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LE GUIDE



Chambr e de Métier s et de l’Ar tisanat de l’Hérault



16e édition



L’HÉRAULT VOUS DÉVOILE SES TRÉSORS GASTRONOMIQUES



Concours 2015 - 2016



Sur une terre pétrie d’histoire, au carrefour de la culture et de la gastronomie, l’Hérault dispose d’une riche palette de saveurs du terroir. Pour promouvoir la qualité et l’authenticité des produits artisanaux et les entreprises artisanales qui les fabriquent, la Chambre de Métiers et de l’Artisanat de l’Hérault (CMA34) et la Confédération Générale de l’Alimentation en Détail de l’Hérault (CGAD34) ont instauré en 1995 le concours «Hérault Gourmand», véritable vitrine du savoir-faire du secteur alimentaire départemental. Reconnu et attendu tant par les professionnels que par les consommateurs avertis, ce concours met en valeur différents produits gourmands : des huiles, des olives, des charcuteries, des spécialités traditionnelles, des pâtisseries, des confiseries, des pains et autres mets aux saveurs incontournables.



Catherine Valgalier Présidente de la Confédération Générale de l’Alimentation en Détail de l’Hérault



La 16 e  édition du concours Hérault Gourmand, organisée par la Chambre de Métiers et de l’Artisanat de l’Hérault et la Confédération Générale de l’Alimentation en Détail de l’Hérault, révèle cette année encore un trésor de produits d’exception. Nous tenons à remercier les artisans qui ont participé au concours et à les féliciter pour leur engagement dans cette opération, ainsi que pour la qualité des produits présentés ; merci également au lycée professionnel Charles De Gaulle à Sète pour son accueil, son professionnalisme et sa disponibilité lors de la dégustation du jury Hérault Gourmand. Dès à présent, nous vous invitons à découvrir à travers cette brochure les excellents produits que recèlent notre terroir gourmand et les artisans qui les réalisent.



Claude Lopez Président de la Chambre de Métiers et de l’Artisanat de l’Hérault
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Faisant suite à deux pré-jurys professionnels, le jury final du concours s’est réuni en mai dernier, au Lycée professionnel Charles de Gaulle à Sète. Il était composé de 80 dégustateurs représentant des professionnels des métiers de bouche, des associations de consommateurs, des collectivités territoriales, des administrations et de la presse.
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Catégories Pains spéciaux Confiseries & confitures



Catégories Liqueurs et boissons alcoolisées Pâtes levées, sucrées et salées



Les jurés ont eu la responsabilité de noter les quelques 310 produits ﬁnalistes mis en compétition par 88 entreprises selon une grille de critères tenant compte de l’aspect, la texture, la saveur, le goût et l’impression globale. Seules les vingt créations primées ont obtenu le Signe distinctif de la marque Hérault Gourmand.



FOUGASSE AUX GRATTONS CATÉGORIE ENTRÉES & APÉRITIFS



LA BELLE MEUNIÈRE Marion ELLUL Fogatza, en ancien occitan, «pain cuit sous la cendre» se décline en nombreuses recettes habituellement salées. La fougasse de Marion s’agrémente de grattons de porc. Cuite sur son four à sole, sa pâte feuilletée de velours aux senteurs épicées rappelle les couleurs de l’automne et la cueillette des champignons. Cette fougasse croustillante peut être dégustée à tout moment de la journée et légèrement toastée au four. À partager en toute convivialité à l’apéro !



JAMBONNEAU PERSILLÉ CATÉGORIE CHARCUTERIE



BOUCHERIE GUYON Romain GUYON



Mijoté pendant six heures dans un bouillon à l’ancienne, subtilement relevé d’ail et de persil frais, le jambonneau de la Boucherie Guyon, élaboré à partir de morceaux sélectionnés, crée une véritable explosion de saveurs en bouche ! Généreux, naturel et printanier, il est dégusté froid en entrée, accompagné de sa petite salade verte en vinaigrette. Et l’heure de l’apéritif attirera les plus gourmands.
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BOUCHERIE CHARCUTERIE DU SOLEIL Jérôme DAURES



