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»
APERO

o @ = LE DOMAINE D’AURIAC
V4 @ [ 2535 Route de Saint-Hilaire - 11000 Carcassonne
DIFFICUTE  PREPARATION | NOMBRE CUISSON R
MOYENNE ©  THEURE |  4PERS. A5MN WWW.domaine-g-auriac.Ir
INGREDIENTS
« 1kg de pommes detevie du Pays +100 g defanine + 20 g de bwffe Pays Cathane®
de Sault Pays Cathare® «1oeuf +10g desel

Cuire les pommes de terre entiéres au four
a180°C pendant 40 min. Prélever la pulpe.
Incorporer dans un saladier la farine,

'oeuf, le sel et la truffe hachée.

Remuer pour obtenir une pate.

Faire des petites boules de 15g et
les faconner avec une fourchette
afin de donner la forme d’'un gnocchi.

Cuire dans de l'eau salée 2min.
Les enrober de beurre avant de servir.

Accompagner d’un vin blanc Toques et Clocher,
le Terroir Haute-Vallée de Sieur d’Arques.

Le restaurant «Bernard
Rigaudis» du Domaine
d’Auriac, une étoile

Michelin, propose dans

LA TRUFFE PAYS CATHARE® un cadre enchanteur

: ) , : une carte gourmande
. La truffe noire est I'un des mets les plus : traditionnelle
. recherchés au monde. Ce trésor de la nature, des terroirs de FAude.

qui bénéficie d’un ensoleillement et d’'une

* pluviométrie idéale, est enraciné sous les

* chénes truffiers dans des sols argilocalcaires
¢ ou il puise son parfum incomparable

. et ses saveurs intenses.

Philippe Deschamps est un vrai toqué

de cuisine! Depuis 1990 il va a la rencontre
des producteurs locaux et magnifie leurs
meilleurs produits de saison en laissant
libre cours a sa créativité...




»
ENTREE

@ . -A- EN CATIMINI
/ @ | 16 Place de la République - 11200 Ferrals-les-Corbieres
DIFFICULTE  PREPARATION . NOMBRE CUISSON 0468416253
MOYENNE 40MN . APERS. 19MN www.en-catimini. r

INGREDIENTS

+ 300 g filet de boeufGascon 100 g defoie guas mi-cuit Pays Cathae® - 4 beaux champignons de Panis
+ 60 g dle blew de Briolat « 6cus dhuile de buffe Pays Cathane® - Selet poivte

Tailler au couteau la viande, le foie gras
et les champignons en petits dés de 3-4 mn.

Ajouter le sel et le poivre.
Mélanger le tout délicatement.

Insérer la préparation du tartare dans
4 emporte-piéces jusqu’a mi-hauteur.
Ajouter sur le dessus le bleu coupé
en copeaux et remplir le tartare.
Décercler les emporte-piéces.

Accompagnez de frites au gras de canard
et de champignons crus en salade.

Le restaurant

« En catimini», au centre
du village de Ferrals-
les-Corbiéres, propose

. LE FOIE GRAS PAYS CATHARE' ) une cuisine nstinctive,

créative, inspirée et

: Frais, mi-cuit ou en conserve, le foie gras inspirante!
. Pays Cathare® est un produit de tradition
. gastronomique audoise aux saveurs

: exceptionnelles, grace au travail de

¢ qualité d’éleveurs passionnés qui élévent
¢ les canards selon des régles trés strictes.

Hermine Sandrin réalise une cuisine de
fusion qui allie les saveurs traditionnelles
a celles venues d’ailleurs. Au gré de ses
voyages, elle puise des idées de recettes
exotiques.



https://www.google.com/search?client=safari&rls=en&q=restaurant+en+catimini&ie=UTF-8&oe=UTF-8

EN UN
| DE JACQUELINE BONNAFON |

74 @ INGREDIENTS

/ + Un foie guas fuais entier  « Ghos sel de Guisan * Bocaux envevie

DIFFICUTE | PREPARATION Py Cathane® Pays Cathane® ebpoine  (pour 350 g defoie)
MOYENNE 30MN

Dénerver le foie et 6ter les petites veines.
Couper les lobes du foie en fonction
des bocaux a remplir.

