os propone “una mesa pasion”.

LE COMPTOIR GOURMAND

Venez vous asseoir a la table de Laurence et
Jean-Marc, cuisine savoureuse, assiettes gour-
mandes, dégustations, cave a vin, produits ré-
gionaux. Cuisine bistrot.

Vine a seure a la taula de Laurence i Jean Marc,
cuina saborosa, plats gourmet, degustacions, cel-
ler de vi, productes regionals. Cuina cafe.

VVenga a sentarse en la mesa de Laurence y Jean-
Marc, cocina sabrosa, platos gourmet, degusta-
ciones, bodega de vino, productos regionales.
Cocina café.

VAN LES MINOTIERS

Une ancienne minoterie au cceur d’une cité mé-
diévale des Pyrénées ariégeoises devenue un
superbe hotel** restaurant gastronomique.

Un vell molial cor d'una ciutat medieval dels Pi-

" rineusde IArieja reconvertiten un excel-lent ho-

tel restaurant **gastronomic.

Un antiguo molino en el corazén de una ciudad
medieval de los Pirineos de Ariége reconvertido
en un magnifico hotel ** restaurante gastrono-
mico.
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LES SAPINS

Alorée d’'une forét de sapins, entre les chateaux
de Montségur et de Roquefixade, les saveurs
d’une cuisine gastronomique et créative de ter-
roir.

Alavora d'un bosc d’avets, entre els castells de
Montsegur i de Roquefixade, els sabors de la
cuina gourmeticuina regional creativa.

Cercade un bosque de abetos, entre los castillos
| deMontséguryRoquefixade, los sabores de una

|

Homeau Conte cocina gourmet y cocina regional creativa.
09300 NALZEN

Tel : +33(0)5 61 03 03 85

Contact : Marie-José BRU

www4resmurum-lessupins.(om

Au cceur du Pays cathare, de ses recettes d’hier
et d’aujourd’hui, Gilles vous propose dans un ca-
dre décontracté, une cuisine traditionnelle de
terroir.

En el cor del pals catar, amb receptes d'ahir i

E‘ d'avui, Gilles us proposa, en un ambient relaxat,
: unacuina tradicional i del terros.
©
§ En el corazén del pals catar, con recetas de ayer
2 y de hoy, Gilles les propone en un marco rela-
19 avenue de Lavelanet Jjado, una cocina tradicional y de la tierra.
09300 BELESTA

Tel/Fax: +33(0)5 61 01 60 57
Confact : Gilles SABATIER.

www.iroubadour-hotel-restaurant-ariege.com

Tout au long de I'année, vous découvrirez une
cuisine qui suit le rythme de saison et des pro-
ducteurs locaux. Cuisine de montagne issue de
I'agriculture biologique.

Durant tot I'any, descobrireu una cuina que se-
gueix el ritme de la temporada i dels productors
locals. Cuina de muntanya de 'agricultura biolo-
gica.

. I Durante todo el afio, descubrirdn una cocina que
N°54 villoge sigue el ritmo de la temporada y de los produc-
09300 MONTSEGUR tores locales. Cocina de montafia de la agricul-

Tel : +33(0)5 610110 24 D
Contact : Pierre-René DEBRIS. tura bioldgica.

www.chez-costes.com
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mAUBERGE PIERRE BAYLE

Rue Principale

09130 CARLA BAYLE
Tel/Fax : +33(0)5 61 60 63 95
Contact : Fernand DE OLIVEIRA.
auberge.pierrebayle@orange.fr

—~ Cuisine revisitée a base de produits régionaux

talentueusement préparés. Le plaisir nest pas
que dans l'assiette avec une vue panoramique
sur les Pyrénées.

Cuina renovada a base de productes locals pre-
parats amb talent. El plaer no només esta en el
platsiné també en la vista panoramica dels Piri-
neus.

Cocinarenovada a base de productos regionales
preparados con talento. El placer nosolo esta en
el plato sino también en la vista panoramica de
los Pirineos.
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P|SC|CU LTU RE POU LAT - GAEC des Chutes d’Aston

Tel/Fax: +33(0)5 61 64 77 30
Confact : Alain POULAT
sylvie.poulat@sfr.fr

Truite (Arc-en-Ciel, Fario), Saumon de Fontaine.
Truite Label Rouge. Péche en étang de Paques a
finseptembre. Matériel de péche disponible sur
place.

Truita (irisada, fario), Salm¢ de font. Truita eti-
queta vermella. Pesca en estany des de Pasqua
fins a final de setembre. Material de pesca dis-
ponible.

Trucha (arcoris, fario), Salmon de fuente. Trucha
etiqueta roja. Pesca en estanque desde Pascua
hasta finales de septiembre. Material de pesca
disponible.

LA FERME DU QUIE

3, place des Platanes

Tel : +33(0)5 61 64 91 36
I(:Otm[!d :IPhiIippe et Dominique LACUBE

leverdun@ Joo.fr

Eleveurs en montagne de Beeuf Gascon. Label
Rouge et producteurs de canards gras. L'été, ren-
contre du troupeau lors d'une matinée transhu-
mance sur le plateau de Beille.

Ramaders de muntanya de Bou Gasco. Etiqueta
vermella i productors d’anecs grassos. A I'estiu,
trobada amb el ramat en un matf de transhu-
mancia a l'altipla de Beille.

Ganaderos en montafia de Buey Gascon. Etiqueta
Roja y productores de patos grasos. En verano,
encuentro con el rebafio en una mafana trashu-
mancia en el altiplano de Beille.

LES GOURMANDISES DE BLOURS

La Grangette d'En Bas

Tel : +33(0)5 34 14 06 02/06 32 28 09 79
Confact : Pascale LEPAGE
Patou.lepage@laposte.net

Confitures fermiéres, coulis, sirops, sorbets,
pates de fruits...Elaborés avec les fruits de I'ex-
ploitation. Goliter et Casse-cro(ite ala ferme sur
réservation.

Confitures, salses, xarops, sorbets, pastes de
fruites .. elaborats amb els fruits de I'explotacid.
Berenars i tastos en I'explotacié sota reserva.

Confituras, salsas, siropes, sorbetes, pastas de
frutas.. elaboradas con los frutos de la explota-
cién. Meriendas y tentempiés en la explotacion
bajo reserva.



LE RUCHER DE CADARCET

Photo Marc Mesplié

Gayet

Tel/Fax : +33(0)5 61 65 36 98
Contact : Paul et Valérie MEGRET
lerucherdecadarcet@orange.fr

Miel d’acacia, de chataignier, de rhododendron,
detilleul, ... Primé au Concours Agricole de Paris
depuis 2006. Visite gratuite de la miellerie surRV.

Mel d'acacia, de castanyer, de neret, de til-ler..
Guanyador del Concurs Agricola de Paris des del
2006. Visita gratuita de I'explotacié amb cita pre-
via.

Miel de acacia, de castafio, de rododendro, de
tilo. Ganador del Concurso agricola de Paris
desde 2006. Visita gratuita de la explotacién con
cita previa.