C’est avec amour que «Jérôme, le boucher artisan» concocte ses rillettes de viande de porc de Lozère. Cuit longuement à feu doux, ce subtil mélange de saveurs chamarré de thym, laurier, oignons et épices titille vos papilles. Quoi de plus naturel qu’une belle tranche de pain grillé pour apprécier en entrée la douceur et le fondant de cette indispensable spécialité. À déguster accompagné d’un bon verre de Coteaux du Languedoc…



RILLETTES CATÉGORIE PÂTÉS, TERRINES & FOIES GRAS



MAISON TISSEYRE Jean-Claude MOYA Affinée pendant trois semaines dans son séchoir conçu en bois exotique, qui lui apporte de la fleur, cette saucisse sèche se déguste à température ambiante. Conseil du chef, ne la conservez surtout pas au réfrigé rateur. Et si vous rencontrez JeanClaude Moya, n’allez pas y croire, jamais il ne vous dévoilera son mystèrieux assaisonnement qui fait le secret de son produit artisanal, le meilleur de sa catégorie.
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SAUCISSE SÈCHE



CATÉGORIE SALAISONS



TRIPES À L’ANCIENNE DE 36 HEURES CATÉGORIE TRIPES & TRIPOUX



BOUCHERIE SÉNÉGAS Alexandre SENEGAS



Des tripes fraîches de bœuf, beaucoup de pieds de veau, de la tomate, des oignons, des carottes, du jambon de pays et de l’Armagnac… Et une cuisson très douce de 36 heures donne à ce plat un caractère bien trempé. Boudiou, quelle belle note de couleur orangée pour raviver l’hiver ! À réchauffer à feu doux à la casserole, dresser dans une assiette creuse, napper généreusement de sauce et garnir de pommes de terre vapeur. À déguster bien chaud accompagné d’un Faugères.



BLANQUETTE DE LA MER CATÉGORIE PRODUITS DE LA MER



ARTS ET SAVEURS Yarek KONOPNICKI Chistophe HISTE Élaborée par Arts et Saveurs, cette blanquette de la mer est composée de poissons et crustacés issus à 90% de la Méditerranée, pochés dans un fumet soigneusement aromatisé. Elle est parfumée de ce succulent vin doux, naturel et sucré, le Muscat de Frontignan. Le safran l’habille de sa tonalité jaune or. Une pointe de crème fraîche enrichit l’onctuosité de ce plat. Elle est servie accompagnée de légumes vapeur.
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FROMAGES DU SALAGOU



TOMETTE DE BREBIS



CATÉGORIE FROMAGES AFFINÉS



José REINOSO De fabrication artisanale sans mécanisation, ce fromage à pâte pressée non cuite est affiné en cave au minimum 3 mois, retourné et frotté régulièrement. Ce produit est élaboré  à base de lait cru issu d’un seul et même producteur du Larzac, qui nourrit ses brebis au foin et à l’orge produits sur sa propre exploitation. Ce fromage inspire «La Montagne» de Jean Ferrat, «Pourtant que la montagne est belle, comment peut-on s’imaginer, en voyant un vol d’hirondelles, que l’automne vient d’arriver ?».



BESSIÈRE & FILS Éric Éric bessière bessière



COUFIDOU GRABELOIS CATÉGORIE PLATS CUISINÉS
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Le coufidou grabelois est un plat préparé avec des morceaux de viande de bœuf qui confisent tout doucement, longtemps… Longtemps. Avec des carottes, des oignons, du céleri, de la couenne, de la tomate, du thym, du laurier et du vin rouge. Le coufidou se déguste avec des pommes vapeur, des tagliatelles ou du riz de Camargue accompagné d’un bon vin rouge de notre terroir Héraultais. Un plat rustique et gourmand aux parfums de garrigue revisité par Éric Bessière.



