
Vendredi 18 et samedi 19 nov :
de 10h à 22h
Dimanche 20 nov : de 10h à 20h
Lundi 21 nov : de 10h à 19h

Entrée générale : 3,50 €

Moins de 12 ans : gratuit
Aprés 19h : gratuit

PARKING GRATUIT

Horaires

Prix d’entrée

Espagne
Miam pratique Téléchargez votre

ENTRÉE GRATUITE sur

pour le vendredi 18 et le lundi 21 novembre

www.miam-ales.com
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A&B SENTEURS
Arômes culinaires

AGRI-TRUFFE
Chênes truffiers

AIRS DE MIEL (DES)
Miel et produits dérivés

AMIBEV - Filière viande

ASINERIE PAT'ANES
Produits à base de lait d'ânesse

ASSOCIATION CASA DE ESPANA
Invité d'honneur

ATELIER DES PAINS D'EPICES (L')
Pains d'épices - nougat

ATELIER GOURMAND (L')
Traiteur

AUBERGE DU PONT ROMAIN
Chocolats et pâtisseries

BELLE CLAUDE
Raviole du Royan

BISCUITS ARENA (SARL)
Biscuits

BOITE A CHOCOLAT (LA)
Chocolat

BRASSERIE DES GARRIGUES
Bières artisanales

BRULERIE (LA)
Torréfaction de café

CAHUZAC GUY
Artisan charcutier

CAMARGUE TERROIR
Riz de Camargue

CARRE GOURMAND
Bar - Tapas - Restauration - Animations

CASTANIER DIFFUSION
Vins régionaux

CAVETTE (LA)
Cartagène - Vins - Jus de fruits

CELLIER DES TEMPLIERS (LES)
Vins Banyuls

CENTRE MUNICIPAL DE POMOLOGIE
D’ALÈS
Étude des variétés de fruits

CEVENOLE DE BOISSONS
Bières - Spiritueux

CEZARENQUE (LA)
Pâtisserie, chocolats, charcuterie

CHAMPISUD.COM
Champignons

CHAPON GAEC
Cognac et Pineau des Charentes

CHARAIX - Macarons

CHARCUTERIE PAYSANNE CEVENOLE
Salaisons sèches - Jambons

CHATAIGNES & CIE
Marrons chauds vins chauds

CHATEAU DE CAUVIAC EARL
Vins

CONFITURERIE DES CEVENNES
Confitures champignons

COULEUR BONBONS MALAKOFF
Bonbons - Pâte à tartiner

COUTELIER SARL
Pogne de Romans

COUTELLERIE TRINQUARD
Couteaux

DOMAINE DE LA GRANDE TERRE
Vins de pays des Cévennes

DOMAINE DE L'ORVIEL
Vins de pays

DOMAINE DEBRAY (SARL)
Vins de Bourgogne

DOMAINE DES VIEUX FOUDRES
Cartagène - Vins - Jus de fruits

DOMAINE DU PENLOIS
Vins de Bourgogne

DOMAINE ROTONDE CAVALIER
Vins de pays

ESPERANTINE DE MARSEILLE
Chocolat à l'huile d'olive

EURO MENAGER
Poêle et sauteuse

FERME DES COSTIERES (LA)
Boucherie charcuterie

FERME DE PAYRES (LA)
Foie gras et dérivés

FERME DE ST CHRISTOL (LA)
Charcuterie viande et vins

FERME DES SAVEURS (LA)
Crèmerie fromages confitures

FERME DU COIN (LA)
Confitures - Terrines - Conserves

FERME LA CARACOLE (LA)
Escargots

FILAINE CHAMPAGNE
Champagne

FROMAGERIE DES CEVENNES
Fromages chèvre et brebis

FROMAGERIE DES LOUBES SARL
Fabrication de fromages

GAEC DU GUBERNAT
Foie gras et dérivés

GRANDE ILE (LA)
Vanille - Poivre - Épices - Cannelle

GRISONI ET BEGUET
Charcuterie fromage Corse

GSD BOUCHERIE
Boucherie charcuterie

HUBERT PRODUCTION
Pâtes de fruits sucettes guimauves

IRLA EARL
Confiture

JARDINS D'ALHAMBRA
Salon de thé - Décoration végétale

LAMBERTIN
Matériel de cuisine

LAPEYRE ETS
Gâteau à la broche

LECOMTE PERES ET FILS
Champagne

L'EXAEQUO
Restaurateur

LOC VAISSELLE
Arts de la table

LOU CABANELLE
Fromages et charcuteries

L'OURS ORANGE
Epices - Thés en vrac

MACARONS DE BASTIEN (LES)
Macarons

MAIRE LAURENT
Chef de cuisine à domicile

MIRALIES (LES)
Chocolats

MORILLON ET BREIZH
Produits bretons

MURE FRANCIS
Vins d'Alsace

NICOLAS
Pains d'épices

NOUGATERIE DES FUMADES (LA)
Nougats - Pâtes de fruits - Marrons

OFFICE DE TOURISME D'ALES