Dans chaque bocal, verser au préalable
une pincée de gros sel de Gruissan.

Déposer le foie en le tassant légéerement
avec les doigts. Rajouter par-dessus
une pincée de sel et de poivre

(15g de sel par kg et poivre du moulin).

Stériliser a 100° 30 a 45 mn selon la cuisson

désirée puis mettre au réfrigérateur quand
les bocaux ont refroidi.

8 L BON CONSE

Faites vos consewes lejoun de Labattage des

canauds ou, a defaut, lejowrméme de lachat
sans Lavoinmis aunéfuigénatewn powt éuiten
quil ne diminue oufonde!

: LETRUCEN PLUS

: Le jour de la dégustation, découpez le foie en tranches et accompagnez-le d’une bonne
¢ pate de coings et/ou d'une confiture de figues faite maison sur un toast de pain de seigle.
: De quoi enchanter les papilles de vos convives !

COMMENT CHOISIR SON FOIE GRAS?

« A sa couleur: elle doit étre uniforme et ne comporter aucune tache ou hématome.
e Au toucher: le foie doit étre sec et non humide ou collant. Sous la pression du doigt,

il doit étre bien ferme.

« A PPaspect et a son poids: sa chair doit &tre lisse sans étre granuleuse.
Le poids idéal est d’environ 500 gr pour le canard.

« A son étiquette bleue: le foie gras Pays Cathare® répond a des normes de qualité
trés rigoureuses. Achetez-le sans hésitation!




SUR SON

o | =
VN © . M
DIFFICUTE PREPARATION ~ NOMBRE CUISSON
ELEVEE TH © 4PERS. 45MN

LES CUISINIERS CAVISTES
4 Place Lamourguier - 11100 Narbonne
04683296 45
Www.cuisiniers-cavistes.com

INGREDIENTS

* 4 supemes de volaille * 40 g de bewvie
Pays Cathare® - 8gdail
+ 40 g de pain de mie « 300 g defeuilles d'épinand
+ 60 g de tuyffes + 20 clde owme fuaiche
Pays Cathae®

+ 20 g d'échalotes + Sel et poivne du moulin
« Ciboulette + 120 g de foie gas fuais
<80 gdeblancdepoulet  Pays Cathane®

Pays Cathae®

«Les cuisiniers cavistes»:
la subtilité est de

mise dans ce haut lieu
gastronomique audois
qui revisite la tradition.

Marc Schwall chérit
les plats traditionnels
en les revisitant de main de maitre.
1l signe des plats d’une grande subtilité.

Blanchir les épinards et la ciboulette.
Mixer. Ajouter le beurre, I'ail haché,
la chapelure. Saler et poivrer.

Faire fondre les échalotes ciselées avec l'ail
haché. Ajouter le pain de mie, les truffes
hachées, la créeme fraiche et le blanc de poulet
coupé finement au couteau. Saler et poivrer.

Couper le foie gras en batonnets
dans sa longueur. Poéler 2mn.
Egoutter sur un papier absorbant.

Glisser le beurre aux herbes entre la peau
et la chair. Couper le supréme en deux
dans son épaisseur. Garnir avec la panade
et le foie gras. Saler et poivrer. Refermer

et rouler le supréme en boudin, papillonner.
Faire cuire 40 mn au bain marie.

POUR LA SAUCE

Faire revenir 20g d’oignons ciselés,

20g de carottes en brunoise et un bouguet
garni. Ajouter 8g de sucre et déglacer avec
une rasade de grenache. Caraméliser.
Ajouter 40cl de vin blanc et 25 cl de jus

de roti de poulet. Réduire. Saler et poivrer,
passer au chinois. Monter au beurre (209).