FERME DE 'ENCO DE THERESE ET ROSALIE

-

Ségalas

Tel : +33(0)5 61 02 81 53
Contact : José PASCAL
www.ariegefoiegras.com

===

La Baure

Tel/Fax : +33(0)5 61 04 49 32/ 06 83 31
3234

Contact : Alain SOUCASSE
alain.soucasse09@orange. fr

Production et transformation de canards gras
(musquet) : foies gras, confits, salaisons et spé-
cialités (azinat, rouzole, garbure ariegeoise, ...
Visite 7/7 toute 'année sur RV.

Produccid i transformacio d’anecs grassos (mus-
quet): fetge gras, confits, embotits i especialitats
(azinatirouzole, garbure Ariege ..). Visita cada dia
durant totI'any amb cita prévia.

Produccion y transformacion de patos grasos
(musquet): higados grasos, confitados, salazones
yespecialidades (azinat et rouzole, garbure arie-
geoise,..). Visita cada dfa todo el afio con cita pre-
vid.

FERME DE LA BAURE

Elevage de bovins laitiers : lait cru, creme
fraiche, fromage frais, faisselle et douceur de La
Baure.

Visite gratuite d’1 heure sur RV.

Cria de bovins lleters: llet crua, nata, formatge
fresc, mato i dolg de La Baure. Visites gratuites
d'una horaamb cita previa.

Cria de bovinos lecheros: leche cruda, nata, queso
fresco, cuajada y dulce del Baure. Visita gratuita
de una hora con cita previa.



Village

Tel : +33(0)5 61 96 41 27 /06 88 48 49 82
Contact : Catherine et Marc MAGE
http://pagesperso-orange.fr/broceliande/
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Escargots « petit gris » et « gros gris » vifs ou
transformés. Visite (nous consulter), "petit mu-
sée" de I'escargot, aire de Pique-nique.

Cargols "petit gris" i "gran gris” vius o transfor-
mats. Visita (cal consultar-ho), "petit museu" del
cargol, zona de picnic.

Caracoles “pequefio gris” y “grande gris” vivos o
transformados. Visita (consultar), “pequefio mu-
seo” del caracol, zona de picnic.

LE RUCHER DE LA TRAVERSE

Hameau de la Traverse

TelFax : +33(0)5 61 66 71 56
Contact : Francis GIRARD
girard-francis@orange.fr

Miel d'appellation Montagne : miel de printemps
(pisenlis, cerisier), d’acacia, de tilleul chataignier,
derhododendron, de bruyére. Visite gratuite de
la miellerie sur RV.

Melde muntanya:Lamel de primavera (pisenlis,
cirerer),d’acacia, de til ler castanyer, de neret, de
bruc. Visita gratuita amb cita previa.

Miel de montafia: miel de primavera (pisenlis, de
cerezo), de acacia, de tilo castario, de rododendro,
de brezal. Visita gratuita con cita previa.

LABOUTIQUE DE ECUREUIL

Porteteny

Tel : +33(0)5 61 68 32 98
Contact : Philippe HUERTAS
www.boufique-ecureuil.com

Production et transformation de noisettes et
noix, huile de noisettes et de noix, gamme
d’huiles de massage et de savons a base d’huile
de noisettes. Visite gratuite et commentée sur
RV.

Produccioitransformacio d’avellanes i nous, oli
d’avellaneside nous, gamma d’olis de massatge
i de sabons a base d’oli d'avellanes. Visita gra-
tuita i comentada amb cita previa.

Produccién y transformacion de avellanas y
nueces, aceite de avellanas y nueces, gama de
aceites de masaje y de jabones a base de aceite
de avellanas. Visita gratuita y comentada con
cita previa.
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LES COTEAUX D’ENGRAVIES -earL D’EMBAYOURT

Vins Bio d’Ariége (Vinification biologique). Coup
de cceur au Guide Hachette 2009. Sélectionné
au Guide Hachette depuis 2006. Sélectionné au
guide Johnson.

Balade viticole et oenologique guidée sur RV.

Vins Bio de I'Arigja (Vinificacio biologica). Coup de
coeur a la Guia Hachette 2009. Seleccionat a la
Guia Hachette des del 2006. Seleccionatala guia
Johnson. Passeig viticola i enologic guiat amb
Cita previa.

Le Villoge

Vinos Bio de Ariege (Vinificacidn biolégica). Coup
Emﬁa(l’oh)\lfps; Bﬁm& 68 de coeur en la Guia Hachette 2009. Seleccionado
wnw.coteauxdengravies.com en la Guia Hachette desde 2006. Seleccionado en
la guia Johnson. Paseo viticola y enoldgico
guiado con cita previa.

LES JARDINS DE DUN

L --"\--_n..—'_ i |

Maraicher en Agriculture Biologique, Fabien cul-
tive des légumes de saison et variétés anciennes
que les agriculteurs ont tendance a oublier. Vi-
sitesurRV.

Agricultor d’agricultura biologica, Fabien cultiva
verdures de temporada i varietats antigues que
els agricultors tendeixen a oblidar. Visita amb
cita prévia.

Agricultor de agricultura bioldgica, Fabien cul-

Allge de I'Ecole tiva verduras de temporada y variedades anti-
I ricultores tienden a olvidar. Visi

o $35008 85 42 8254 guas que los agricultores tienden a olvidar. Visita

Contact  Fbien FOURNIER con cita previa.
Management.fab@orange.fr

LES VERGERS DE GAILLADE

Pommes (Golden, Melrose, Fuji), Jus de Pommes,
pétillant de pommes, jus de poires, eau de vie de
poire. Accueil sur R-V, visite gratuite, dégusta-
tion gratuite. Point de Vente.

Pomes (Golden, Melrose, Fuji), suc de poma, suc
de poma escumas, suc de pera, aiguardent de
pera. Recepcié amb cita prévia, visita gratuita,
degustacid gratuita. Punt de venta.

Manzanas (Golden, Melrose, Fuji), zumo de man-
Gaillode zana, espumoso de manzana, zumo de pera,

: aguardiente de pera. Recepcion con cita previa,
g‘”‘,;f?(S?])b?ngwefngnzksﬂo,,Ez visita gratuita, degustacion gratuita. Punto de
Francklopez4@wanadoo.fr venta.
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LES BREUVAGES DE PYRENE

Le Sambuc, apéritif ariégeois, est a base de
fleurs de Sureau. De couleur ambrée, trés par-
fumé et doux. A servir frais. Accueil sur R-V, visite
gratuite. Point de Vente.

El Sambuc, aperitiu de I'Arieja, esta fetaa base de
flors de Satic. De color ambre, molt perfumat i
dolg,s’ha de servir fred. Recepcio amb cita previa,
visita gratuita. Punt de venta.

El Sambuc, aperitivo de Ariege, estd hecho a base
Le Villoge de flores de satco. De color dmbar, muy perfu-
mado y suave, debe servirse frio. Recepcion con
cita previa, visita gratuita. Punto de venta.

Tel : +33(0)5 61 0538 19
Confact : Christine PIETTE et Nicolas VAN EYK

Les cuvées du Domaine de Sabarthes élevées en
cuve inox et/ou en f(its de chéne. Coup de cceur
au guide hachette 2010. Production d’agneau ta-
rasconnais. Visite sur rendez-vous.

