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LA SEMAINE DU GOUT DU 17 AU 23 OCTOBRE 2011

Cette année, I'Interconsulaire Lozere, mobilise pesfessionnels des métiers de bouche, afin deranatt
I’honneur les produits sucrés et les desserts cbafemés a partir de produits d’origine.

La Semaine du Godt sera composée de trois tenigs for

Les Lecons de Godt

Interventions auprés des classes de CM1 et CM ghéme des desserts, avec des ateliers de fidmied
dégustation, par :

- Karine et Cyril ATTRAZIC restaurant Chez Camilloua Aumont Aubrac ;

- Madenn et Guillaume FERRONNIEREgstaurant Le Vieux Moulin au Collet de Deze ;

- Martial PAULET,restaurant I'Adonis a Florac ;

- André TARDIEU,boulangerie & Malbouzon: fabrication de pains spéciaux ;

- Patricia SOUCHON boucherie-charcuterie a Nasbinals fabrication de fricandeaux aux fruits
d’automne ;

- Eric MALHERBE, a Marchastel : cueillette de thé d’Aubrac, fabrication de roges sables thé-
chocolat.

Les Ateliers du Golt

Michéle et Patrick ALLOUXLe Troubadour des Gourmets & Mende, proposent un atelier de fabrication
et dégustation, sur le theme des desserts et psaligrésnardi 18 octobre:

- pour lesenfants, de 10 heures a 11 heures 30

- pour lesadultes, de 18 a 19 heures

Inscriptions au 04 66 31 34 67

Gisele PONSONNAILLELes Abeilles du Cantoy a Termes, propose :
- un atelier dégustatiortpus les jours de 10 a 12 heures et de 14 a 18 hesur« apprendre a
reconnaitre différents miels et pains d’épices » ;
- un atelier fabrication de desserts a base de nels,les jours a 10 heures 30 et a 15 heuygmur
découvrirune recette par jour(pain d’épices, nougat, guimauve, cookies, sablgs,...
projection d’un film sur le monde des abeilles.
Inscrlptlons au 04 66 31 19 62.



Les Tables du Go(t

Les restaurateurs du département proposent un meécial « Semaine du Golt », il vous suffit de
réserver :

AUMONT-AUBRAC

Karine et Cyril ATTRAZIC, restaurant gastronomigDbeez Camillou, au 04 66 42 86 14.
Produits mis en avank:Menu Monochrome » avec des produits de saison

COCURES

Pierrette AGULHON/La Lozérette au 04 66 45 06 04.
Produits mis en avank:Menu de la semaine du goUt » avec des produipsatkicteurs locaux

LE COLLET DE DEZE
Madenn et Guillaume FERRONNIERE, restautlamiVieux Moulin au 04 66 31 83 72.

Produits mis en avantla chataigne dans les desserts — tiramisu a la algat, coupe cévenole creme de
marrons, moelleux a la chataigne (chéataignes loggale

FLORAC

Martial PAULET, restauraritAdonis au 04 66 45 00 63.
Produits mis en avanmillefeuille de tuile a la farine de chataigne

NASBINALS

Bernard BASTIDELa Route d’Argent au 04 66 32 50 03.
Produits mis en avanthougat glacé a la créme d’agrumes

Arlette BESSIEREL e Buron du Chéau 04 66 32 55 72.
Produits mis en avantmoelleux chéataigne et glace cannelle

Alain GABRILLARGUES, Les Sentiers de I'’Aubracau 04 66 32 56 90.
Produits mis en avanggateaux aux marrons

Patricia et Laurent MOULIADH,a Borie de I'Aubrac au 04 66 45 76 97.
Produits mis en avantarte aux noix et a la poire, glace artisanale anlgisette

RIBENNES

Jeannette et Marc VANOVERMEIRBuberge La Colanhaau 04 66 44 08 19.
Produits mis en avanimyrtilles et miel de Ribennes

MARCHASTEL

Magali AUREL,Auberge de la Tourreau 04 66 45 68 73.
Produits mis en avanflaune, flan a la chataigne, tarte aux myrtillegjpd’épices au miel d’Aubrac,...



RECOULES D’AUBRAC

Claudette et Laurent PAGEBe Relais de ’Aubracau 04 66 32 52 06.
Produits mis en avantoupe sauvage : glace gentiane-myrtille, fougassepaalines maison

Jean-Pierre SALTELLes Genéts d'Orau 04 66 32 52 13.
Produits mis en avantoupétade
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