Promotion touristique

OLIVADE PAYSANNE (L')
Tapenades

PERLE D'ORIENT (LA)
Couscous, pâtisseries orientales

POISSONNERIE SETOISE
Fruits de mer

RICHARD EDMOND
Huile d'olive

RICHE HOTEL
Restaurateur

ROBERT ALAIN ET FILS SARL
Vins des côtes du Rhône

SAFRAN DES CEVENNES
Safran

SCHMITZ PATRICE
Fruits confits, marrons glacés

SYNDICAT DES RIZICULTEUR
Riz de Camargue

TABLE DE CATHY (LES)
Arts de la table

TERRES DE DROUDE
Vins - Produits régionnaux

TRAITEUR MOUTHON
Antipasti - Pâtes fraiches

TRUCHEFFAUD
Clairette de Die

VEYRET PATISSERIE
Pâtisserie - Chocolats

WALCZAK PERE ET FILS (EARL)
Champagne

Liste des exposants



Invité d’honneur :

Espagne
� 10h00 : ouverture de MIAM 2011

�11h00 : inauguration. Invités d’honneur :
• Josep Maria Bosch Bessa, Consul Général d’Espagne

• Miguel Martinez, Président de l’Association Casa de España

Animation avec : TONIC 2000
Avec la participation de la Compagnie de la Côte du Rhône gardoise

Espace Espagne
� Toute la journée :
• Présentations et dégustations, vente de produits gastronomiques espagnols.
• Bar à Tapas - Restaurant de spécialités espagnoles.

> Vendredi 18 novembre



Espace Cuisine Centrale
� 14h - 15h : atelier de fabrication de tapenade avec le

Centre Municipal de Pomologie d’Alès.

� 15h - 17h : démonstration de cuisine par le Campus
de l’Apprentissage d’Alès.

� 15h - 17h : démonstration de cocktail, de flambages
de fruits et de pliages de serviettes par le Campus de
l’Apprentissage d’Alès.

� 17h - 18h : transparence abricots mœlleux confits
avec muscat, aphrodites, espuma à la pistache, glace
au nougat par Michaël Matouk, restaurant Le Duô.

Espace Logis du Gard
Les producteurs de vins des Jeunes Agriculteurs du
Gard présenteront tout au long de la journée leurs
vins médaillés au concours des vins Gardois 2011.
Initiation et dégustations.

Les Logis du Gard Militent pour le Goût.
Ils mettent à l’honneur les produits gardois.

� 14H30 : Le Relais Sarrasin : douceur sucrée de
pommes du Vigan.

� 15h30 : Le Relais Sarrasin : terrine de Pélardon
aux olives noires et herbes de Provence.
� 16h30 : L’Auberge Cigaloise : bonbon de brandade
aux épinards.
� 18h30 : Le Relais Sarrasin : râble de lapin roulé
aux escargots et oignons doux des Cévennes.
La Porte des Cévennes : recette surprise.

> Vendredi 18 novembre Espace Gourmand Alésien
� Toute la journée :
• Poissonnerie Sétoise : animation sur l’élevage des
huîtres et des coquillages.
• Campus de l’Apprentissage d’Alès : animation
par les élèves de boulangerie avec des spécialités
espagnoles.

� Matin : L’Atelier Gourmand : dégustation de produits
de fête avant l’heure.

� 10h30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de nougat.

�11h : Flora : décoration florale sur le thème de l’Espagne.

� 11h : Boucherie GSD : découpe d’un agneau et
préparation des morceaux.

� 11h - 12h :Terroirs & Vignerons des Cévennes /
Castanier Diffusion : dégustations de vins et associa-
tions mets et vins commentées par des sommeliers et
des vignerons

�11h30 - 15h : La Ferme des Saveurs : atelier Aligot.

� 15h : Pâtisserie Veyret : démonstration de bonbons,
ganache chocolat suivie d’une dégustation.

� 15h30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de pains d’épices.

� 15h - 17h : L’Atelier Gourmand : mini cours de cuisine
du chef Sébastien Rath.