Els vins del Domaine de Sabarthes son fets en
tancs d'acer inoxidable i/o bétes de roure. Coup
de Coeur en la guia Hachette 2010. Produccio de
| xaide Tarascon. Visitaamb cita previa.

r — Los vinos del Domaine de Sabarthes fermentan
Le Domaine de Sabarthés en cubas de acero inoxidable y/o en barricas de
Le Soborthés roble. Coup de Coueur en la guia Hachette 2010.
Tel: +33(0)5 61 05 33 33 P_roducopn de cordero de Tarascon. Visita con
www.lesterroirsduplantaurel.com Cita previa.

LA FERME DE GREOULOU

Foie gras de canard, saucisson de canard, magret
de canard fumé et séché, cou de canard farciau
foie gras, confit de poulet, cassoulet,...). Accueil
etvente alafermesurRV.

Fetge gras, salsitxes d'anec, magret d’anec fumat
iassecat, coll d'anec farcit de fetge gras, confit de
pollastre, cassoulet,.). Recepci¢ i venta a la
granjaamb cita previa.

Foie gras, salchichén de pato, magret de pato
Gréoulou ahumado y seco, cuello de pato relleno de foie
gras, confite de pollo, cassoulet,.). Recepcién y
venta en la granja con cita previa

Tel : +33(0)5 6101 8098
Confact : Fréderique ef Christophe POIRON
poiron09@yahoo.fr
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Il PATISSERIE LE FOURNIL DE LA FORGE

Gamme de pain (pain aux cépes, aux noix, a la
noisette, figue, raisin, a la soupe d’asperge). Pain
d’épice au miel, Brioche au lait de chévre, Ga-
teau du voyage a base de myrtilles ariégeoises.
(MOF 2004).

Gamma de pa(paamb ceps,amb nous,amb avel-
lanes, figues, panses, a la sopa d'esparrecs). Pa
d’especies i mel, brioix amb llet de cabra, pastis
deviatge a base de nabius de I'Arigja. (MOF 2004).

12 rue Gaspard Astié Gama de pan (pan con setas, con nueces, con

09110 AX-LES-THERMES avellanas, higos, pasas, a la sopa de espdrragos).

gnkﬁgiou)u?es{‘simﬁm Pan de especias con miel, bollo de leche de cabra,

lefournildelaforge@orange.fr tarta de viaje a base de ardndanos de Ariege.
(MOF 2004).

Jean-Francois SEGUELAS - HYPOCRAS

L’Hypocras, apéritif du moyen-dge. Aujourd'hui,
grace ala famille Séguélas, ’'Hypocras est le ré-
sultat d'une savante Alchimie qui met en ceuvre
des plantes, des épices et du vin.

"Hypocras, aperitiu de 'Edat Mitjana. Avui, gra-
cies ala familia Séguélas, 'Hypocras és el resul-
tat d'una alqufmia habil que barreja plantes, es-
pecies i vi.

El Hypocras, aperitivo de la Edad Media. En la ac-

1 rue Croix de Quié tualidad, gracias a la familia Séguélas, el Hypo-
09400 TARASCON cras es el resultado de una sabia alquimia que
Tl +33(0)5 61 05 60 38 mezcla plantas, especias y vino ’ !
Contact : Jean-Francois SEGUELAS p , €SP yvino.

www_hypocras.com

LA FINE BOUCHE

Torréfaction artisanale a I'ancienne. Tous les
jours, c’est un café frais torréfié et frais moulu.

; Torrefaccid artesanal a 'antiga. Tots els dies, tro-
bareu cafe acabat de torrar i de moldre.

Torrefaccion artesanal a la antigua. Todos los
dias, encontrareis un café acabado de tostar y
moler.

6 rue du Pont Vieux

09200 SAINT GIRONS

Tel : +33(0)5 61 66 05 35

Confact : Dovid BEGUERY
www.epicerie-fine-bouche-ariege.com
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n PATISSERIE SIMONET

LAY

9 place Jean Jaurés
09200 SAINT GIRONS
Tel : +33(0)5 61 04 66 66
Contact : Gilles SIMONET
www.gilles-simonet.com

6 ter, av. René Plaisant
09200 GIRONS

Tel : +33(0)5 61 96 60 01
Contact : Pierre-Jean FAUX
www.bieres-ariege.com

Patisserie a base de lait ariégeois (producteur de
Lescure). Croustades du Couserans.

Pastisseria la base de Ilet de I'Arieja (del produc-
tor Lescure). Croustades del Couserans.

Pasteleria a base de leche de Ariége (del produc-
tor Lescure). Croustades del Couserans.

Sl BRASSERIE ARTISANALE D’ARIEGE PYRENEES

Bieres artisanales (blonde, ambrée, blanche,
brune). Bieres brassées avec des matiéres pre-
mieres naturelles. Visite-dégustation sur R\V.
pour les groupes.

Cerveses artesanals (rossa, ambre, blanca, i ne-
gra). Cervesa elaborada amb matéries primes na-
turals. Visita-degustacio amb cita previa pels
grups.

Cervezas artesanales (rubia, ambarina, blanca,
negra). Cervezas elaboradas con materias primas
naturales. Visita-degustacién con cita previa para
los grupos.

n CROUSTADES MARTINE CRESPO

38 rue Mazaud

09200 SAINT GIRONS
Tel : +33(0)5 34 14 30 20
Contact : Martine CRESPO
www.croustade.com

Croustades du Couserans. Coup de cceur pour
la croustade au noix et la croustade au miel
d’acacia.

Croustades del Couserans. Especialitat en les
croustades de nous i de mel d’acacia.

Croustades del Couserans. Especialidad en las
croustades de nueces y de miel de acacia.
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1, ve centrale

09200 EYCHEIL

Tel/Fax : +33(0)5 61 66 06 20
Confact : Christian GUERIN
guinguin.09@orange.fr

Boulangerie Patisserie artisanale a base de
creme fraiche et de lait ariégeois (producteur
de Lescure), croustades du Couserans, pain a la
chataigne.

Fornipastisseriaartesanal a base de nata fresca
i dellet de I'Arigja (productor de Lescure), crous-
tades del Couserans, pa de castanyes.

Panaderia y pasteleria artesanal a base de nata
fresca y leche de Ariege (productor de Lescure),
croustades del Couserans, pan de castafias.

ELEVAGE DU COUSERANS

Vente du Ter octobre au 30 avril

09190 GAJAN

Tel : +33(0)5 61 66 11 93/06 19 92 26 45
Confact : Gérard DEDIEU

Samortein

09800 BETHMALE

Tel : +33 (0)5 6104 0555 / 06 88 24 69 93
Sylvie DOMENC
www.fromage-montagne-pyrenees.com

Le millas du Couserans a base de lait ariégeois
(producteur de Lescure). Dessert de tradition
ariégeoise.

Les millas del Couserans a base de llet de I'Arigja
(productor de Lescure). Postres tradicionals de
I'Arigja.

Las millas del Couserans a base de leche de

Ariége (productor de Lescure). Postre tradicional
de Ariege.