Coupez les suprémes en rondelles et

disposez-les sur les assiettes arrosés

de sauce et accompagnés d’'un gratin
de pommes de terre a la truffe!


https://www.google.com/search?client=safari&rls=en&q=les+cuisiniers+caviste&ie=UTF-8&oe=UTF-8

»
DELICE

o @ T — COLLEGE «LES FONTANILLES »
/ @ | 1, Avenue de PEurope - T1400 Castelnaudary
DIFFICULTE  PREPARATION  NOMBRE CUISSON 046831916 _
SIMPLE | 40MN APERS. 15MN www.clg-fontanilles-castelnaudary.ac-montpellier.fr
INGREDIENTS
« 4filetsde poulet Pays Cathane®  + 20 cdl de ceme épaisse * 4 pommes de tevie du pays de Sault
+ 3 oignons doux « 1noisette de bewuvie * Pewsilhache, sel et poivie

+ 5 cldevin blanc des Cobiernes « 1filet d’huile dolive Pays Cathane® 50 g de ginolles

Faire revenir les filets de poulet avec le beurre
et un peu d’huile. Saler et poivrer. Couvrir.
Cuire a feu doux 15 minutes. Réserver.

Faire fondre les oignons doux finement
ciselées. Déglacer la poéle au vin blanc.
Réduire. Ajouter la créme épaisse.

Saler, poivrer. Rajouter les filets de poulet
dans la creme et faire réduire a feu doux.
Réserver.

Eplucher, laver les pommes de terre.
Couper en morceaux. Faire cuire a feu
doux dans une poéle légerement huilée.

Nettoyer et rincer les girolles avant de
les poéler avec une noisette de beurre
et un filet d’huile d'olive. Saler et poivrer.
Les ajouter aux pommes de terre avec
le persil haché.

«Le college des

LA VOLAILLE PAYS CATHARE® OB ontanilies» est depuls

longtemps engagé
dans la valorisation des
produits locaux qu’il
achéte sur Agrilocalil.

¢ La volaille Pays Cathare® est la reine dans

. la basse-cour et... dans vos assiettes! Elevée
. avec passion par des éleveurs qui privilégient
* la qualité, elle profite pleinement du bon air

. et des terroirs audois pour offrir une chair : David Wilcos, chef de

. ferme et goUteuse. : cuisine et ses 4 assistants,
: : concoctent avec passion
pour leurs jeunes convives des plats

équilibrés et savoureux.




DESSERT

74 ] r— COTE JARDIN
V4 @ (] 7, Avenue 113 - 11200 Conilhac-Corbieres
DIFFICULTE  PREPARATION = NOMBRE CUISSON Tél: +33 (0)46827 0819

BEVEE 4NN 4PERS. 20MN W auberge-Coteardin.com
POUR LA GENOISE £ POURLA GELATINE DE MARRONS £ POURLA MOUSSE AUX MARRONS
- 8 ceutfs . +5009 deowme demawuwons L «1/2ldecwme
175 g desucie Pays Cathane® . +80gdesucte
+105 g defanine - +Gfeuilles de gélatine . +5009 decwme demauions
+70gdepoudredamande | Pays Cathane®
Pays Cathare®

Dans un récipient, battre les oeufs
puis le sucre 10 mn max.

Ajouter la farine tamisée et la poudre
d’amande. Battre le tout jusgu’a obtention
d’'un mélange homogeéne.

Disposer un papier sulfurisé sur une plaque
de four, couler la préparation dans un cadre
rectangle a génoise. Cuire 20 min a 180°.

GELATINE AU MARRONS

Dans une casserole, mélanger la creme
de marrons avec 3 cuilléres a soupe de créme
de chéataignes. Monter a ébullition.

Verser dans un plat et ajouter les feuilles
de gélatine. Mettre au réfrigérateur.