MOUTARDE AU PIMENT D’ESPELETTE CATÉGORIE ASSAISONNEMENTS



L’ARTIST’O FRUITS Frédéric MARRE La moutarde est répandue dans toutes les cuisines du monde. Est-ce que celle-ci vous montera au nez ? L’Artist’O Fruits vous propose une alliance équilibrée entre la puissance de la moutarde et la force aromatique du célèbre piment basque dit d’Espelette. D’un goût relevé et «Mingarra» (piquant en basque), elle égayera vos viandes grillées mais aussi apportera de la vivacité à vos salades vertes ou composées.



PAIN AUX 6 CÉRÉALES TOASTÉES CATÉGORIE PAINS & BAGUETTES



LA BELLE MEUNIÈRE Nicolas ELLUL



Chez les Ellul, la boulangerie est une affaire de famille. Nicolas, maître de son fournil, aime élaborer des pains spéciaux. À Jacou, les clients affluent pour se délecter de cette spécialité au goût de noisette et au parfum de malt. Ce pain, conçu à partir de farine bio, en forme de bâtard, est idéal pour flatter fromages et charcuteries. N’en déplaise à Saint Honoré, patron des boulangers !
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LE FOURNIL DES OLIVIERS Laurence et Jean-Pierre BONNAIRE



La fabrication de ce pain est réalisée avec de la farine label rouge, à partir d’une vieille recette des années 50. Au moment de sa cuisson, un levain de cidre est apposé sur sa pâte. Croustillant et excellente conservation sont donc ainsi garantis. Ce pain rend au foie gras toutes ses lettres de noblesse, c’est aussi une pure merveille au petit-déjeuner. 



BÛCHERON CATÉGORIE PAINS SPÉCIAUX



PASSION GOURMANDE ATELIER DE LA CUISINE Marie-Pierre VITAL Une vraie gourmandise ! Voluptueuse et raffinée, cette confiture est uniquement confectionnée à partir de framboise «Meeker» et de crème de cassis de Dijon. C’est une variété de framboises très fermes et d’une saveur exquise. Marie-Pierre, Maître Confiturier, vous suggère quelques idées gourmandes de dégustation. Servez-la avec de la brioche grillée ou accompagnez-la de crème glacée à la vanille et petits financiers. Sa recette, le tiramisu à la framboise : remplacez le coulis de framboise par sa confiture délayée dans un peu d’alcool blanc. Un pur délice !
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CONFITURE FRAMBOISE CRÈME DE CASSIS CATÉGORIE CONFISERIES & CONFITURES



DOUCEUR D’AMANDE CATÉGORIE PRODUITS À RENOMMÉE LOCALE



GOURMANDISE À VOTRE GUISE Véronique CHAPILLON



Ce petit gâteau onctueux associe la douceur de l’amande à l’acidité de l’abricot. Il est composé d’une mousse à l’amande complète, d’un pain de Gênes aux éclats d’amandes et d’un coulis d’abricot. Il se déguste à froid et se marie divinement bien avec un Muscat régional ou plus simplement à l’heure du «tea time». Gourmands s’abstenir, c’est un vrai pêché mignon…



POIRES CARAMEL FLEUR DE SEL



CATÉGORIE NOUVELLES SAVEURS



BOULANGERIE CARLIER Sandrine et Jean-François CARLIER Imaginez-vous tranquillement installé devant une coupe de champagne dont les bulles vous hypnotisent de leur ballet… Et cette étoffe de soie au goût de caramel que vous allez vous apprêter à déguster. Cette génoise sucrée, croustillant de fleur de sel, mousse de poires et de caramel, glaçage en miroir et nougatine est un pur ravissement, créé non pas des dieux, mais de Sandrine et Jean-François Carlier. 
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LA BELLE MEUNIÈRE



COOKIES AMANDE CARAMEL



Philippe ELLUL



CATÉGORIE GÂTEAUX SECS



Philippe conçoit et réalise des pâtisseries bien à l’abri des regards, dans son laboratoire au fond de l’arrière-boutique.  Non, ce joli cookie, n‘est pas “made in USA” mais à Mauguio. Caramel mou à la fleur de Guérande et amandes de Provence  forgent la réputation de ce biscuit au-delà des frontières de l’Étang de l’Or. «Dans la pâtisserie, ce que j’aime, c’est la création mais aussi la remise en question, voir ce que le client aime». Se déguste sans modération pour le petit-déjeuner, le goûter et le dessert.