LA FROMAGERIE DE LA CORE

Fromagerie artisanale. Découvrez la tomme de
vache des Pyrénées au lait cru ariégeois affinée
danslavallée de Bethmale. Point de vente avec
lafabrication au chaudron.

Formatgeria artesanal. Descobreix el formatge
de vaca madurat dels Pirineus amb llet crua de
I'Arigja recollida en la vall de Bethmale. Punt de
venda amb elaboracid en caldera.

Queseria artesanal. Descubra el queso de vaca
madurado de los Pirineos con leche cruda de
Ariege recogida en el valle de Bethmale. Punto de
venta con elaboracion en caldera.



ARTISANS METIERS DE BOUCHE o BRE

11, v Gaston de Foix
09270 MAZERES

Tel : +33(0)5 61 69 42 36
Contact : M et Mme FONTES

Photo Laurent Bauer CDT 09

25 Faubourg St Ferreol
09290 LE MAS D’AZIL
Tel : +33(0)6 71 53 97 34
Contact : Vincent GAYCHET
gaychetvinceni@voila. fr

[¥A LES SAVEURS

Photo Marc Mesplié

20 place Maréchal Leclerc
09500 MIREPOIX
Tel : +33(0)5 61 68 13 65
Confact : Carlos ALVES
jocaalves@wanadoo.fr

LB CHARCUTERIE FONTES

Charcuterie du Pais exclusivement au porc lourd
ariégeois. Salaison, saucisse fraiche, cassoulet,
melsat aux lentilles, porc aux olives, estouffat,
paté.

Xarcuteria de pais exclusivament de porcs de
IArieja. Salao, salsitxa fresca, cassoulet, barreja
amb llenties, porc amb olives, estofat, paté.

Charcuteria de pais exclusivamente de cerdos
de Ariége. Salazén, salchicha fresca, cassoulet,
mezcla con lentejas, cerdo con aceitunas, esto-
fado, paté.

{1l LES DELICESA)O)O

Millas traditionnel 100% lait ariégeois, millas
rhum/raisin, pomme calvados, pruneaux arma-
gnac.

Milles tradicionals 100% de llet de 'Ariéja, millas
amb rom i panses, amb poma i calvados, amb
prunesiarmanyac.

Millas tradicionales 100% de leche de Ariege, mil-
las con ron y pasas, con manzana y calvados, con

| ciruelas y armafiac.

DES COUVERTS

Maitre artisan en patisserie, Carlos vous pro-
pose de venir déguster le macaron a la Pomme,
et ses patisseries a base de creme et de lait arié-
geois.

Mestre artesa en pastisseria, Carlos us proposa
de venir a degustar els macarons de poma, i els
seus pastissos a base de nata i de let de I'Ariéja.

Maestro artesano en pastelerfa, Carlos os pro-
pone degustar los macarons de manzana, y Sus
pasteles hechos a base de nata y de leche de
Ariege.
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- MANIFESTATIONS

AX-LES-THERMES > Les 10, 11 et 12 Septembre 2010

Trois jours de rencontres gastronomiques exceptlonnelles a Ax-les-Thermes,
avec l'association d’un producteur et d’'un restaurateur pour une création gas-
tronomique. Marché gourmand avec dégustation et vente des produits du terroir.

Tres dies de trobades gastronomiques excepcionals a Ax-les-Thermes,amb la com-
binaci¢ d'un productorid’unrestaurador perala creacié gastronomica. Mercat ali-
mentari amb degustacio i venta de productes de la terra.

Tres dfas de encuentros gastronémicos excepcionales en Ax-les-Thermes, con la
asociacién de un productor y de un restaurador para una creacion gastronomica.
Mercado alimentario con degustacion y venta de productos de la tierra.

Mr Arnaud DIAZ - Ax Animation - Chemin de la Condamine - 09110 AX-LES-THERMES - Tél. +33(0)5 61 64 38 00
www.festivaldessaveurs.com

LAVELANET > Les 24, 25 et 26 Septembre 2010

Ferme géante, marché gourmand et fermier, défilé et repas des confréries, Di-
manche messe en Occitan, 46me Championnat du monde du craché de noisette,
2éme championnat de bdcheronnage, Les Duo des Non, le samedi a 17h.

Estable gegant, mercat d'alimentsiagricola, desfilada i dinar de confraries. Missa
de diumenge en occita, 4art Campionat del Mén d'escopir avellanes, 20n campio-
nat de tala, el Duo des Non, el dissabte a les 17h.

Establo gigante, mercado de alimentos y agricola, desfile y comida de las her-
mandades, Misa del domingo en occitano, 40 Campeonato del mundo del escupido
de avellanas, 20 campeonato de tala, el Duo des Non, el sdbado a las 17h.

Mr Jean ESCAICH - Confrérie des « Avelanaires » - 21, Place Albert Gabarrou-09300 LAVELANET
Tel. - +33(0)5 61 01 00 28 - jean.escaich@wanadoo.fr
Réservation La Maison de Lavelanet : +33(0)5 61 01 22 20



MANIFESTATIONS -

Les 1er, 2 et 3 Octobre 2010

Delacueillettealassiette..venez partager les plaisirs dela figue au Mas d’Azil : Confection,
dégustation et vente de confiture ala figue par la Confrérie, vente de produits dérivés a
lafigue, Grand marché artisanal et gourmand, animation, confitures au chaudron.

Delacollitaal plat..vine a compartir els plaers dela figa al Mas dAzil: elaboracio, degusta-
cid iventa de melmelada de figues perla Confraria, venta de productes derivats de la figa,
gran mercatartesanal i gastronomic, animacio, melmeladaa la caldera.

Delarecoleccional plato.. vena compartir los placeres del higo en Mas d’Azil elaboracion, de-
gustacion yventa de mermelada de higos por la hermandad, venta de productos derivados del
higo, gran mercado artesanal y gastronémico, animacién, mermeladas a la caldera.

- Jacques TROUILLE T- Confréri « Les Tndoule de o Figo » -Tél. +33(0)5 61 65 30 55 ou +33(0)6 70 88 7202
findouldelefigo@wanadoo.fr

SAINT LIZIER > Le 10 Octobre 2010
“Fm.lzsﬁfx" ETAGRICULTURE BIOLOGIQUE

Dans la Cité de SAINT-LIZIER, les Bios d'Ariége-CIVAM BIO 09 vous proposent un
marché aux produits issus de I’agriculture biologique, un péle habitat sur la bio-
construction, des conférences et des animations, de la restauration bio.

Enlaciutatde Saint-Lizier, el Bios Ariege CIVAM BIO-09 us ofereix un mercat de pro-
ductes d’agricultura ecologica, bio-construccio, conferencies i entreteniment aixf
com restauracio bio.

Enlaciudad de SAINT-LIZIER, el Bios de Ariege-CIVAM BIO 09 0s propone un mercado
de productos de agricultura ecoldgica, bio-construccion, conferencias y anima-
ciones asf como restauracion bio.