� 16h : Les Macarons de Bastien : mise en scène de
macarons.

� 16h30 : Boucherie GSD : préparation de paupiettes
de veau.

� 17h : Terroirs & Vignerons des Cévennes /
Castanier Diffusion : dégustations de vins et associa-
tions mets et vins commentées par des sommeliers et des
vignerons.

Autres Animations

Carré gourmand
Bar à Tapas

� 12h : animation musicale : apéro-concert, chants
et guitares espagnoles.

� 18h30 : apéro-concert : soirée Salsa (Boulevard
du Rock).

Centre municipal de Pomologie
présente l’olive!
Présentation des 21 variétés d’olives. Exposition au-
tour de l’olive et sa transformation. Grand jeu de
“l’olive poursuite” sur l’Espace Animation.

� Nocturne, jusqu’à 22h00



> Samedi 19 novembre
Espace Espagne

� Toute la journée :
• Présentation et dégustation vente de produits

gastronomiques Espagnols.
• Bar à Tapas - Restaurant de spécialités espagnoles.

� 15h - 22h : danses Sevillanes et Flamenco par le
groupe Inas de Cuenca et Christine Serrano.

Espace Cuisine Centrale

� Toute la journée : Julien Alvarez, Pâtissier
espagnol, Champion du monde de pâtisserie 2011
et Franck Michel, Meilleur Ouvrier de France.

� Réalisation de pièces et décors en sucre et chocolat.
� 10h - 12h : finale des cours de cuisine amateurs
Déli’Chef.
� 14h30 : remise des prix Déli’Chef
� 15h : recette proposée par Sébastien Rath de l’Atelier
Gourmand, mousse au chocolat à la truffe noire et son
caramel salé.
� 15h30 : recette proposée par Jean-Yves Piccinali,
Fondue de raïolette au safran, foie gras poêlé et écume
de pomme de terre.
� 17h : recettes proposées par la Poissonnerie Sétoise,
huîtres chaudes.

Espace Logis du Gard

Les producteurs de vins des Jeunes Agriculteurs du
Gard présenteront tout au long de la journée leurs
vins médaillés au concours des vins Gardois 2011.
Initiation et dégustations.

Les Logis du Gard Militent pour le Goût.
Ils mettent à l’honneur les produits gardois.

� 10h30 : La Corniche des Cévennes : beignets de
brandade.
� 11h30 : La Corniche des Cévennes : grenouilles au
beurre persillé.
� 14h30 : Le Relais Sarrasin : mille feuilles de pain
d'épices à la crème de marron.
� 15h30 : La Corniche des Cévennes : financier au
café et amande.
� 16h30 : Le Relais Sarrasin : douceurs sucrées
« Militant du Goût ».
�17h30 : La Corniche des Cévennes : samossas cévenol
oignons doux et Pélardon.
� 19h : Le Relais Sarrasin : pavé de saumon rôti au
miel des Cévennes.

Espace Gourmand Alésien

� Toute la journée :
• Réalisation de produits de boulangerie, pâtisserie et
boucherie.
• Poissonnerie Sétoise : animation sur l’élevage des
huîtres et des coquillages.
• Campus de l’Apprentissage d’Alès : animation par
les élèves de boulangerie avec des spécialités espagnoles.

� 10h30 : Pâtisserie Veyret : démonstration de sucre
tiré et réalisation de roses en sucre.

� 10h30 - 11h30 : Loc’Vaisselle : défi Art de la Table.

� 11h : Flora : décoration florale sur le thème de l’Espagne.

� 11h : Les Macarons de Bastien : mise en scène de
macarons.

� 11h : Boucherie GSD : découpe d’un agneau et
préparation des morceaux.

� 11h - 12h : Terroirs & Vignerons des Cévennes/
Castanier Diffusion : dégustations de vins et associa-
tions mets et vins commentées avec sommeliers et
vignerons.

� 11h 30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de nougat.

� 11h 30 - 15h : La Ferme des Saveurs : atelier Aligot.

� 15h30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de pains d’épices.

� 16h : Pâtisserie Veyret : montage en direct d’une
pièce montée.

� 16h - 17h : La Ferme des Saveurs : atelier création
d’un plateau de fromages original.

� 16h - 18h : L’Atelier Gourmand : mini cours de
cuisine du chef Sébastien Rath.

� 16h30 : Boucherie GSD : préparation de paupiettes
de veau.

� 17h : Les Macarons de Bastien : réalisation de la
sucette Macarons Chocolat.

