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norﬂ;ironome limousine, cuisine de terroir, puise ses saveurs dans les
uses ressources naturelles que lui offre ce territoire. Les bases

° Fe.lire bouillir tous les ingrédients et
laisser infuser 5 a 7 mn.

R s o e voes oo 4 ce pocranait o e
élaborer une cuisine simple mais originas]e()eia;(le(esir;; lc_lzssz\?::;ms il ® g E POire avere,
. g miel de bruyére.
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Dans ma. cuisine

® A préparer comme un court
bouillgn: parfume vos viandes
ou poissons. La tisane peut
?USSi étre consommeée tel quel
a la maniere d’un bouillon. ’

Sur le Parc, le printemps voit doucement les paysages se réveiller Au - o Carte: Ou déguster ces gt: c$mptPir d’Herboristerie,

godter, les patisseries délecteront vos papilles en compagnie d’'une 0do- = produits ? 19;9582$I:{15(15USTIN

rante tisane. La saveur de 'agneau vous comblera lors d’un déjeuner, 05 55 21 26 07
www.comptoirdherboristerie.com

sans oublier une diversité de fromages qui vous seront servie sur un
Toutes les plantes aromatiques et

Plateau!

m_édic!nales sont issues de I’agro-
biologie et de la récolte écologique de
plantes sauvages.

Recettes congues par
Le Comptoir d’Herboristerie.

-
9 Le jardin du Centaure:
Les Chaussades,

es en Limousin est classé au regard

Le territoire du Parc naturel régional de Millevach
dela qu.a!lt,e etdela dlv.ersne de ses patrimoines. Parmlice.la figurent l.e savoir-faire et e
la créativité gastronomique des chefs de cuisine du territoire. Ces artistes de la table 05 55 93 93 79
Jardinducentaure. perso. sfr.fr Les plantes médicinales et aromatiques
milieux du plateau (foréts, prairies, landes,

bonheur la simplicité authentigue des produits de
ands-meres et I’alchimie des saveurs

La diversité des

tourbieres...) permet d’obtenir
s des prés...) S

une variété floristique remarguable

Une trentaine de plantes sont
on environnement encore

et du golt savent marier avec
cultivées en agriculture biologique,

notre terroir, la tradition des recettes de nos gr

évolutives. Bon séjour et ponne table!
Le Président du Parc naturel régional de Millevaches en Limousin | d’autres sont ramassées en (oruyere, pin_ sylvestre, reine
Christian Audouin ﬁu:slilgzt:s?apl;vsas?:ie de visitor relativement  bien préservé se préte merveilleusement‘ a la cglture
|| de plantes aromatiques et médicinales tout comme 3 la cueillette
ez donc pas @ vous rendre

sauvage, dans le respect du milieu. N’hésit |
a la ferme le Comptoir d’Herboristerie ou encore au Jardin du Centaure
ol vous pourrez ainsi découvrir une multitude de plantes!
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librement le jardin botanique.

L



Progduif # A‘L
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ﬁ,agrwau du Platean

Le mouton a toujours été
tres répandu dans la région.
Il était notamment consommeé pour le traditionnel agneau pascal,
lors des repas de battage, ou encore salé, dans la montagne
limousine. Aujourd’hui encore, au cours d’une balade
printaniere, vous ne pourrez manquer sa toison blanche se
détachantdes prairies verdoyantes et se fondant parfaitement
avec les rouges troupeaux des vaches limousines.
Une vingtaine d’éleveurs du territoire a créé une marque

« ’Agneau du plateau de Millevaches ». lls souhaitent
valoriser une race, un terroir, un pays. En effet, le
territoire du Parc est le berceau de la race rustique ovine
limousine. Cette brebis est bien adaptée aux conditions difficiles
du plateau. Elle valorise les parcours, les landes, les bruyeres
et les tourbieres, milieux emblématiques du territoire. Elle est
renommée pour sa rusticité et ses qualités d’élevage. Elle produit
traditionnellement un agneau au go(t franc et au grain de viande
d’une grande finesse. La proximité des élevages et leur mise en
réseau a permis d’organiser une filiere courte et de maitriser
toutes les étapes de la commercialisation.

