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Ateliers Culinaires

Démonstration et fabrication
du fromage Cantal par la 
Coopérative de St Bonnet

SAMEDI ET DIMANCHE
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Démonstrations 
Culinaires



Horaires d’ouverture
• Vendredi 01 Juillet : de 14h à 20h
• Samedi 02 Juillet : de 10h à 19h
• Dimanche 03 Juillet : de 10h à 18h     

Entrée gratuite
Inauguration officielle : vendredi 01 Juillet à 18h00

Tirage de la tombola : dimanche 03 Juillet à 16h30

Durant les 3 jours 
�• �Des chefs Cuisiniers mettront en avant les produits de nos sites 

remarquables du goût : 

	 - Fabrice GIRARDEAU, compagnon du Tour de France

	 - Thomas BOISSAY, compagnon du Tour de France

	 - Alain DOUAY, membre de l’Académie Nationale de Cuisine.

• Présence des producteurs labellisés «Site Remarquable du Goût»

• Possibibilité de restauration à toute heure sur le salon
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    Esplanade de Barrouze



Samedi 2 Juillet et dimanche 3 Juillet
• �Démonstrations Culinaires.  

Démonstrations et fabrication du fromage Cantal par la Coopérative de St 
Bonnet.

PENDANT LE SALON 
• Visite des Burons de Salers (route du Puy Mary)
• Visite découverte de la ferme «Les Montagnes de Pierre» à Malgorce
• Visite de la Maison de la Salers (au Fau à Saint Bonnet de Salers).

L’ensemble des animations est proposé en partenariat avec l’Office de 
Tourisme du Pays de Salers.
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RENSEIGNEMENTS 
Office de Tourisme du Pays de Salers
04 71 40 58 08
www.salers-tourisme.fr



Route d’Aurillac - 15140 SALERS
Tél.: 04 71 40 72 04

GARAGE 
ROUX

AGENT



15140 SALERS
tél. 04 71 40 74 54
entborne@gmail.com

Jean-Christophe BORNE
Plombier chauffagiste



DOMAINE DE LA CHAUX DE REVEL

Famille MONTAZ Pascal
La chaux de Revel
15140 Saint-Martin Valmeroux
Tél. : 04 71 40 68 10
pascal.montaz@gmail.com

w w w . d o m a i n e d e l a c h a u x d e r e v e l . c o m





Ferme-Auberge le Jardin aux Escargots 

          Renseignements - Réservations :  06.86.72.13.27  
Email : jardin.aux.escargots@sfr.fr 

En savoir plus : www.le-jardin-aux-escargots.com 
Le Jardin aux Escargots - Sion-Haut -  15200 Le Vigean 

Repas Fermier en Juillet et août, du mardi soir au dimanche soir 
Réservation  conseillée - Salle cosy - Terrasse fleurie  

LIBRAIRIE BARBE BLEUE

Livres Neufs et anciens

Régionnalisme
Histoire - Littérature

Tél. : 04 71 40 72 42





Viande Salers
Le Pays de Salers est reconnu au sein 
des Sites Remarquables du Goût depuis 
une vingtaine d’années pour le fromage 
Salers. Depuis cette année il l’est 
également pour la viande !
La viande de bœuf Salers du Grand Pays 
de Salers produite sous signes officiels 
de qualité a officiellement intégré 
l’association après un audite et plusieurs 
rencontres avec les acteurs de la filière. 
Cette intégration découle des atouts de 
cette viande d’exception :
-�Qualités gustatives supérieures avec 
une couleur rouge vif et un persillé 
bien réparti blanc nacré caractéristique, 
une tendreté et un goût persistant 
notamment

-�Un lien avec le territoire fort grâce à une 
race omniprésente dans son berceau, 
une filière d’agriculteurs et bouchers 
bien ancrée faisant vivre ce territoire et 
désirant le faire découvrir au plus grand 

nombre
-�Un modèle d’élevage répondant aux 
enjeux sociétaux et environnementaux 
d’aujourd’hui avec une alimentation 
à base d’herbe et de foin, une filière 
en circuit court avec des acteurs 
responsables

Chers visiteurs il ne vous reste plus qu’à 
déguster ce produit d’exception qu’est la 
Viande Salers du Grand Pays de Salers. 
Jugez par vous-même et faites vous 
ambassadeur de notre territoire si beau 
à découvrir. 

Les EXPOSANTS



Mourjou, Châtaigneraie 
cantalienne
La dynamique Site Remarquable du 
Goût rayonne sur tout le territoire 
de la Communauté de communes 
de la Châtaigneraie cantalienne qui 
couvre 50 communes du sud-ouest du 
Département du Cantal, où la châtaigne 
et le châtaignier constituent un 
élément fort du patrimoine identitaire. 
Ce territoire est limitrophe des 
départements du Lot, de l’Aveyron et la 
Corrèze.

Dans l’univers du vin, il y a le blanc, le rosé, le 
rouge et...le Tavel
Le tavel est un grand cru de la Vallée du Rhône, il est, aux dires de nombreux 
gastronomes considéré comme le meilleur rosé du monde.
Le Tavel, est un vin d’appellation d’origine contrôlée produit sur les communes de 
Tavel et de Roquemaure, dans le Gard.