�17h: Terroirs & Vignerons des Cévennes / Castanier
Diffusion : dégustations de vins et associations mets et
vins commentées avec sommeliers et vignerons

Autres Animations

Carré gourmand
Bar à Tapas

� 12h : animation musicale : apéro-concert, chants
et guitares espagnoles.

� 18h30 : apéro-concert : soirée Salsa (Boulevard
du Rock).

Centre municipal de Pomologie
présente l’olive!
Présentation des 21 variétés d’olives. Exposition au-
tour de l’olive et sa transformation. Grand jeu de
“l’olive poursuite” sur l’Espace Animation.

� Nocturne, jusqu’à 22h00
� 19h à 22h : restauration et

animation musicale



Espace Espagne
� Toute la journée :
• Présentation et dégustation, vente de produits

gastronomiques espagnols.
• Bar à Tapas - Restaurant spécialités espagnoles.

Espace Cuisine Centrale
� Toute la journée : Julien Alvarez, Pâtissier espa-

gnol Champion du monde de pâtisserie 2011 et
Franck Michel, Meilleur Ouvrier de France.

�Réalisation de pièces et décors en sucre et chocolat.
� 10h : recettes proposées par la Poissonnerie Sétoise,
Huîtres chaudes.
�11h : recette proposée par Sébastien Rath de l’Atelier
Gourmand, mi-cuits auxpélardonset confitsdesCévennes.
�15h à 19h : recettes réalisées à plusieurs mains par la
Confrérie des Restaurateurs de Métier du Gard :
• Serge Beldio du restaurant Le Petit Bec à Nîmes
• Jérôme Gonthier du restaurant La Table Gourmande

à Marguerittes
• Thierry et Frédéric Michel de l’Auberge du Pont

Romain à Sommières
• Frédéric Rigaud du restaurant La Table des Oliviers

à Uchaud
• Jean Chevalier du restaurant Le Riche à Alès
• Henri Gouny de l’Atelier des Saveurs à Alès
• Rodolphe Belinguier du restaurant Les Vignes

Blanches à Beaucaire
• Carine et Guillaume Boissy d’Anglas du restaurant

La Genestière à Tavel
• Patricia et André Brunel du restaurant l’Arceaux à

Saint-Hilaire d’Ozilhan
• Gilles Granier de L’auberge Cigaloise à Saint

Hippolyte du Fort.

Espace Logis du Gard

Les producteurs de vins des Jeunes Agriculteurs du
Gard présenteront tout au long de la journée leurs
vins médaillés au concours des vins Gardois 2011.
Initiation et dégustations.

Les Logis du Gard Militent pour le Goût.
Ils mettent à l’honneur les produits gardois.

� 10h30 : Le Relais Sarrasin : crème de lentilles et
châtaignes à l'huile d'olives aux truffes.

� 11h30 : La Corniche des Cévennes : sauté de biche
du col Saint-Pierre.

� 14h30 : Le Relais Sarrasin : douceurs sucrées surprises.

� 15h : La Corniche des Cévennes : petits escargots
surprises.

� 16h : La Corniche des Cévennes : concassé d’olives
noires.

� 16h30 : L’Auberge Cigaloise : crémeux de châtaigne
avec espuma à la Carthagène.

> Dimanche 20 novembre � 18h : Le Relais Sarrasin : filet de pintade farci au
Pélardon.

� 19h : La Tonelle : recette surprise

Espace Gourmand Alésien
� Toute la journée : syndicat des boulangers du

Gard : lancement du Raspaillou à la châtaigne.
• Poissonnerie Sétoise : animation sur l’élevage
des huîtres et des coquillages.
� 10h : Les Macarons de Bastien : mise en scène de
macarons.
� 10h30 : Pâtisserie Veyret : démonstration de sucre
tiré et réalisation de roses en sucre.
� 10h30 - 11h30 : Loc’vaisselle : défi art de la table.
�11h : Flora : décorationfloralesur le thèmedel’Espagne.
� 11h : Boucherie GSD : découpe d’un agneau et
préparation des morceaux.
� 11h30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de nougat.
� 11h - 12h : Terroirs & Vignerons en Cévennes /
Castanier Diffusion : dégustations de vins et asso-
ciations mets et vins commentées avec sommeliers et
vignerons.
� 11h30 - 15h : La Ferme des Saveurs : atelier Aligot.
� 14h30 : L’Atelier des Pains d’Epices : fabrication
de pains d’épices.
� 15h : Les Macarons de Bastien : mise en scène de
macarons.
� 15h - 17h : L’Atelier Gourmand : mini cours de
cuisine du chef Sébastien Rath.
� 16h : Pâtisserie Veyret : montage en direct d’une
pièce montée.
� 16h - 17h : La Ferme des Saveurs : atelier création
d’un plateau de fromages original.
� 16h30 : Boucherie GSD : préparation de paupiettes
de veau.
� 17h : Terroirs & Vignerons en Cévennes / Castanier
Diffusion : dégustations de vins et associations mets et
vins commentées avec sommeliers et vignerons.