7

Mes bonnes adnesses

Agneau du Plateau:

1 9 ASSOCIATION BREBIS LIMOUSINE
. Maison de Millevaches
\ 20, Place des Porrots 1- 9250 MEYMAC

0555953113
Points de vente:
ECOMARCHE

rue Pas Redon - 19250 MEYMAC
La laine 05 55 95 26 94

9 BOUCHERIE COUDERT
Gare - 19250 MAUSSAC
0555942378

Filiére Laine:

La .v_i\ande n’est pas I'uni
la filiere laine permet d
et de qualité : vétemen

que débouché de I’élevage ovin:
e développer des produits originaux
ts, pelote de laine, écheveay. .

""""""""" 9 Catherine COUTURIER
La Pouge - 23500 GIOUX

05 55 66 90 91
www.elevage-couturier-23.com

9 FILATURE TERRADE

Rue de la papeterie - 23500 FELLETIN
05 55 69 99 15
www.filature-terrade.fr

9 EARL ST Dulcet

Sybille et Stephen DE PEYRELONGUE
Tralourieux - 19370 CHAMBERET

05 55 98 24 80

Difficulté

Dans mon panier

Dans ma. cuisine

e dégorger les ris d’agneau dans I’eau glacée avec
le vinaigre d’alcool blanc environ 30 min

Pendant ce temps, préparer la garniture aromatique:

e éplucher et couper en dés les carottes, de méme

avec les oignons

o effeuiller la moitié de la botte de persil et réserver

e ensuite faire blanchir les ris d’agneau 3 minutes
dans I'eau claire, puis égouter

e faire suer la garniture aromatique (carottes,
oignons, persil, thym, 2 gousses d’ail) y ajouter
les ris d’agneau, le gros sel et du poivre.

e faire blondir ’ensemble, puis mouiller a
hauteur

e cuire 15 minutes

Pendant ce temps, préparer la persillade (hacher

les restes du persil et des gousses d’ail),

réserver

e décanter les ris d’agneau (sortir les ris aprés
cuisson de leurs jus et aromates, les égouter)

Finition et dressage de la recette:

e faire rissoler les ris d’agneau dans du
beurre, saler et poivrer et au dernier moment
ajouter la persillade

Recette congue par William Justin:

 Hotel restaurant des voyageurs
Avenue de la Mairie
19170 TARNAC
05 55 95 53 12

Cette recette fera un plat complet accompagne
d’une jardiniére de léegumes




Difficulté

’ Fromage
: ’ Fromage de chiune du

1

Plateau cendié a. lo.
| poudie dz champignons

Le plateau de Millevaches
n‘est pas seulement un
territoire a viande, mais aussi une terre laitiere. Sur
le territoire du Parc, I’élevage caprin est en pleine
expansion. Un savoir-faire particulier s’est développé
pour la production de fromages locaux tels que les
crottins, faisselles, pyramides, tomes... Certains
fromagers ont apporté de I'originalité a leur fromage
en I'aromatisant avec des herbes. C’est le cas du
*Croquant a I’hysope, né d’une rencontre entre un

> éleveur de chevre, un herboriste et une crémiere.
L’hysope est une plante endémique des milieux
montagnards et des climats secs, elle était cultivée dans
les jardins du chateau de Crocq au Moyen-Age. Un herboriste
aretrouvé cette plante au pied des ruines du chateau, preuve
que la plante a su s’adapter aux conditions climatiques du
plateau en dépit de I'abandon de sa culture. La crémiere
souhaitait proposer un fromage atypique, emblématique
du village. Les deux protagonistes, accompagneés d’un
éleveur caprin ont donc decidé de créer de toute piece
un fromage de chévre des tours de Crocq, parfumé a
I’Hysope et commercialisé dans la *crémerie de Crocq.
L’hysope utilisée est cultivée afin de ne pas détériorer

les plantes retrouvées au pied du chateau.