Danigle PELATA - Office de Tourisme - 09190 SAINT LIZIER - Tél. +33(0)5 61 96 77 77
ot saintlizier@wanadoo. fr

27
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- MANIFESTATIONS

MIREPOIX > Les 16 et 17 Octobre 2010

Découvrez Mirepoix toute de pomme vétue, a 'occasion de ce magnifique hommage au
fruit défendu! Dégustez une multitude de variétéslocales de pommes: décoration dela
ville, marché artisanal et gourmand, fabrication artisanale et vente jus de pomme.

Descobreix Mirepoix tota vestida de pomes, en ocasi¢ d'aquest magnifichomenatge al fruit
prohibit! Degusteu una multitud de varietats locals de pomes: decoraci¢ de la ciutat,
mercat tradicional i gastronomic, elaboracio artesanal i venta de suc de poma.

iDescubra Mirepoix vestida de manzanas, con motivo de este espléndido homenajeal fruto
prohibido! Pruebe una multitud de variedades locales de manzanas: decoracion de la ciu-
dad mercadoartesanaly gastronémico, elaboracién artesanal y venta de zumo de manzana.

Association « Mirepoix en Avant » - Mairie-09500 Mirepoix - Tél. +33(0)6 76 66 71 58
mirepoixenavant@no-log.org

L i, , TR e ey
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Venez découvrir a Eycheil la chataigne sous toutes ses formes : repas campagnard autour de la cha-
taigne le samedi soir avec animation musicale, marché artisanal et fermier, démonstration des savoir-
faire locaux, folklore, dégustation de différents produits a base de chataigne.

VinguiadescobriraEycheil les castanyes en totes les seves formes: sopar campestreal voltant dela cas-
tanyael dissabte al vespreamb actuacions musicals, mercat dartesania i agricola, demostracid el sa-
ber ferlocal, folklore, degustacio de diversos productes fets a base de castanyes.

Vengaa descubriren Eycheil las castafias en todas sus formas: cena campesinaalrededor de la castafia
el sdbado por la noche con animacion musical, mercado artesanal y agricola, demostracion del saber
hacer local, folclore, degustacidn de distintos productos a base de castafias.

Laurent BOUTET - Association « Saint Jean d'Eycheil » - Mairie - 09200 Eycheil - Tél. +33(0)6 89 97 03 15
boutet.eycheil@wanadoo.fr



MANIFESTATIONS -

MAZERES > Du 16 au 19 Décembre 2010

" s
Concoursde Gras et repas, 20h Soirée dela Confrérie du foie Gras, Vide-greniers d'hiver, Foire libre au gras
et produits du terroir, Ecole du gras-Féte du cochon, Foire d'Hiver aux Mules, Anes et Chevaux, Exposition
de voitures Alpine Gordini, Rassemblement Régional des Chorales.

Concurs de productes grassos (del porc)idinar,ales 20h Vespre dela Confraria del Fetge gras, Buida-Graners
d'hivern,firalliure de productes grassos i productes delaterra, escola dels productes grassosi festa del porc,
fira’hivern amb mules, ases i cavalls, exposicio de cotxes Alpine Gordini, trobada regional de corals.

Concurso de productos grasos (del cerdo) y comida, alas 20h Noche dela Hermandad del Foie gras, Vacia-Graneros
deinvierno, ferialibre de productos grasos y productos de atierra, escuela de los productos grasos y fiesta del cerdo,
feria de invierno con mulas, burros y caballos, exposicion de coches Alpine Gordinj, reunidn regional de corales.

 Contact : Mairie de Mazéres - Tél. +33(0)5 61 69 42 04
mairie. mazeres@wanadoo.fr

VILLENEUVE DU PAREAGE > Février 2011

Portes ouvertes des 10h, repas avec la Confrérie du Boeuf Gascon, 14h: présentation et vente
des beeufs gascons, avec 'animation de la Confrérie du Boeuf Gascon et tous les membres de
lafiliere. Une occasion rare de rencontre entre éleveurs, bouchers et consommateurs.

Lesortessobriranapartirdeles 10h, dinarambla Confrariadel Bou Gasc ales 14h: presentacioivenda de
bestiar gasco,amb [animacié de la Confraria del Bou Gascé i tots els membres dela cadena. Una oportu-
nitat Unica de trobada entre ramaders, carnissers i consumidors.

Las puertas se abrirdn a partir de las 10h, almuerzo con la Hermandad de la carne gascona, 14h: presenta-
cién y venta de ganado gascon, con la animacion de la Hermandad de la carne gascona y todos los miem-
bros de a cadena. Una oportunidad Unica de encuentro entre ganaderos, carniceros y consumidores.

Groupe gascon - Tél. +33(0)5 61 60 15 30
gascon@wanadoo.fr - www.gasconne.com
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RESTAURANT HOTEL CA LAMAGAT

Cuisine basée sur des produits de qualité, avec
lesquels nous élaborons les plats typiques du
Bergueda. Cuisine traditionnelle catalane revi-
sitée par le chef.

Cuina basada en productes de maxima qualitat
delazona, ambels quals elaborem els plats més
tipics del Bergueda. També hi trobareu plats clas-
sics de la cuina catalana, sense deixar de banda
lesincursions alacuina moderna.

(/ Clota, 4 Cocina basada en productos de mdxima calidad

08695 BAGA de la zona, con los que elaboramos los platos

Tel: (0034) 938244032 fr q . s p

Wi hotelcalamag.com mds tipicos del Bergueda. También encontraran
platos cldsicos de la cocina catalana, sin olvidar
las incursiones a la cocina moderna.

n RESTAURANT HOTEL EL BLAT

Gastronomie catalane traditionnelle. Le chef
vous propose une grande variété de spécialités
réalisées a partir de produits de qualité.

Gastronomia catalana tradicional que ens per-
metassegurarals nostres clients una gran varie-
tat i seleccié de materies primes adaptades a
tots els gustos i necessitats.

Gastronomia catalana tradicional que nos per-
mite asegurar a nuestros clientes una gran va-

(/ Berga, 67-69 riedad y seleccion de materias primas adapta-
08695 BAGA das a todos los gustos y necesidades.

Tel : (0034)938255737 8 4

www_hotelelblat.com

<3 RESTAURANT SALA

Ouvert depuis 1971, le chef offre une cuisine tra-
ditionnelle, de saison, avec une attention toute
particuliére pour les produits locaux : champi-
gnons, gibier, etc...

Obert des del 1971, ofereix cuina tradicional, de
temporada, posada al diaamb una especial aten-
cio als productes locals com els bolets, la caca,
etc..

Abierto desde 1971, ofrece cocina tradicional, de
Pg. de lo Pau, 27 temporada, puesta al dia con una especial aten-

08600 BERGA cion a los productos locales como las setas, la
Tel- (0034)938211185 caza etc P ’

www.restaurantsala.com
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n RESTAURANT HOTEL NIU NOU

Restaurant familial convivial, cuisine tradition-
nelle et de marché avec une touche de créativité.

Acollidor restaurant familiar, de cuina tradicio-
nal, de mercat i amb pinzellades de creativitat.

Acogedor restaurante familiar, de cocina tradi-
cional, de mercado y con pinceladas de creativi-
dad.

Avinguda Vilaseca, 1
08695 BAGA

Tel : (0034)938244253
www.niunou.com

RESTAURANT TRAVE

Cuisine traditionnelle catalane et spécialités du
Bergueda. Salles privées pour les groupes.