Autres Animations

Carré gourmand
Bar à Tapas
� 12h : animation musicale : apéro-concert, chants

et guitares espagnoles.

� 18h30 : apéro-concert : soirée Salsa (Boulevard
du Rock).

Centre municipal de Pomologie
présente l’olive!
Présentation des 21 variétés d’olives. Exposition
autour de l’olive et sa transformation. Grand jeu
de “l’olive poursuite” sur l’Espace Animation.

� 10h à 12h30 : en direct de Radio
France Bleu Gard Lozère !



Espace Espagne
� Toute la journée :
• Présentation et dégustation vente de produits

gastronomiques espagnols
• Bar à Tapas - Restaurant de spécialités espagnoles.

Espace Cuisine Centrale

� 10h30 : cabillaud étuvée en croûte de chorizo, riz
de Camargue aux trois couleurs, émulsion de curcuma.
Recette proposée par Valentin Lerch de L’Exaequo.

� 15h - 17h : démonstration de cuisine par le Campus
de l’Apprentissage d’Alès.

� 15h : recette proposée par Laurent Maire, Chef de
cuisine à domicile, crème aérienne de pélardon, com-
potée de pommes du Vigan et amandes concassées grillées

Espace Logis du Gard

Les producteurs de vins des Jeunes Agriculteurs du
Gard présenteront tout au long de la journée leurs
vins médaillés au concours des vins Gardois 2011.
Initiation et dégustations.

Les Logis du Gard Militent pour le Goût.
Ils mettent à l’honneur les produits gardois.

� 10h30 : Auberge de Tavel : douceurs sucrées sur-
prises. Dégustations diverses dans la journée.
� 11h30 : Auberge de Tavel : barigoule d’artichaut
aux petits gris.

Espace Gourmand Alésien
� Toute la journée :
• Poissonnerie Sétoise : animation sur l’élevage des
huîtres et des coquillages.
• Campus de l’Apprentissage d’Alès : animation par
les élèves de boulangerie avec des spécialités espagnoles.
� 11h : Pâtisserie Veyret : réalisation d’un mille-
feuilles au chocolat suivie d’une dégustation.
� 11h : Flora : décoration florale sur le thème de
l’Espagne.

> Lundi 21 novembre � 11h - 12h : Terroirs & Vignerons en Cévennes /
Castanier Diffusion : dégustations de vins et asso-
ciations Mets et Vins commentées avec sommeliers et
vignerons
� 11h30 - 15h : La Ferme des Saveurs : atelier Aligot
� 15h - 17h : L’Atelier Gourmand :mini cours de cuisine
du chef Sébastien Rath.

Autres Animations

Carré gourmand
Bar à Tapas
� 12h : animation musicale : apéro-concert,

chants et guitares espagnoles.

� 18h30 : apéro-concert : soirée Salsa (Boulevard
du Rock).

Centre municipal de Pomologie
présente l’olive!
Présentation des 21 variétés d’olives. Exposition
autour de l’olive et sa transformation. Grand jeu
de “l’olive poursuite” sur l’Espace Animation.

� 9h30 à 11h30 : conférence
PRO-RESTO. La restauration dévoile
ses tendances au MIAM ! Actualité et
innovation sont au programme. Intervenant :
Bernard Boutboul, GIRA Conseil.

Les Démonstrations des Logis du Gard, pen-
dant ces quatre jours, sont réalisées par :

• Denis Haon
(Famille Kovac, la Porte des Cévennes, Anduze)

• Gisèle et André Barthélémy
(la Corniche des Cévennes, St Jean du Gard)

• Jean-Louis Fenayrou & Fabrice Fournier
(Le Relais Sarrasin, Vézénobres)

• Gilles Granier
(l’Auberge Cigaloise, St Hippolyte du Fort)

• Claude Lambert
(Restaurant La Tonnelle, Les Angles)

• Corinne Brouillaud
(Auberge de Tavel, Tavel)

Contact organisateur : CCI Alès Cévennes • 04 66 78 49 49