Les EXPOSANTS



LA CARPE DE LA DOMBES
La Carpe est le poisson roi de cette 
région entre Saône et Rhône, appelée 
la Dombes, 12000 hectares d’étangs 
d’origine glaciaire et aménagés 
par l’homme dès le Xième siécle en 
assainissant les marais.

LA VOLAILLE DE BRESSE
La volaille de Bresse se caractérise par 
sa chair ferme et persillée, sa peau fine 
et nacrée qu’elle doit aux conditions 
spécifiques de son élevage en plein air 
que l’éleveur complète avec du maïs du 
blé et des produits laitiers.

LA BASTIDE D’ARMAGNAC	
L’Armagnac est la plus ancienne eau de 
vie de France. Obtenue par la distillation 
de vin blanc. Apprenez à le déguster 
avec le regard , le nez et enfin la bouche. 
Un conseil dégustez au moins deux 
Armagnacs pour percevoir la complexité, 
les différences et les personnalités de 
chacun.   

LE VIN D’ALSACE	  
Le vignoble d’Alsace est le seul de 
France où les vins portent le nom du 
cépage lui-même: Sylvaner, Riesling, 
Gewurztraminer, Pinot, Tokay...

LENTILLES DU PUY	  
Grâce à un microclimat et un savoir-
faire inimitable, la lentille verte a des 
qualités gustatives qui lui sont propres. 
Peau plus fine et amande moins 
farineuse sont les deux caractéristiques 
de ce produit.

COGNAC	  
Le Cognac, eau de vie connue et 
exportée dans le monde entier, provient 
de la distillerie des vins blancs de la 
région de la Charente.

CHATEAUNEUF DU PAPE	
Les vins de Châteauneuf du pape 
sont généreux, structurés, toniques 
et concentrés. Ce sont des vins d’une 
qualité exceptionnelle.

Les EXPOSANTS



SAINT NECTAIRE	 
La diversité du milieu végétal et la 
flore spécifique des prairies naturelles 
d’Auvergne donne au St Nectaire son 
goût si particulier.

LE COMTÉ	  
Après avoir transformé le lait des vaches 
de race Montbéliarde en fromage encore 
très frais, le fromager commence le pré-
affinage dans sa fruitière. Suivra ensuite 
l’affinage qui dure de 4 mois à plus d’un an.

TANGO DES SAVEURS 	  
Fabrication artisanale de confitures, 
compotes et sirops cuisinés avec 
le sucre de la sucrerie de Bourdon 
à Clermont-Ferrand. Capturer la 
quintessence de l’arôme des fruits ou 
de la fleur pour surprendre et enchanter 
votre palais.

LES HUITRES DE CANCALE
L’huître de Cancale se caractérise par 
une saveur prononcée d’iode et de sel 
avec un arrière goût de noisette.  Moules 
AOP de la baie du Mont Saint Michel.

LES OLIVETTES DE NÎMES 	
Nîmes a un produit emblématique :  
les olivettes. Parties prenantes les 
producteurs locaux s’attachent à une 
démarche  de valorisation  autour des 
huiles AOP.

VAL D’AJOL	  
Véritable fierté de la gastronomie 
vosgienne, l’andouille du Val d’Ajol est 
fabriquée à base de porc et de chaudins 
aromatisés. Les artisans bouchers 
charcutiers lui ont donné un goût 
inimitable.

Les EXPOSANTS



Les EXPOSANTS
SALERS	 
Le Salers est un des plus vieux 
fromage d’Auvergne. C’est un fromage 
d’exception à pâte pressée non cuite. 
Il ne peut se fabriquer que du 15 Avril 
au 15 Novembre, lorsque les vaches se 
nourrissent d’herbes des alpages, ce 
qui lui donne un arôme particulier. 

LE VIN DES RICEYS	  
Avec 66 hectares de vignes, c’est la plus 
importante commune viticole de toute la 
champagne. 350 hectares sont réservés à 
la production du fameux Rosé des Riceys. 
Situé dans la Côte des Bar. Les Riceys 
c’est 40 000 bouteilles par an produites 
par 28 vignerons. les vins AOC sont : le 
rosé des Riceys, les coteaux champenois 
et le Champagne.

ST GILLES CROIX DE VIE	   
Savez-vous que les sardines en boite se 
mangent aussi chaudes ? Saint Gilles 
Croix de Vie est à l’origine de recettes 
de sardines originales et authentiques.

SAINT AUBIN	  
C’est à Saint-Aubin, au coeur des 
vergers de pruniers du Sud-Ouest, que 
l’on célèbre le pruneau sous toutes ses 
formes. Les conditions climatiques et la 
nature des sols du Lot et Garonne ont 
été propices au développement de sa 
culture. Le pruneau est une douceur 
excellente pour la santé.