Cuinatradicional catalanaamb plats de la cuina
del Bergueda. Sales privades per a grups.

Cocina tradicional catalana con platos de la co-
cina del Bergueda. Salas privadas para grupos.

Plaga Europa, 6
08600 BERGA
Tel: (0034)938213121

RESTAURANT PIZZERIA LANOTTA

Au centre ville de Berga, atmosphére conviviale
pour déguster des spécialités. Exposition d'art.

Situat al centre de Berga, al nostre local podran
gaudir d'un ambient acollidoria més de degustar
els nostres plats, també podran gaudir de dife-
rents exposicions d'art.

Situado en el centro de Berga, en nuestro local
podran disfrutar de unambiente acogedor y ade-
mds de degustar nuestros platos, también po-

(/ PuigrReig, 4 dran disfrutar de diferentes exposiciones de arte.
08600 BERGA

Tel : (0034)938221869

www.lanotta.net
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Restaurant de I'ndtel Ciutat de Berga, propose
menu et carte de plats traditionnels catalans et
du Bergueda.

Restaurant de I'hotel Ciutat de Berga, ofereix
menu i carta amb plats tradiconals de cuina ca-
talanaidel Bergueda.

Restaurante del hotel Ciutat de Berga, ofrece
mendy i carta con platos tradicionales de cocina
catalana y del Bergueda.

Pg. de la Inddstria, 11
08600 BERGA

Tel : (0034)938214422
www.hechofels.es

3 RESTAURANT EL 9 ROVELLO

Grandes variétés de tapas et plats typiques du
Bergueda. A 'automne, cuisine a base de cham-
pignon.

Especialitzats en tapes variades, també oferim
plats de la cuina del Bergueda i a la tardor plats
abase de bolets.

Especializados en tapas variadas, también ofre-
cemos platos de la cocina del Bergueda i en
otofio platos a base de setas.

Carrefera de Berga, 18

08600 CAL ROSAL (OLVAN)
TEL: (0034)931145158
rovicel@hotmail.com

RESTAURANT CASTELL DE ARENY

Maison de pierre de 1700, restaurée et moderni-
sée, dans un environnement naturel avec de jo-
lies paysages ol régnent paix et tranquillité.

Elnostre restaurant ésunacasa de pedra de 1700
restaurada i modernitzada, en un entorn de na-
tura i bons paisatges on es pot gaudir de pau i
tranquillitat.

Nuestro restaurante es una casa de piedra de
1700 restaurada y modernizada, en un entorno de
Casa Torra s/n naturaleza y buenos paisajes donde se puede

08619 CASTELL DE L'ARENY isfrutar 7y tranquilidad.
TEL: (0034)938238229 disfrutar de paz y tranquilidad

cal_miquel@eresmas.com
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|08 RESTAURANT EL ROURES

Cuisine typique de larégion du Bergueda ol vous pour-
rez trouver aussi bien des plats traditionnels (ragodts,
viandes grillées, "le plat du diable", desserts fait mai-
son) que des plats innovants et surprenants.

Cuinatipicadel bergueda on podreu trobar des dels plats
més tradicionals, com guisats, carnsa la brasa, el “plat del
dimoni”, postres artesanes, etc. fins a plats innovadors i
sorprenents per el paladar.

Cocinatipica del bergueda donde podrd encontrar desde
(rto. Rasos de Peguera, k. 4 (Espinalbef) los platos mds tradicionales, como cocidos, carnes a la
08619 CASTELLAR DEL RIU brasa, el “plato del demonio”, postres artesanos, etc. hasta

lfl,w(?ﬁngrsgilggﬂm platos innovadores y sorprendentes para el paladar.

Cuisine traditionnelle dans un site unique. Idéal
pour des célébrations.

Cuina tradicional en un espai unic. Ideal per a
celebracions.

Cocina tradicional en un espacio Unico. Ideal para
celebraciones.

(rta. de Casseres a Gironella, km 3
08693 CASSERRES
Tel : (0034)938234257

172 RESTAURANT EL RECO DE L’AVI

Cuisine traditionnelle catalane avec des spécia-
lités du Bergueda. Toasts de saucisses grillées.

Cuina tradicional catalana amb plats del Ber-
gueda. Torrades amb embutits i brasa.

Cocina tradicional catalana con platos del Ber-
gueda. Tostadas con embutidos y brasa.

Plaga la Farga, 10

08694 GUARDIOLA BERGUEDA
Tel : (0034)938227672
www.elrecodelavi.com
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Restaurant convivial sur la place du village ot on
peut visiter la Salle Picasso.

Local acollidorala placa del poble on s’hi pot tro-
bar la Sala Picasso.

~Local acogedor en la plaza del pueblo donde se
| puede visitarla Sala Picasso.

-C/ Canal, 2
25716 GOSOL
TEL: (0034)973370274

L8 RESTAURANT HOTEL CAL MARCAL

Cuisine faite maison du Bergueda. Charcuterie
du Pays et produits de saison, en été ceux du po-
tager et en automne les champignons.

Especialitzats en cuina casolana i del Bergueda.
Seleccionem els millors embotits de la comarca
i treballem amb productes de temporada, a I'es-
tiuelsde I'nortialatardor els bolets.

Especializados en cocina casera y del Bergueda.
Seleccionamos los mejores embutidos de la co-
(Cira. De Berga, 89. Cal Morgal marca y trabajamos con productos de tempo-

08692 PUIG-REG I nverano|! la huer notofio las se-
T saoas {;;fa,e erano los de la huerta y en otofio las se

www_hotelmarcal.cat

Cuisine traditionnelle catalane, les ingrédients
et les golits d'aujourd'hui sont la base d’une
carte variée.

Lacuinatradicional catalana, posadaal diaamb
elsingredientsiels gustos d'avui, és la base de la
variada carta dela casa.

La cocina tradicional catalana, puesta al dia con
los ingredientes y los gustos de hoy, es la base de

— = 1 u =
N Rl N
e S avariadacarta de la casa.

Sant Jaume de Frontanya

08619 SANT JAUME FRONTANYA

Tel : (0034)938239002
http://www.terra.es/personal2/marxando/
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|8 RESTAURANT SANT CRISTOFOL

Entre Gironella et Prats de Llucanés, vous trou-
verez une atmosphére conviviale. Cuisine mai-
son, de la chasse, sanglier, canard, agneau a l'ail,
etc.

Apeu de carretera entre Gironella i Prats de Llu-
canes, trobareu un tracte i un ambient familiar La
nostra, és una cuina casolana, de caca, senglar,
anec, cabritamb alls tendres, etc.

A pie de carretera entre Gironella y Prats de Llu-

Cira. Gironella o Vic, Km.37 canes, encontrareis un trato y un ambiente fa-

08517 SANTA MARIA DE MERLES miliar. La nuestra, es una cocina casera, de caza

Tel : (0034)938250525 : / ; L ! !
Jjabali, cabrito con ajos tiernos, etc.