MOUSSE AU MARRON
L’Auberge Co6té Jardin

propose une table Dans un récipient, verser la créme.
semi-gastronomique. Battre au maximum jusqu’a
La carte du restaurant épaississement de la créme.

récompensé par un BIB Ajouter le sucre et la creme de marrons.

Gourmand au Guide Battre jusqu’a obtenir une chantilly.

Michelin 2017 invite Réserver au frais.

les plus fins gourmets
a la redécouverte des meilleures
sensations gustatives.

Tailler la génoise avec un emporte-piece
rond, puis la gélatine. Ajouter la chantilly
au marron avec une poche a douille.

David Prevel a pour passion de «faire
du bon avec du vrai».



tel:04.68.27.08.19
http://www.auberge-cotejardin.com/

VITE FAIT,

@ . EVE & ANTONY THION
V4 @ [ Domaine des Massols - 11140 Marsa
DI FH(UUE PREPA RATION NOMBRE +33(0)4.68.31.89.81 - +33 (0)6.32.51.80.70
TRES SIMPLE 20MN 4 PERS. www.domainedesmassols.com
INGREDIENTS
« 8 sablés bretons * 200 g de mowceaux de «Tcasoupede suowe glace « Perles de sucte
+160gdecwmedemavions  poinefuaiche «1casoupede sinop
Pays Cathane® « 20 cl de oveme liquide de Safran Pays Cathane®
eu
== .
ey Ecraser grossiérement les sablés.

En mettre 2 par verrine.

Rajouter dans chaque verrine
40g de créeme de marrons Pays Cathare®

Mixer les morceaux de poire, la créme
liquide et le sucre glace. Répartir le mélange
obtenu dans les verrines.

Recouvrir de sirop de safran Pays Cathare®
et décorer avec quelques perles de sucre.

Le domaine des
Massols vous invite a la
découverte de produits
et de mets savoureux
issus de I’exploitation :
safran, petits fruits
rouges... Produits

. LES MARRONS "~ tramsformés: sauce

tomate au safran, caviar d’aubergines,

* La créme de marrons Pays Cathare® est
: confite avec du sucre de canne bio et
. de la vanille de Madagascar durant 6 heures.

rég’ail des ours, sirop de safran, sirop
de violettes, jus de pommes, compote,

. Lejus de sa cuisson est ensuite filtré avec : t:onflture...

: du sucre de canne pour obtenir un savoureux : Eve Thion est reine en son domaine:

! sirop de chataigne qui peut étre utilisé : celui de Pauthenticité et de la qualité!

! en nappage sur les glaces, les gateaux : Sa recherche de I’excellence se retrouve

* ou en kir avec du vin blanc. : dans tous les produits cultivés a la ferme.



https://smex12-5-en-ctp.trendmicro.com:443/wis/clicktime/v1/query?url=www.domainedesmassols.com&umid=c576f850-209c-45c5-a758-9dea3095bdb2&auth=c9605fa62615ee6359f8de01836dc451c048e743-4ab32f5988d90f18a431c65df2f5871745286345

LES BOUTEILLES
FESTIVES!

AVEC LES CONSEILS DE

créé un siécle avant
le champagne!

Lequel? Crémant de Limoux
téte de cuvée Clos des
demoiselles de J.Laurens.
Méthode traditionnelle

2¢ fermentation en bouteille.
Une effervescence fraiche

et fruitée.

« A lapéritif ou au dessert,
a servir frais ou frappé.

dans la grande tradition
méditerranéenne.

Lequel? Cuvée confidences
(Corbiéres) du Chateau

le Bouis, une production de
cépage grenache totalement
féminine! Parfum voluptueux
de péche, frais et floral.

* Au dessert ou avec le poisson.

