INVITATION

Mardi 1 mai 2018 e

e participation..,

Bienvenue chez nous!

Vous étes les bienvenus dans nos fermes, ol nous somumes heureux de vous faire découvrir
la diversité de notre agriculture. 21 agriculteurs de la Haute-Vallée de ' flude et du Pays de Sault
vous invitent a dégualer leurs produils, ils vous attendent pour partager leur passion el leur mélier.

Des paysages variés, des productions ef des saveurs pour tous les goiils, 4
notre agriculture vous nourrit. Pour consolider ce lien particulier entre nous, &
venez vous promener de Terme en Ferme.
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. DIMITRI DUHAUMONT
1 la pelile ferme - 11300 Roquetaillade
Tél.: 06 17 99 57 73
www.alapetiteferme.com

Au creux de la vallée de la « Corneilla », Dimitri
éleve dans le plus grand respect du bien-étre
animal des porcs noirs GASCONS, en plein air
et nourris aux céréales. En vous promenant
dans I'élevage, vous pourrez découvrir les co-
chons, des petits qui viennent de naitre jusqu’au
maitre des lieux HORACE (qui pése plus de
350 kg!) ainsi que plein d’autres animaux de la
ferme. Tout au long de la journée, une dégusta-
tion des produits de la ferme, des visites guidées
et des petits jeux vous permettront de découvrir
l'univers de « a la petite ferme ».

GEED Poasibilité de se restaurer sans réservation
tout au long de la journée :
Sandwich de charcuterie ef viande de 4 a 6 €.

MARC LESENEY
11300 Festes Saint André

Tél.: 04 68 31 39 21
marc.leseney @club-internet.fr

Depuis 1982, Marc éléve avec soin un troupeau
de vaches allaitantes et bichonne sa vigne sur
les coteaux de Festes Saint André. C'est un
« bio » de la premiére heure, comme il le dit lui-
méme: « Je suis tombé dedans quand j'étais
petit! ». Il produit lui-méme la nourriture de ses
vaches, et travaille de concert avec le GAEC de
Bergnes, depuis des années, pendant « les
foins ». Ses vaches vont prendre le soleil tous
les étés a la montagne, bien entendu!

Tout au long de I'année, il vous propose de la
viande de veau et de beceuf ainsi que du vin
blanc, de la blanquette et de la carthagéne.
Venez vite déguster le fameux Chéateau Marco!

15 € avec produils de la ferme :
plat, dessert, café, vin. Sur réservation.
Capacité d’ accueil : 50 convives

Retrouvez-nous sur -
Ia ferme de Marc Leseney [l 5z S AB
aFestes-Saint-André [l "V gyl

YANN ROUTIER
{es Ruchers de Magrie
Chemin de la Téouliéro - 11 300 Magrie
Tél.: 04 68 31 78 82/06 81 415919
ruchersdemagrie @gmail.com
www.facebook.com/lesruchersdemagrie

Notre exploitation est nichée sur les hauteurs
magriannes en zone naturelle. Nos abeilles
transhument et récoltent les nectars tout au long
de la saison apicole depuis les garrigues et le
maquis au printemps jusqu'en haute montagne
durant I'été. Nous partagerons notre passion
des abeilles et nos savoir-faire sur I'exploita-
tion de Marc LESENEY a Festes Saint André
ou vous pourrez (re)découvrir les produits de la
ruche, déguster nos différentes saveurs de miels
et notre pain d'épices.

Animations proposées autour d'une co-
ﬁ lonie d'abeilles dans sa ruchette vitrée

et expo photo d'une saison apicole.

DANIEL TORREGROSA
Domaine Saint Jacques
11190 Montazels
Tél.: 04 68 74 04 02/ 06 85 67 83 23 HR

Sur un ancien chemin menant a Compostelle, le
domaine Saint Jacques fut un lieu d’accueil des
pélerins. Depuis trois générations, la famille Tor-
regrosa perpétue la passion de la vigne, du vin,
du respect pour la nature. Le domaine se consa-
cre aux Vins de toutes les couleurs, Blanquette
Ancestrale, traditionnelle, Crémant, Cartagene,
jus de raisin. Un détour pour découvrir entre
vignes, rosiers et oliviers, un site remarquable et
déguster des vins qui le sont tout autant...
Dans le chai, élaboré par « Tes Mange-
touts >, sur le theme : fccords Mets et Vins, une al-
liance d'un jour enre les vina du domaine el des plats
cuisinés a partir de produils des fermes participantes.
Menu a 25 € : apéritif, enirée, plat, fromage, des-
aert, vina, café. Sur réservation. Service a 13 h cou-
verts compris. Capacité d’ accueil : 120 convives
Goiiter l'aprés-midi : crépes aux confitures maison
el boissons du domaine...
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YANNICK COUDIE
Ferme de Jaffus
11190 Couiza
Tél.: 06 80 70 61 92 - 04 68 74 01 97
yannick.coudie @wanadoo.fr
www.yannick-coudie.com