Que vous préfériez les fromages de cheévres, de
vaches, de brebis, natures ou parfumés, tous

Dans mon panion

Dons ma. cuisine

*Rouler les crottins de chevre dans la chapelure
aux champignons et les poser sur une tranche
de pain préalablement passée au four.

e | es disposer sur un lit de mesclun.

e Servir avec un filet d’huile de noix.

vous seront servis sur un Plateau!

Mes bonnes adnesses

Produits laitiers vaches et chévres

LE PIN VERT

Julien AIME

La Combe - 23260 ST AGNANT PRES CROCQ
05 55 66 12 46

9 LA BELLE LURETTE
Jean-Francois RIBOT
Feyssac - 19290 ST SETIERS
0555 46 16 98

9 Mélanie JAUBERT et Pascal DURAND
Le peux du Tour - 23340 GENTIOUX-PIGEROLLES
05 55 67 52 68

9 FROMAGES DE VACHES

La Fromagerie de I’Aire des Sully

La Vervialle - 19390 MONESTIER MERLINES
05 55 94 53 53

*CREMERIE FROMAGERIE DE CROCQ
Liliane VILLEBONNET

14 rue de la Chapelle - 23260 CROCQ
05 55 66 26 46 /06 72 54 32 62
Crocq-fromages@orange.fr

L’hysope
L’hysope possede de nombreuses vertus cul

Elle est employée pour |utter contre I'asthme

‘ inaires et thérapeutiques,
la toux et Ia grippe.

, la bronchite, chronique,

Mes bonnes
adnesses

Fromage de chévres

LA FERME DE FANTOUILLET
Karine et Pascal BODIN
Domaine de Fantouillet
87460 BUJALEUF
0555390419

9 Anne et Fabrice LACROIX
Le Bourg - 87120
ST ANNE ST PRIEST
055569 16 11

9 LA CHEVRERIE DES
SERVIERES
Audrey et Morgan GUHUR
19290 PEYRELEVADE
0555947479

9 Fromagerie LEFEBVRE
Chez Carrier — 19200 ST
ETIENNE AUX CLOS
05 55 94 51 92

g Fromage de Vassiviére
A. et J.-M BILBAULT - 23360
ROYERE DE VASSIVIERE
05 55 64 71 90

0 LA FERME DU HETRE
Sabine et Pascal DURIS
Bessat — 23340
ST YRIEIX LA MONTAGNE
05 55 67 53 64

* 9 Laurent BERNARD
Diozidoux — 23260
FLAYAT
05 55 67 82 33

0 La ferme de Clamouzat
Marie PASCAL
Mercier Ferrier - 23340
FAUX LA MONTAGNE
0951951920

pé un savoir-
de fromages
s, cabecous,
demi-secs et

Les éleveurs du territoire ont ;e;?é?\p
faire particulier pour la pro u

‘OCaUX CO”““e les C|Ottl| S |a|SSe‘e
)
p arn des, tomes et fror ages frais,




o
Dessert

Crime brilde

Sl LA ”
¢ Dons ma. cuisine
- - ¢ Infuser la bruyére dans le lait et la creme

fraiche. Tiédir pendant 15 mn.
e Mélanger les ceufs, les 6 jaunes et le sucre.
e Ajouter I'infusion et filtrer.
¢ Verser dans des moules
et faire cuire au bain-marie,
dans le four a 140°C pendant 20 mn.
e Laisser refroidir.
e Saupoudrer de cassonade et caraméliser
au four. Position grill a 250°, 2 a 3 mn.