SRG TAUREAU DE CAMARGUE 
Le taureau de Camargue est élevé 
au cœur d’un territoire  à la richesse 
environnementale exceptionnelle 
reconnu par de nombreux labels. 
Constitués de milieux naturels 
emblématiques tels que des prairies 
humides, des  marais, des lagunes… 
l’élevage du taureau y joue un rôle 
environnemental de premier ordre 
pour le maintien de la biodiversité. 
La viande du taureau de Camargue 
doit son caractère particulier aux 
conditions d’élevage des troupeaux. 
En effet, prioritairement élevés dans de 
vastes espaces avec pour finalité les 
jeux taurins, les taureaux pâturent en 
semi- liberté dans des milieux variés. 
Leurs déplacements continus et leur 
nourriture, constituée d’une multitude 
de plantes diverses, apportent à leur 
viande beaucoup de finesse et un goût 
unique.



Les EXPOSANTS
DOMAINE RONDEAU - LE CERDON
Producteur dans le vignoble du Bugey 
(Ain). Nous vinifions des vins Bugey 
Cerdon, Bugey Brut, Bugey Gamay et 
Bugey Chardonnay.
Le Site Remarquable du Goût Cerdon 
est un vin effervescent rosé demi-
sec, aromatique avec une dominante 
de fruits rouges, élaboré en méthode 
ancestrale (prise de mousse en 
bouteille) et un faible degré alcoolique.

LE  SAINT EMILION	  
Terroir de grands crus où l’on rencontre 
des vins complexes et charpentés 
pouvant vieillir de nombreuses 
années.

CAJAR LE SAFRAN DU QUERCY.
Latitude safran : création et fabrication 
de produits alimentaires autour du 
safran. Par l’intermédiaire D’extraction 
pointilleuses et maîtriser les produits 
s’approprient toutes les particularités 
de la précieuse épices.
Latitude safran est une nouvelle 
perception du safran. Par 
l’intermédiaire d’un protocole 
d’extraction breveté le chef Robin 
c’est approprié les qualités optimale 
en saveur et arôme de la précieuse 
épices. Consulter le site Internet 
latitude safran et vous serez conquis. 
C’est une chance de le retrouver au 
salon et SRG  de Salers. 



• Distillerie de la Salers
• Office du tourisme
• Maison de la Salers
• Coopérative de St Bonnet

Nos producteurs « Salers » : Fromage
GAEC Burons de Fages des Montagnes de Pierre
EARL du Cheix / 
	 « Salers » : Viande  
GAEC d’AYVALS

Les autres
EXPOSANTS

Le Président et les membres de l’Association remercient chaleureusement tous les partenaires, 
sponsors, annonceurs et exposants, et particulièrement la municipalité de Salers pour son aide 
financière et logistique, les employés municipaux et les bénévoles. 
Chacun dans son domaine participe à la réussite de cette manifestation...

10 Rue du Beffroi
15140 SALERS

Vente de produits de la marque 15 Cantal
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Boutique en ligne :
www.au-coeur-des-produits-du-terroir.fr

Boucherie / Charcuterie
Artisanale

Vente de Fromages AOP
d’Auvergne

Plats cuisinés / Traiteur
Produits du Terroir

Magasin à la ferme :
Fages, Loupiac
15700 PLEAUX

Tél : 04.71.40.74.87



4 Avenue Georges Pompidou - 15000 AURILLAC
Site : www.magotgif.fr - e-mail : magotgif@orange.fr

Tél. 04 71 64 11 22 - Fax. 04 71 64 64 74

La Charmille
5 Rue Blaise Pascal

15200 MAURIAC

04 71 68 22 09
lacharmille@netcourrier.com

ap.lacharmille@orange.fr
www.lacharmille-paysagiste.fr



Rue des nobles

15140 SALERS
06.74.41.30.53
cour.senteur@orange.fr

Senteurs 
& Décoration



Qu’est ce que
LE  SITE DU GOÛT ?
Un site remarquable du goût c’est un lieu de production qui a été agréé 
sur la base de 3 critères :

Un produit emblématique
Un patrimoine exceptionnel

Des hommes qui font vivre ce territoire

��Salers pour son fromage « le Salers » 
�et sa viande de Salers :

Le produit : le fromage Salers et sa fabrication 
particulière.

La capacité d’accueil et le savoir-faire c’est à dire la 
possibilité d’expliquer la fabrication avec visites de 
fermes et dégustation  chez  nos producteurs.

La charte signée avec les restaurateurs s’engageant à servir de la viande « Salers » et 
du fromage « Salers ». 

La Maison du Fromage et de la Vache Salers, musée retraçant l’histoire des 
« buronniers ».

Maison de la Salers, un espace 100% dédié à l’emblématique vache Salers et sa 
Région.

L’environnement avec les estives. 

Le patrimoine architectural : la cité touristique de Salers avec ses nombreux 
monuments historiques datant du Moyen Age et de la Renaissance,  classé «  Plus 
Beaux Villages de France ».

Grâce aux sites remarquables du goût, la fabrication du fromage Salers  
a été inscrite au patrimoine culturel immatériel de la France 

 pour son savoir faire.
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