Agriculture
locale

// # | | .‘a

8 - . . '- i dGRICULTURES
WWWw.pyrenees unerniiufes Fhumbugn fr PTREN{S koo
chambre d'agriculture des Pyrenees-ﬂnentufes facebook [ELMENAVEY ERETANIEONT

FYREREES-ORIENTALES




GORGES DE
SOLEIL

LE SAVIEZ-YOUS ?
DES SIGNES DE QUALITE |

(DNSUMMH MA“N Ou uduter vos fruits l'n:u.ux 2

b Sur les stands de vente des producteurs et de certaines de coopératives, sur les marchés
=+ Dans les drives et les boutiques de producteurs
= Via les AMAP

“» Chez les detaillants et dans la grande distribution f’ﬁriﬁl: la provenance n
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CONSOMMER MALIN... Ou acheter vos legumes locaux ?

= Sur les stands de vente des producteurs et de certaines de coopératives, sur les marchés
=» Dans les drives et les boutiques de producteurs
> Viales AMAP

“b Chez les detaillants et dans la grande distribution ﬂfl'n'ﬁﬂ la provenance D
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(TVEANDES DE QUALT

- VIANDES -

L'élevage, extensif et transhumant, occupe surtout les zones de piémont et de montagne. Avec
un cheptel tres varié, les éleveurs entretiennent pres de 135 000 ha de surfaces pastorales et
fourrageres, du littoral a |la haute montagne. Le climat mediterranéen permet d’élever les ani-

maux en semi plein-air, des conditions de vie exceptionnelles pour un élevage tres naturel.

POUR MANGER LOCAL, CONSOMMEZ DES VIANDES JEUNES'!

La viande locale représente seulement 5% de la consommation départementale, la production
de beeuf et de viande rouge étant en effet peu adaptée aux conditions climatiques et aux topo-
graphies de nos montagnes.

Comme les autres cultures mediterraneennes, la cuisine
catalane valorise les viandes jeunes. Pour consommer les
- : LE SAVIEZ-YOUS ?

viandes locales, privilégiez donc l'achat de veau Rosée des

Pyrénées Catalanes, Vedell, Primeur... et d'agneau El Xai.

Cuisinez simplement ces viandes jeunes, peu grasses, vous
profiterez pleinement de leur saveur !
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CHEVRE, BREBIS }
OU VACHE...

UN PLATEAU DIVERSIFIE

LE SAVIEZ-VOUS

LES FROMAGERS FERMIERS DES ¢ ™.
TERROIRS CATALANS W

{UNSUMM“ MA'.IN Ou u:ﬁ:t:r vos frnmngﬂ fermiers ?

=5 Sur les stands de vente et dans les boutiques de producteurs
=5 Sur les marches

=% Dans les magasins distributeurs : ip.ll:n'ul et grande distribution Wﬁﬁ'ﬂ la provenance n.



LE SAVIEZ-VOUS ?
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DES RESEAUX DE QUALITE
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[UNSUMMH MM.IN Oﬁ acheter vos pruft: fermiers 7
= Sur les stands de vente des producteurs (repérez les grace au logo Bienvenue a la Ferme)

=+ Dans les boutiques de producteurs
[ S‘Hr les marcheés (recherchez les Marches de Producteurs de Fﬂys-]
“> A l'occasion des fetes de producteurs qui rythment nos saisons
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- VINS -

Grenache noir et blane, Carignan, Syrah, Macabeu... poussent sur des sols varies et entrent

dans la composition de 14 AOP et 3 IGP, en Vins Secs (Cotes du Roussillon, Cotes du Rous-
sillon Villages, Collioure...) et Vins Doux Naturels (Muscat de Rivesaltes, Rivesaltes, Maury,
Banyuls...). Il n'y a donc pas un vignoble, mais des vignobles en Roussillon, une gamme riche
et diversifiee de vins ayant chacun sa spécificite, sa personnalité et sa place dans 'univers de la
gastronomie.

LE ROUSSILLON, 1R PRODUCTEUR DE VINS DOUX NATURELS
AU MONDE!

Au Xllle siecle, Arnau de Villanova, médecin du Royaume de Majorque invente le mariage
miraculeux « de la liqueur de raisin et de son eau-
de-vie » et decouvre ainsi le secret des vins mutes.
Clest l'origine des Vins Doux Naturels, fleuron du lE SAVI[z_VﬂUS 7

Roussillon. Diversifies, ils conviendront a tous les pa-

lais et pourront étre dégustés tantot jeunes et fruites
ou plus ages, de I'apéritif au dessert !
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— MANGER LOCAL ET DE SATSON ! -

Manger local et de saison, c'est retrouver la fraicheur des aliments et les saveurs de nos
terroirs. C'est aussi renouer contact avec nos producteurs et participer au maintien de
I'activite agricole et économique locale. Et c’est possible grace a l'incroyable diversite de
nos productions : fruits et léegumes, viandes, fromages, vins, terrines, miels et confitures...
Decouvrez vite les produits d'ici et n’hesitez plus, achetez local !

Michel GUALLAR,
Président de la Chambre d’Agriculture
des Pyrénées-Orientales

"POURQUOI ?

Pour la qualitE et la diversite

Pour I'environnement

Pour I'économie locale et |’emp|ui de nos territoires

COMMENT?

|

NOS PARTENATRES

SUD DE FRANCE :
LACCENT DU SUD DE LA GASTRONOMIE FRANCAISE