Bruyeére __

;zs?:r’rz‘iat lg ﬁnAdu XIXe sigcle, Ia lande était la com
oire. Aujourd’hui, les |ang ¢
développement des tati e G
plantations de rés;j Sfri
fandon resineux et le défrichement agri
e Conserver,:;?r\tglocr,ie sont. dgs mlllel..lx remarquables et identitail’%gcglle o de
¢ ser. Ainsi, la cueillette et la valorisation de la bru érpag s
ne $ i ¥
valeur economique aux milieux de landes é1ybruy(érae';ur:’tl

tien. Utilisée princi i
s palement en 5 ‘
ropriétés antiseptiques. fisanes, la bruyere est reconnue

’pc’>sante majoritaire duy paysage :
eté gagnées peu a peu par le

Vulgaris) apportent
permettent leur entre
Comme ayant des p

Dassort
Los patissenics
du Plateow ~

Au travers de votre visite, ne manquez
pas un arrét chez les artisans patissiers locaux
afin de découvrir tout leur savoir-faire et les
incontournables clafoutis ou autres desserts a
base de myrtilles, chataignes ainsi que certaines
spécialités comme le Pelaud par exemple. C’est
d’un petit four dont la recette originale date des
années 30. |l s’agit d’une spécialité d’Eymoutiers
a base de poudre d’amandes et de noisettes
glacées au chocolat. Son nom est lié a I'histoire
de la ville qui fGt marquée par I’évolution puis le
déclin de l'activité des tanneries et du travail de
la peau. Les habitants de la cité portent le nom
de Pelauds. Il vient du latin « pellis » qui signifie
peau, terme que I'occitan a remanié en pelaud
« celui qui tanne ».

Mes bonnes adnesses

g Patisserie THIROLLE
Place de ’Eglise
87120 EYMOUTIERS

05.55.69.10.45 ]
i ssent |a
OIS* : Creuse conna! .
9 Fatisseric COLIGNON - C|re£ patissiers du département de\/‘:‘C Pétiquette « Le Creusois »-
12, Avenue Paix Seuls ommercialiser a ottes, iIs
t peuvent le C 3 base de noiS Jils
87120 EYMOUTIERS recette €t P e eta oure qualité. La
05 55 69 75 87 Pour fabriquer c& gd : mei

b ' in du X
5 n’utiliser qu . i+ min N
?mte que la recere provn;e 369 dans un ancien monastere
en -
sidcle découvert lors de travaux duite de I'ancien francals: Le

du canton de Croca. Elle a été tra

it « cuit en tuile creuse >

s’ engagent
|égende rac

gateau gtait d




- «
‘U,n p)u:]\fmpé QOUJUWL& Vous avez testé chez vous toutes les recettes du livret? Aprés Laissez-les guider vos papilles au travers des saveurs qui font
I'effort, le réconfort! Vous souhaitez déguster des produits |fa renommeée du territoire dLg Parc: I'agneau Fju Fflateau, les
5L locaux mitonnés par des professionnels du territoire ? romages, les herbes aromatiques..... Un savoir-faire local et
sun O Pone natuned negwnaﬂ par des p

N culinaire remarquable a ne pas manquer!
Cet automne, les restaurateurs du Parc vous proposent, a rq P a
. . . la carte ou menu, des produits locaux de qualité issus des
d@ mmaﬂhﬁé n gmu‘ém exploitations du territoire, préparés par leurs soins!

&>

neRe
7 - Restaurant Chez Francoise

13 - le Chambertois
24 rue Fontaine du rat - 19290 MEYMAC

19 - Auberge le Cantou
10 place de Marché — 19370 CHAMBERET

1 - DEGERY Monique

h Bourg -19260 AFFIEUX
05 55 95 10 63 - www.chezfrancoise.fr @05 55 73 44 60 — lechambertois @gmail. com @0555981367
: Le Bourg -19170 LESTARDS - * Cuisine composée de produits du terroir: * Retrouvez des viandes locales grillées ainsi que o Cuisine basée sur les produits locaux: pomme,
@®055594 0019 Filet de beeuf aux ceépes..." des tourtous garnis. chataigne, beeuf Limousin.
o Retrouvez une cuisine a base de viandes et produits Fermeture hebdomadaire dimanche soir et lundi. Etablis- Ouvert tous les jours 7H30 — 22H sauf lundi Réservation conseillée.
locaux: civet de lapin, omelette aux cépes... sement fermé du 24 décembre au 31 janvier. apres-midi.
Ouvert tous les midis. Repas du soir sur réservation.