GOURMANDISE À VOTRE GUISE Véronique CHAPILLON



CHOCOLAT PUR ORIGINE ÉQUATEUR CATÉGORIE DOUCEURS SUCRÉES
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Fort goût de cacao et arômes floraux font toute la délicatesse de ce bonbon au chocolat au cassant agréable. Sa couleur dorée est un hommage au type de cacao utilisé, appelé «la pepa de oro», la graine d’or. Cette variété, cultivée exclusivement en Équateur, est issue d’une filière biologique et équitable, fondée par Kaoka en 1993. Réservé aux amateurs de sensations fortes ! Laissez fondre en bouche pour apprécier toute la richesse aromatique.



LE VIASSOUNET CATÉGORIE BISCUITS MOELLEUX



la palette AUX GOURMANDISES Marjorie GEORGES Ludovic PRUDHOMME Compagnon du devoir, Ludovic après 10 ans de tour de France, s’est installé à Vias avec son épouse Marjorie. Un grand hommage à leur ville d’adoption que la création du Viassounet. Le secret de cette belle pâtisserie : un sablé breton confit de framboises ou myrtilles, couvert d’un mœlleux d’amandes. Sa dégus- tation se fait à température ambiante. À l’abri de la chaleur, il se conservera cinq à sept jours. 



NECTAR D’ABRICOT CATÉGORIE BOISSONS NON ALCOOLISÉES



VERGER DE THAU Michel GARCIA



Du 100% local. Issus des vergers languedociens, les meilleurs abricots sont cueillis à maturité pour un nectar riche en couleurs et en saveurs. Sa belle tonalité acidulée égaie vos tables estivales. Le Verger de Thau est né de la volonté d’un agriculteur passionné, amoureux de ses fruits et de son terroir. En cocktail ou simplement… On the rocks !
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PIN PARASOL François SILVE



Le Spiritin est une boisson artisanale, naturelle, issue des fleurs de thym de la garrigue héraultaise. Les fleurs sont cueillies et triées à la main. Élevé dans des dames-jeannes, cet élixir de fleur peu sucré et parfumé, demande plusieurs mois d’affinage. Sur des notes épicées très méditerranéennes, il est servi à l’apéritif. Il s’accorde avec des fromages, de la cuisine épicée, en cocktail, ou en digestif léger sur glace. C’est «la garrigue en bouteille !».



SPIRITIN



CATÉGORIE LIQUEURS & BOISSONS ALCOOLISÉES



PÂTISSERIE FRÉDÉRIC GAMET Frédéric GAMET Ce passionné de pâtisserie est allé bien loin chercher ses inspirations… Les Antilles, New York, San Antonio… Et enfin Castelnau-le-Lez. Frédéric aime donner à ses gourmandises une touche américano-exotique. Sa brioche pur beurre aux éclats de pralines roses en dit long. Pralines qui ont été inventées dès le XVIIème siècle par le chef cuisinier du maréchal de Plessis-Praslin ! Sans aucune hésitation, à partager entre amis pour le petit-déjeuner ou au goûter. 
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BRIOCHE AUX PRALINES CATÉGORIE PÂTES LEVÉES SUCRÉES & SALÉES