A quelques pas de Rennes le Chateau, Yannick
vous ouvre les portes de la ferme de Jaffus. Cet
éleveur vous présentera les Grises des Pyré-
nées, ces veaux et vaches de race Gasconne
élevés a I'herbe des prairies. Cette année, vous
pourrez découvrir les nouveaux arrivés... truies,
verrat et porcelets se promenant dans les par-
cours boisés. Face aux montagnes, une dégus-
tation des produits transformés a la ferme
cléturera votre visite.

Menu a 17 €: entrée, plat, dessert, vin et
café compris. Repas sur réservation - imenez vos
couverts! Capacité d'accueil : 100 conwives.
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RUSSELL ET PATRICIA COOPER
flevage de Valdieu
11190 Rennes-le-Chateau
Tél.: 04 68 74 16 54
info@lavaldieu.com
www.lavaldieu.com

A Lavaldieu, avec le pic de Bugarach en toile de
fond, la famille Cooper se fera le plaisir de vous
présenter leurs amis équins - Des chevaux
Arabe et demi-sang Arabe et Nouaki notre éta-
lon Arabe - Nos chevaux vivent dehors a 'année
sur des prairies bio. Nous les valorisons en pra-
tiquant le sport d’endurance equestre. Ils sont
alors capables de parcourir des distances allant
jusqu’a 120 km dans la journée!

Venez découvrir le travail des jeunes chevaux.
Pendant que les autres athletes se laisseront vo-
lontiers panser et caliner. Pour ceux qui veulent,
brosses et étrilles seront a votre disposition!
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JACQUELINE ET MATTHIEU
GOOSKENS
GAEC de Coume Sourde
11 190 Rennes-le-Chateau
Tél.: 06 42 04 26 99

laferme @coumesourde.com

Facebook: @gaecdecoumesourde
www.coumesourde.com

15 ans apreés l'installation de la famille Gooskens
a Coume Sourde, un vent nouveau souffle sur la
ferme. Le fils Matthieu s’est rajouté a I'entreprise
familiale ce qui a permis de développer la plu-
riactivité souhaitée depuis longtemps. Le trou-
peau de vaches Aubrac a donc vu arriver de
nouveaux voisins dans leurs prés, et aujourd’hui
partage I'nerbe avec les poulets de chair, poules
pondeuses, lapins, &nes et les derniers arri-
vants, les cochons. A Coume Sourde le maitre
mot est « mouvement » alors venez vite décou-
vrir avec nous comment nous arrivons a dépla-
cer tous nos animaux, batiments compris, et ce
de fagon quotidienne!

Tournée guidée par Jacqueline ou Matthieu, toutes
les heures de 10 h & 18 h, tournée de 45 min. ou
bien découvrez notre ferme a votre rythme avec
les panneaux explicatifs le long du chemin.

Sandwich poulet, sandwich émincé de
beeuf ou omelelte toule la journée sans réservalion.
Produits de la ferme, issus de [ agriculture biolo-

gique: 5 €.
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CAROLINE ET STEPHANE
BROSSELIN
{a Ferme Ouverte Tes Bernous
11 190 Sougraigne
Tél.: 06 52 63 67 83
www.lafermeouverte.fr

Face a la chaine des Pyrénées sur les hauteurs
de la commune de Sougraigne, Caro et Steph
paysans bio depuis 2012 vous attendent pour
partager avec vous un moment de vie.
Petite ferme en agrotourisme, accueil a la ferme,
élevage ovin, poules pondeuses, éanes, chats,
chiens, maraichage et aussi paysan boulanger.
Préparation et cuisson du pain entre 8 heures
et 12 heures
Vous ne repartirez pas sans avoir vu le fonction-
nement du grenier avec le trieur & grains Marot
du XIXe siécle, et le moulin & farine.
Dans le parc de la source vous pourrez rendre
visite aux brebis et aux agneaux tout juste nés.
Produits a la vente : pain, farine, ceufs.

Service non-atop :

- Pizza cuite au feu de bois, salade : 10 €

- Crépes, gaufres el confiture maison

- Café ou thé offert.

De It h a 17 h des balades en dines pour les enfants
vous serond proposées par Maélle.
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14 h! (Prévoyez
&1 contactez chaque ferme
pour réserver vo3 places.