Fermé le mercredi toute la journée et le
dimanche soir.
8 - Restaurant la Brasserie

14 - Auberge de Chauzeix
, 2-Auberge du Mont Chauvet La Brasserie 19260 TREIGNAC P ¥ Chauzeix - 19390 ST - AUGUSTIN 20 - Ferme Auberge de Vieillemaison
. Lebourg - 19170 ST-MERD-LES-OUSSINES @05 55 98 03 62 r ;ge“ 40 80555982342 Viellemaison-19300 ST-YRIEIX-LE-DEJALAT
j @05559556 14 www.labrasserietreignac.fr T L
¥

aubergedechauzeix@wanadoo.fr @0555262978
o Plats valorisant des produits locaux: omelette * Tous les jours (midi et soir) a la carte:

* Recettes traditionnelles: millassou, tourtous ¢ Menu composé a la demande avec des produits
aux cepes, cote de beeuf... - Escalope de foie de canard frais poélée et volailles de la ferme de la ferme: lapin, agneau, myrtille...
Fermé le mercredi aprés-midi sauce aux myrtilles Ouvert toute ['année le midi sur réservation. Repas sur réservation 48h a l'avance.
- Magret de canard poélé au miel des Monédiéres. Vente

de produits locaux et de biéres locales

Ouvert tous les jours (midi et soir) 15 - Ho restaurant I‘Auberge du Rochefort C’LﬂU«ée
18 place de la mairie - 19170 TARNAC Fermé le dimanche soir a partir du 11 novembre. 36 av de la Libération - 19470 LE LONZAC
@05 55 95 56 14 - www.ho correze. com
o Cuisine traditionnelle du terroir revisitée: cassolette de

3 - Ho restaurant des Voyageurs

@05 55 97 93 42 - www.auberge-du-rochefort.fr

o Guisine du terroir: téte de veau ravigote, 21 - Restaurant LE BACCHUS
ris de veau, viandes limousines. .. Menus de 17,50€ a 9 - La Cramaillote Truite du moulin du Lonzac au beurre 1/2 sel et LD Petit Breuil - 23100 La COURTINE
33€. A Le Bourg - 19290 PEYRELEVADE — amandes... =1
Ouverture de mars a fin novembre.

" @05 5566 75 94 - ww. lebacchus. info
@0555947373

-

0 94 i Fermeture le mardi.  Retrouvez une cuisine traditionnelle a
o Valorisation des viandes locales (bceuf,

veau) et de poissons (omble).’

base de produits du terroir: Omelette aux cépes,
M 4 - La bergerie d’Aurélien Réservation conseillée le vendredi soir,

- girolles, truite meuniére, bavette limousine...
16 - Auberge de la tradition § .

Loriol - 19200 CHAVEROCHE v Fermé le dimanche soir Av de la Gare - 19800 CORREZE Ouvert tous les jours; fermeture derniére
@05 55 72 54 70 - www.bergerie-aurelien.com
o lenez découvrir et dégustez les produits de la ferme:

beeuf, roti de veau, gigot d’agneau...

Ouverture les week-end du vendredi soir au dimanche

midi.

Réservation obligatoire.

05 55 21 30 26 - aubergedelatradition@orange fr semaine de décembre et premiére de janvier.
www.aubergedelatradition.com
o Plats a base de viandes locales (bceuf, veau de
lait), charcuteries locales...
Restaurant du lundi au vendredi uniquement le midi
Hé :7 jours/7, pension complete et ¥ pension.