CHRISTELLE FERNANDES-MORAIS

MAITRE D’HOTEL AU RESTAURANT «LE PUITS DU TRESOR» A LASTOURS

pour sa subtilité

Lequel? Le classique blanc,

du chateau d’Anglés a Fleury
d’Aude qui méle les cépages
bourboulenc, grenache,
roussane et marsanne. Ce

vin de l'appellation la Clape
révele en bouche des notes

de fleurs blanches et d’épices
fraiches comme l'anis ou le
fenouil. Cette belle bouteille de
blanc vous laissera des notes
salines et iodées pour vivre une
expérience méditerranéenne.

» Dés l'apéritif, excellent
sur les poissons, les viandes
blanches et sur les fromages.

pour son originalité

Lequel? Domaine Le clos
d’Aimé, Minervois de cépage
syrah. Elevé en amphores
pour une sublime maturation
dans un site unique au monde,
il bouscule les conventions.
Finesse et puissance avec

des notes d’épices douces,
réglisse et fruits confits.

« Avec les gibiers, la truffe,
le fromage et la viande rouge

aussi doux qu’aromatique

Lequel? Petits grains

du Domaine Salitis,

un Cabardés d’exception.
Une grande douceur

en bouche.

- A lapéritif et avec le foie
gras, le jambon de pays
ou un dessert fruité.

LE PUITS DU TRESOR

21 Route des 4 Chateaux - 11600 Lastours
04687750 24
www.lepuitsdutresor.com

Le restaurant «Le Puits
du Trésor» propose une
cuisine gastronomique

néo-classique sans cesse
renouvelée au fil des saisons,
élaborée avec des denrées
de grande qualité.

Christelle Fernandes-Morais

sait dénicher les cuvées
exceptionnelles! Curieuse et
experte, ses précieux conseils
d’accords mets et vins enchantent
les amateurs de sensations
culinaires hors du commun.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

10


https://www.google.com/search?client=safari&rls=en&q=Le+puits+du+tr%C3%A9sor+%C3%A0+Lastours&sa=X&ved=0ahUKEwj4mP60nvfeAhWKyIUKHes8DEgQ7xYIKigA&biw=1920&bih=963

LA CARTE DES VINS

) )
B g

ES- BAGNOLES
EfEL BAGNOLES

C(ARCASSONNE

VIN ROUGE CREMANT DE LIMOUX
- DOMAINE DU CLOS DES DEMOISELLES

%ER“OS DPAIMEH 11600 Bagnol Les Graimenous - 11300 La Digne c'Aval
06 ]uSe;Bu&o]u]n ! agnoles www.jlaurens.fr
www closdaime.com MUSCAT +33(0)4 68 3154 54

: ' CHATEAU SALITIS contact@jlaurens.fr

MARANDON-MAUREL

VIN ROSE Domaine Salitis - 11600 Conques-sur-Orbiel VIN BLANC
CHATEAU LE BOUiS 330468771610 CHATEAU D'ANGLES
Route bleue- 11430 Gruissan wvl_vyv4doma|ne-fsolen-couchant.com Route des Cabanes e Fleury
+33,(0)4 68752525 salitis@oranget 11560 Saint-Pierre-la-Mer
www.chateaulebouis.net 0468 336133
contact@chateaulebouis.com www.chateaudangles.com

LES VINS DE L’AUDE, DES VINS A FORT CARACTERE

Les cépages des vins audois sont cultivés a la fois sous la double influence de I’Atlantique,

avec le merlot et le cabernet et de la Méditerranée, avec la syrah et le grenache.
Cette double particularité offre 7 principales appellations audoises a 'originalité affirmée:
Cabardeés, la Clape, Corbiéres, Fitou, Limoux, Malepére et Minervois.

n


mailto:contact@jlaurens.fr

PLAT REALISE
LE CHEF JEAN*NERISELY,
RESTAURANT LEREUISSHEES
DU TRESOR A LASTGIESEN

LA MARQUE
PAYS CATHARE

LE GOUT DE L’AUTHENTICITE
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WWW.PAYSCATHARE.COM
F Marque Pays Cathare