178 RESTAURANT SUSEN

Familial et accueillant restaurant typique de
montagne dans le parc naturel du Cadi-Moixero.
Salle a manger avec vue du Pedraforca. Produits
duBergueda, viandes et fromages du Pays, char-
cuteries et cépes.

Familiariacollidor restaurant tipic de muntanya
al bell mig del Parc Natural del Cadi-Moixerd.
Menjador amb vistes al Pedraforca. Productes
del Bergueda, carns, formatge, embotits i bolets.

Casa Susén de Maganers, s/n Familiar y acogedor restaurante tipico de mon-
08697 SALDES tafia en el parque natural del Cadi-Moixeré. Co-
Tel: (0034)938258103 medor conpvisqtas al Pedraforca. Productos del
www.campingsusenpedraforca.com - -

Bergueda, carnes, quesos, embutidos y setas.

RESTAURANT CAL CANDI

Acceuil familial et convivial. Cuisine tradition-
nelle de montagne: pois noirs, pommes de terre
« emmascarades », crépe de morue, nids de
lotte... nous disposons d'une vaste carte de vins.

Tracte familiar i acollidor. La nostra cuina és tra-
dicional de muntanya: Pesols negres, patates em-
mascarades, creps de bacall, niuets de rap..dis-
posem d'una amplia carta de vins.

- Trato familiar y acogedor. Nuestra cocina es tra-
(/ Clotassos, 18 dicional de montafia: petits pois noirs, patatas
08613 VILADA “emmascarades”, creps de bacalao, nidos de

mﬁgfﬁg”mm rape..disponemos de una amplia carta de vinos.
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n RESTAURANT HOSTAL CAL FUSTER

Casa Cal Fuster s/n

08673 VIVER | SERRATEIX
Tel : (0034)938204911
www.hostalcalfuster.com

Placa de la Creu, 4
08600 BERGA
Tel: (0034938210611
www_hotel-queralt.com

(tra sant Fruitos 39 (entrada Berga Sud)
08600 BERGA

Tel: (0034)938213463
www.hotelestal.com

Dans sa cuisine, Marcel travaille les produits lo-
caux et de saison, en revisitant la cuisine tradi-
tionnelle catalane et berguedana: les cépes, le
gibier et les Iégumes du potager d’a c6té.

Enelsfogons, el Marcel es basaen el producte de
proximitatide temporada, ienlarevisidiactua-
litzacio de les cuines tradicionals catalana i ber-
guedana. Hison presents els bolets, la cacaiels
fruits dels horts propers.

En la cocina, Marcel se basa en el producto de
proximidad y de temporada, y en la revisién y ac-
tualizacion de la cocina tradicional catalana y
berguedana. Encontramos las setas, la caza y las
verduras de la huerta cercana.

YO RESTAURANT HOTAL QUERALT

Dans notre restaurant, c’est un menu différent
tous les jours, une carte, des plats combinées,
painartisanal charcuterie du Pays. Al'automne,
menu spécial champignon.

Al nostre restaurant disposem de menu diari,
carta, plats combinats i llesques de pa de pages
amb embotits de la comarca. Durant la tardor
tenim el ment del bolet.

En nuestro restaurante disponemos de mend dia-
rio, carta, platos combinados y rebanadas de pan
de payés con embutidos de la comarca. Durante
el otofio tenemos el ment de la seta.

RESTAURANT HOTEL ESTEL

Le restaurant de I'hdtel offre un menu différent
tous les jours et un service a la carte, plats ty-
piques du Bergueda. Cuisine de cepes avec les
meilleurs produits du pays.

Elrestaurant de I'hotel, ofereix menu diari i ser-
vei de carta, plats de cuina del Bergueda i cuina
del bolet amb els millors productes de la co-
marca.

Elrestaurante del hotel ofrece ment diario y ser-
vicio de carta, platos de la cocina del Bergueda y
cocina de las setas con los mejores productos
de la comarca.
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39

(tra. De Ribes, Km.44
08600 BERGA

Tel : (0034)938210470
www.lacabanaberga.com

Colonia el Guixaro (C-16, sortides 83 i 86)
EL GUIXARO (CASSERRES)

Tel : (0034)938250012
www.restaurantlanau.com

Ce restaurant historique, offre une grande va-
riété de recettes traditionnelles mises aux go(its
dujour.

Aquest restaurant historic, ofereix una amplia
varietat de receptes tradicionals adaptades ales
necessitats i gustos actuals.

Este restaurante historico, ofrece unaamplia va-
riedad de recetas tradicionales elaborados con
los gustos modernos.

RESTAURANT LA NAU

Le restaurant la Nau est situé dans un entrepot
de l'ancienne colonie textile du Guixard fondé
en 1885. Dans la Nau, cC’est une cuisine de créa-
teur avec des produits locaux.

El restaurant La Nau esta situat en una de les
naus de l'antiga colonia textil del Guixaro fun-
dadal'any 1885. AlaNau, I'especialitat ésla cuina
d'autoramb producte de la comarca.

El restaurante La Nau estd situado en una de las
naves de la antigua colonia textil del Guixard
fundada el afio 1885. En La Nau, la especialidad es
la cocina de autor con producto de la comarca.
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DESTILLERIES VILA, AROMES DEL QUERALT

Ronda Queralt,6

Tel. (0034)938210223
Confact : Ramon Vila
www.aromesdelqueralt.com

Liqueur d’arémes de Queralt et Ratafia. C’est re-
marquable par son procés de distillation qui
commence avec la sélection de 12 plantes dans
la montagne de Queralt.

Licor Aromes del Queraltiratafia Vila. Es destaca
pel procés de destillacio que s'inicia amb la se-
leccié de 12 plantes aromatiques existents a la
muntanya de Queralt.

Licor de aromas de Queralt y Ratafia. Destaca
porsu proceso de destilacién que inicia con la se-
leccion de 12 planas aromdticas en la montafia
de Queralt.

BLANCAFORT FORMATGE DEL BERGUEDO,RACALBER

Casa Manudells

TEL: (0034)938250161
Contact : Llorenc MUGURUZA
iimugu@yahoo.es

|

Av Catalunya, 59

TEL: (0034)938250161
Contact : Antoni Rossinyol
calrafilat@hotmail.com

Fromage frais, fromage a I'huile d’olive, fromage
de vache et de chevre affiné, fromage au lait
caillé et tupi. Gateau au fromage. Spécialité: fro-
mage GARROTXA.

Formatge fresc, formatge amb oli, formatge Gar-
rotxa, formatge madurat de cabra, formatge ma-
duradevaca, formatge tendre, mato i tupi. Pastis
de formatge. Es destaca pel formatges GAR-
ROTXA.

Queso fresco, queso al aceite de oliva, queso de
vaca y cabra madurado, queso tierno, requeson y
tupf. Tarta al queso. Especialidad: queso GAR-
ROTXA.

CANSALADERIA MERCE, CAL RAFILAT

Spécialité de charcuterie catalane: Fuet, lloga-
nissa, bull blanc, bull noir, bull de taureau, jam-
bon cuit a la catalane, panxeta au poivre, sau-
cissons. Les produits sont issus de I'agriculture
locale et sont naturels.