10 - Ho Tatet

15 rue de la République - 19290 SORNAC
05 5594 60 03

Réservation obligatoire.

22- Café Ho Restaurant LE PETIT BREUIL
Le Bourg - 23100 LA COURTINE
@05 55 66 76 67 - www.lepetitbreuil.com
* Retrouvez des plats mettant en avant
des viandes locales:
17 - Restaurant le Pécheur de Lune Filet de b I:T_mse dl! LT ‘(charcutene BTy
Place de la mairie - 19800 CORREZE LECE L MM AR ERE -
®05 55 21 44 93 — www.lepecheurdelune.fr Réservation conseillée. Fermé lundi toute la journée,
« Tous les midis et soirs, au menu ou 2 la carte, vendredi et dimanche soir.
sur réservation, le ris de veau au quinquinoix,
I’escalope de veau aux girolles ou la truite aux
amandes ...

5 - Restaurant Le Sechemaille

Sechemailles - 19250 AMBRUGEAT

@05559554 14

¢ Un menu « Plateau de Millevaches » vous est proposé
tous les midis (sauf lundi et dimanche): terrine mai-
son, omelette aux cépes du Plateau, fromages, dessert
a base de petits fruits ou pommes corréziennes. Mais
aussi grillade d’agneau du Plateau, foie gras poélé aux
grillotines...
En saison, ouvert tous les jours.
Hors saison, fermé le lundi soir et le mardi.

11- Ho Le Chavanon
22 av Paul Vergely - 19340 MERLINES
@05 55 94 84 00 - www.lechavanon.fr
o Piéce de beeuf Limousin et sa com-
potée d’échalote, blanquette de veau
au cidre...
Fermé du 15 janvier au 15 décembre.

23 -Bar restaurant A IER

Place de la Mayade - 23460 ROYERE DE
VASSIVIERE

@05 5564 52 22 - http://laier23.free. fr
o Les plats proposés intégrent

Tia b i
12-Hé restaurant ’Hé de France b
5 place du marché - 19370 CHAMBERET
@05 5598 30 14

18 - Restaurant du Musée Jacques CHIRAC
Le Bourg - 19800 SARRAN

2205 55 21 29 01 —www.restaurant-du-musee.com quotidiennement des produits locaux et frais. Des tartes
www.ho francechamberet. fr o Cuisine inventive a base de produits locaux: maisons, salées et sucrées sont réguliérement proposées.
6 - Ho restaurant Le Cha « Toute I’année retrouvez des plats jambon de pays, crumble corrézien...
La Chapelle 19250 COMBRESSOL

Vacances scolaire, juillet et aoiit: ouvert tous les jours
midi et soir (pas de restauration le lundi soir). De
septembre a juin: tous les midis, vendredi et samedi soir.

valorisant les viandes locales: Filet de boeuf Ouvert toute l'année sauf en janvier.
@05 55 94 22 64 - www.ho cha. com Limousin, marbré de ris de veau du Limousin, salade de
e Retrouvez des plats a bases de produits régionaux:

boudin aux chataignes et pommes du Limousin...
Terrine téte et langue de veau, cocotte d’agneau du Fermeture annuelle en janvier. Fermeture le vendredi et le
Plateau au thym frais et pommes rattes confites, dimanche soir. Réservation conseillée.
verrineaux myrtilles et ses madeleines...
Fermeture le lundi et le dimanche soir.




28 -Restaurant LE MOULIN DE ENFANT
Pont de Nedde - 87120 EYMOUTIERS
@05553793 11

www.restaurant-eymoutiers.com

24 -Restaurant LE PUY DU GOUCOU
Bordes - 23460 ROYERE DE VASSIVIERE
@05 55 64 93 17 - www.lepuyducoucou.fr

e Cuisine traditionnelle et familiale (lapin a la L PO N . N .