LA BELLE MEUNIÈRE Marion et Nicolas ELLUL 6 avenue de Vendargues 34830 JACOU 04 99 62 74 07 [email protected]
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MAISON TISSEYRE Jean-Claude MOYA 7 boulevard Gambetta 34210 OLONZAC 04 68 91 39 69 06 82 82 71 04 [email protected]
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FROMAGES DU SALAGOU José REINOSO Le Capitoul 34700 LODEVE 06 28 37 13 17 [email protected]
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BOUCHERIE GUYON Romain GUYON 61 rue du Faubourg Boutonnet 34090 MONTPELLIER 04 67 54 18 21 www.boucherie-guyon.fr
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BOUCHERIE SENEGAS Alexandre SENEGAS 92 rue de l’Abesque - ZA La Mouline 34490 CORNEILHAN 04 67 31 21 10 - 06 99 51 01 21 www.boucherie-senegas.com [email protected]
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BESSIÈRE ET FILS Éric BESSIÈRE 7 rue du Portail 34790 GRABELS 04 67 75 46 47 [email protected]
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L’ARTIST’O FRUITS Frédéric MARRE 5 Lotissement les Marjolaines Impasse Barrières Basses 34150 ANIANE 06 11 77 72 23 www.lartistofruits.fr/ [email protected]
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Marchés de Béziers, Narbonne, Cap d’Agde et Sérignan



BOUCHERIE DU SOLEIL Jérôme DAURES 7 boulevard du Riverain 34560 POUSSAN 04 67 78 20 09 [email protected]
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ARTS ET SAVEURS Yarek KONOPNICKI Christophe HISTE 134 montée des Picadous 34980 MONTFERRIER-SUR-LEZ 06 76 57 90 61 [email protected]
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13 GOURMANDISE À VOTRE GUISE Véronique CHAPILLON 500 rue Léon Blum 34000 MONTPELLIER 09 84 25 55 13 www.gourmandiseavotreguise.fr [email protected]



VERGER DE THAU Michel GARCIA Route de Loupian 34560 VILLEVEYRAC 06 26 14 16 96 www.verger-de-thau.fr [email protected]
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11 LE FOURNIL DES OLIVIERS Laurence et Jean Pierre BONNAIRE 46 rue du Mistral 34280 CARNON PLAGE 04 67 99 56 22 [email protected]



14 BOULANGERIE CARLIER Sandrine et Jean-François CARLIER 13 Bis avenue Marcellin Albert 34600 HÉRÉPIAN 04 67 95 83 71 [email protected]



PIN PARASOL François SILVE 19 rue de la Font 34110 FRONTIGNAN 06 38 10 25 52 [email protected]
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12 PASSION GOURMANDE ATELIER DE LA CUISINE Marie-Pierre VITAL Maître confiturier 50 rue Notre Dame des Pins 34290 ESPONDEILHAN 06 10 56 01 63 06 07 41 98 73 www.confiturespassiongourmande.fr [email protected]



LA PALETTE AUX GOURMANDISES Marjorie GEORGES et Ludovic PRUDHOMME 6 rue du Général Leclerc 34450 VIAS 04 67 76 64 10 [email protected]



PÂTISSERIE FRÉDÉRIC GAMET Frédéric GAMET 57 Avenue des Centurions 34170 CASTELNAU-LE-LEZ 04 67 86 43 76 [email protected]
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LA BELLE MEUNIÈRE Philippe ELLUL 224 Grand-Rue 34130 MAUGUIO 04 67 29 32 84 [email protected]
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▲ Le Vigan ▲ Vers Millau (A75)



▲ Alès 7



Lodève Aniane



14 Hérépian



Gignac



Bédarieux



Mazamet



St-Chinian



13 2 10 Montpellier Mauguio La Grande 11 Poussan Motte Carnon-Plage 3



Pézenas 16 Villeveyrac



12 Espondeilhan 5 Corneilhan



17 Frontignan Sète



Béziers



Olonzac 4



Carcasonne
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Nîmes Montferrier Jacou (A9) 1 15 sur-Lez 6 Grabels 8 18 Castelnau-le-Lez



Narbonne



15 Vias



Agde Le Cap d’Agde



Narbonne (A9)



Confédération Générale de l’Alimentation en Détail de l’Hérault (CGAD34) 44 avenue Saint-Lazare - 34965 Montpellier Cedex 2 Tél. 04 67 04 03 83 www.cgad34.com - [email protected]



Chambre de Métiers et de l’Artisanat de l’Hérault (CMA34) 44 avenue Saint-Lazare - CS 89026 - 34965 Montpellier Cedex 2 Tél. 04 67 72 72 00 www.cma-herault.fr - [email protected]
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