Fuet, lloganissa, bull blanc, bull negre, bull de la
llengua, pernil cuit, catalana, panxeta amb pe-
bre, tastet de pages i tatset natural.

Fuet, loganiza, bull blanco, bull negro, bull de la
lengua, jamén cocido, catalana, panceta con pi-
mienta, butifarra de payés y butifarra natural.
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DOLCERIA PUJOL

C/Bon Repos, 2

TEL: (0034)938210159
Contact : Albert DORNA
www.dolceriapujol.com

Pdtisserie artisanale: tortells, bragos de gitano,
tortades, biscuits et patisserie sans sucre. Cet ar-
tisan crée une remarquable gamme de produits
et de confiseries a base de chocolats.

Productes: rebosteria, tortells, bragos de gitano,
tortades, pasta seca i pastisseria sense sucre. Es
destaca per les seves creacions de productes de
X0COIXOCOLATA | PASTISSERIA ARTESANAL.

Productos: reposteria, roscén, brazos de gitano,
pastas secas y pasteleria sin azdcar. Se destaca
por sus creaciones de productos con chocolate y
pasteleria artesanal.

EMBOTITS CASOLANS DE MONTMAJOR CASA FIGOL

Plaga del Mercat, 6

TEL: (0034)938246133
Contact : Joan FIGOLS
www.casafigols.com

Spécialité de charcuterie catalane : fuet, cho-
rizo, secallona, soubressade, llonganissa, bull
banc, bull negre, bull de la llengua, jambon cuit
alacatalane, ventréche ala catalane aux truffes,
saucisson noir de riz et saucisse d’ceuf.

Fuet, xorico, secallona, sobrassada, llonganissa,
bull banc, bull negre, bull de la llengua, pernil
cuit, catalana, ventresca curada, catalanaamb to-
fona, botifarra negre d’arros i botifarra d’ou.

Fuet, chorizo, secallona, sobrasada, longaniza,
bull banco, bull negro, bull de la lengua, jamén
cocido, catalana, ventresca curada, catalana con
trufa, butifarra negra de arroz y butifarra de
huevo.

ESPECIALITATS VINAS

(/Teodor Miralles, 20

TEL: (0034)938238155
Confact : Jordi Vinas
www.especialitatsvinas.com

Biscuits artisanaux avec et sans chocolat, grandes
variétés de turrons, pdte de coing, mones de
Pdques et panellets. Spécialités : biscuits aux mor-
ceaux d'amandes, appelés Predilectos.

Galetes artesanesamb xocolataisense, tot tipus de
torrons, codonyat, mones de pasquai panellets. Es
destaca per les seves galetes guarnides amb tros-
sets d'ametlla, anomenades Predilectos.

Galletas artesanas con chocolate y sin, todo tipo de
turrones, membrillo, monas de pascua y panellets.
Se destaca por sus galletas adornadas con trocitos
de almendra, llamadas Predilectos.



FORMATGE BAUMA

La Solana

TEL: (0034)938239064
Contact :Toni CHUECA
www.formatgebauma.com

Yogourt, fromage blanc, fromage frais, fromage
mariné al'huile d'olive et al'origan, fromage aux
épices etal'ail, persil et poivre. Fromages affinés
de chévre. Spécialité : fromage « carrat ».

logurt, mato, formatge fresc, formatge macerat
amb oli d'oliva i orenga, formatge amb espécies
amball, juliverto pebre. Formatge maduratamb
pell florida de cabra. Es destaca pel seu formatge
carrat.

Yogur, requesdn, queso fresco, queso macerados
conaceite de oliva y orégano, queso con especias
con ajo, perejil o pimienta. Queso madurado con
piel florida de cabra. Se destaca por su queso car-
rat.

LARANYONET, CONSERVES ARTESANES

(/Placa de les Coromines, 9
TEL: (0034)938239064

Contact : Ramon CASALS
www.aranyonet.com

MONBOLET

(/ Castellor de N'Hug, 8

TEL: (0034)619584757
www.monbolet.com

Grandes variétés de confitures, vinaigres aro-
matisés, paté d'olive, paté de champignons, paté
de coing, ailloli de coing et chocolat avec orange.

Tot tipus de melmelades, vinagres aromatitzats,
patés d'olives, patés de bolets, codonyat, allioli de
codony i xocolata amb taronja.

Todo tipo de mermeladas, vinagres aromatiza-
dos, patés de aceitunas, patés de setas, mem-
brillo, alioli de membrillo y chocolate con na-
ranja.

Champignons frais, truffes, champignons secs,
en poudre, les huiles et vinaigres de champi-
gnons. Spécialités : risotto et fideua aux cham-
pignons (pastor et trompettes)

Bolet fresc, tofones, bolets deshidratats i en pols,
olisivinagres de bolets. Especialitats en bolets:
risottoi fideua. Lespecialitat de risotto de pastor
i fideua de trompeta

Setas frescas, trufas, setas deshidratadas y en
polvo, aceites y vinagres de setas. Especialidades
en setas: risotto y fideud. Especialidad de risotto
de pastor y fideua de trompeta
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NEULES ARTESANES SANT TIRS

Barquettes artisanales au chocolat blanc et noir,
gaufrettes sans sucres, tulipes avec ou sans cho-
colat, cubanos, vanos et xiquitillos.

Neules artesanes amb cobertura de xocolata
blanca i negra, neules sense sucre, tulipes amb
xocolata i sense xocolata, cubanos, vanos i xi-
quitillos..

Barquillos artesanos con cobertura de chocolate
blanco y negro, barquillos sin azucar, tulipanes
Colonia Pons, nau 3, 2° planta con chocolate y sin chocolate, cubanos, vanos y
chiquitillos.

Contact : Miquel romeu
TEL: (0034)938381819
www.neulessanttirs.com

RAMADERS DE MUNTANYA DEL BERGUEDA

Elevés en plein air :veaux, poulets, chapons et
pintades. Poulardes pour les fétes de Noél.

Vedella de pastura, pollastre de pageés, capons i
pintades. Es destaca pels seus galls dindis i po-
lardes en I'epoca de Nadal.

Ternera de pasto, pollo de payés, capones y pin-
tadas. Destaca por sus pavos y polardas en la
época de Navidad.

(/Francesc Macig, 12 1r Ta

TEL: (0034)938220092
Contact : Josep ARMENGOU
www.ramadersbergueda.com

CASABELLA NATURA

Confitures de champignons et d’oignons, aigre-
doux de Shitaké et pomme, vinaigrette de nya-
meres, vinaigrette de cépes, pisto de cépes, cépes
frits, confitures de fruits sauvages, galettes aux
cépes.

Confitura de ceps i ceba, un agredolc de xiitake i
poma, vinagreta de nyameres, vinagreta de bolets
variats, samfaina de bolets, sofregit de bolets, mel-
melades de fruites del bosc, galetes de ceps.

Cra. D'Olvan s/n Confitura de setas y cebolla, un agridulce de shiitake
! Yy manzana, vinagreta de fiame, vinagreta de setas

Eihtégoségsz mﬁgﬁé CASABELLA variadas, pisto de setas, sofrito de setas, mermela-

www.casabellanatura.cat das de frutas del bosque, galletas de setas.
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