. N . e Cuisine élaborée a partir de produits frais et régionaux
myrtille...), pain maison. Les menus changent tous . " . X "
les jours évoluant au fils des saisons: Tartes fines aux pommes
Ouvert tous les jours du lundi au dimanche (sauf samedi midi Sl blscu,lt T fllg 100 bmuf "'"““'s'!" o

. 4 Ouvert 7 jours sur 7 en saison, fermé le mardi hors
et dimanche soir). . . . 1

saison. Réservation conseillée.

29 - Ho restaurant DU VERROU
Le Bourg - 87120 NEDDE
@05 5569 98 04/06 12 31 53 08
www.leverrou.com
* Tous les soirs de la semaine (sauf mercredi)
un menu valorisant les produits locaux:
Brochettes de gigot d’agneau au romarin,
clafoutis creusois ou tarte tatin aux pommes
du pays. Menu uniquement le soir pour les
clients de I’hd ou sur réservation pour les
autres.
Fermé le mercredi soir.

25 -Restaurant LES MILLES SOURCES

! Le Bourg - ST MARC A LOUBAUD

@05 5566 0369

* Au menu ou a la carte: gigot d’agneau Limousin,
recette unique de canette a la ficelle et fromages
locaux (brebis).
Parc ombragé, terrasse, cheminée.
Juillet, aodt: ouvert tous les jours
Septembre, octobre: en semaine, ouverture
uniquement sur réservation. Le week-end:
réservation conseillée.
Fermé de mi-novembre a Paques.

30 - Restaurant AUBERGE DE LA FONTAINE
= Place de la Chapelle - 87460 CHEISSOUX

26 - Restaurant CHEZ FRANGOISE ET BERNARD : @05 55694859
Le pont des Malades i * Tours les jours (midi et soir) un menu « produits

23500 ST Quentin la Chabanne locaux »:
-Supréme de pintade de Charteix

-Bombe glacée aux fraises de ST-JULIEN-LE-PETIT

W0555665136 Fermé di et di he soi

* Retrouvez une cuisine régionale: erme femercredi et dimanche soir

paté de pommes de terre, tartes, paté deviande, blanquette 31- Ho restaurant LA CARAVELLE

de veau... Peyrades - 87470 PEYRAT LE CHATEAU

Fermé lundi soir et mercredi soir et tout le mois d’'aout @05 55 57 06 75 - vassiviere.caravelle@gmail.com

www.la-caravelle-vassiviere.com
 Vous est proposé des plats valorisant les produits
locaux: pavé de beeuf a la vigneronne, cassolette

=/ d’escargots a I’anis...
Haute-Vienne doscargots 2

27- Restaurant LE RANCH DES LACS
aa \ervialle - 87120 AUGNE
@05 55 69 15 66 - www.le-ranch-des-lacs.com

 Toute I’année retrouvez des plats valorisant
les viandes locales:
-Cotes d’agneau Belou au thym

-Cote de beeuf « La Pelaude »
Fermeture annuelle du 23 décembre au 27 janvier.
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Aux Saveurs
de Millevaches

LivRET DE RECETTE

www.pnr-millevaches.fr

Le Bourg 23340 Gentioux-Pigerolles
05 55 67 97 90

com - Mise a jour ITI Communication

Vous souhaitez nous faire part de vos remarques ou suggestions ?
N’hésitez pas a laisser un message a I’adresse mail suivante: i

auxsaveurs@pnr-millevaches. fr

La Démarche Collective Territorialisée est une opération financée par I’Etat, la Région, les départements
de la Corréze et de la Creuse, le Parc naturel régional de Millevaches en Limousin

« La euisine d’un groupement humain est le reflet

7’_ du ciel, de la terre, des eaux du pays o st fixe. »
d9uard de Pomiane 3
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Crédit photos: Sylvain Peron, Chris Taylor, Katy Mignon Linet, Le nom des restaurateurs, La bergerie d’Aurélien, Le Séchemaille, Le Chatel, ’ ~
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Fontaine, la Caravelle.
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