B8onne
Humeur

Face a une uniformi-

sation et une dés-
humanisation du com-

merce, il convient de ras-

sembler les forces vives de

ceux qui défendent une cer-

taine éthique et des valeurs
humaines a travers leur activi-

té. Les étaliers sont de ceux-la

et les Halles en sont leur écrin.
Une image forte qu'il convient
d’amplifier dans une société ot la
communication est devenue essen-
tielle pour continuer d’exister.

" La Vie des Halles ” s'inscrit dans
cette démarche. Authentique orga-
ne de presse libre et indépendant, il
est aussi un outil militant pour les
produits de saison de nos régions.
Il se fait par ailleurs caisse de
résonance des petites et grandes
histoires que 'on peut vivre au
quotidien au cceur du marché
couvert. Car les Halles sont aussi
lieu de vie, de rencontres et
d’échanges uniques. Un véritable
forum au quotidien qui donne
ses lettres de noblesse au
commerce.

" La Vie des Halles ” se veut le
reflet de ce bouillonnement

tout en apportant conseils

et services aux consomma-

teurs. Un magazine

unigue en son genre

pour que rayonne les

Halles bien au-dela

du centre ville.

Christophe
Donnet



Vu aux Halles

Les etaliers
contre le SIDA

M Lors du * Sidac-

tion ” le 2 avril der-

nier, l’association des

étaliers au coté de

I’association * Narbo
Roller ” a proposé aux bars des halles de
distribuer des préservatifs. ll

Une course familiale

B Le fter avril, la treiziéme édition de
’Useptimanienne a encore une fois rencontré
un grand succés avec plus de 1500 participants.
L’association des commercants des Halles a
offert a cette occasion un croissant a chaque
enfant participant. ll

Une omelette geante pour Paques

B C’est désormais une tradition durant le
week-end Pascal. Les étaliers invitent le public
a partager une omelette géante et onctueuse
au coeur du marché. Plus de 720 ceufs frais ont
éteé utilisés pour réaliser deux somptueuses pré-
parations qui ont généré une atmosphére parti-
culierement chaleureuse dans les Halles.
Comme ’année derniére, les joueurs de |’équi-
pe de ’UVBN ont participé a la manifestation en
distribuant les portions aux passants ravis de
rencontrer des sportifs qui font briller la ville
aux quatre coins de France.



Bréves

B Les observateurs ’auront remarqué : un
nouveau sablage des vitres des portes
d’accés aux Halles vient d’actualiser ’insti-
tution. Les derniéres indications dataient en
effet de 2001, date du premier centenaire du
marché couvert. Il

B Vendredi 19 mai, toute la matinée, le
centre de remise en forme et de bien-étre
“ Moving ” va féter son anniversaire sur
le parvis des Halles en participant a la
« Fraich’Attitude ». Démonstration de stret-
ching et autres danses acrobatiques au
menu de cette manifestation conviviale
pour nous rappeler que le bien-étre est un
subtil mariage entre ’exercice et le bien
manger. ll

Appel aux annonceurs
Soucieux de défendre une éthique du commerce,
“ La Vie des Halles " est ouvert exclusivement
aux annonceurs Qui entretiennent des
valeurs autant dans leurs produits que dans la
facon de les proposer.
Contact: 06 60 06 20 33
Email : vie-des-hallesewanadoo.fr
Retrouvez également toute I'actualité des Halles sur
le site Internet de I'association des étaliers :
www.narbonne.halles.fr

“ La Vie des Halles de Narbonne ” est une
publication de LG Editions en partenariat avec
'association des commercants des
Halles de Narbonne.

Adresse : 3, place de I'Oratoire - 30000 Nimes.
Conception et réalisation : Christophe Donnet
Dépot 1égal a parution
Numeéro gratuit interdit a la vente
Contact : vie-des-hallesewanadoo.fr




Anim’Halles

Prenez la “ Fraich'attitude "

M Du vendredi 19 au dimanche 28 mai, les Halles
de Narbonne s’associent a |’opération nationale
* Fraich’attitude ” qui met en valeur les fruits et
légumes du printemps. L’occasion également de rappe-
ler la nécessité de consommer au moins 5 fruits et 5
légumes frais chaque jour. Aux Halles c’est aussi une
facon d’approfondir ses connaissances sur les diffé-
rentes vertus et facons de consommer nos fruits de la
terre. C’est aussi de grands moments festifs et convi-
viaux au ceeur de la ville.

Programme des animations

Cette année, c’est [’un des fruits les plus gourmands qui
sera a ’honneur avec un * festival de la fraise ”. On
pourra d’abord admirer une magistrale pyramide de
fraises installée au coeur des Halles et parrainée par le
RCNM. Elle sera inaugurée en présence du maire, des
personnalités et de plusieurs confréries le vendredi 19
mai a 11h15.

Du mardi 23 au vendredi 26 mai, le marché couvert
sera le théatre de dégustations de jus de fruits et de

légumes. Une autre facon savoureuse de faire chanter
les papilles tout en se faisant du bien. Et pour boire
utile, des informations sur les vertus des fruits et
légumes seront a la disposition des visiteurs.

Pendant toute la semaine, une exposition sur la fraise
permettra de découvrir la diversité des variétés de ce
fruit apprécié des petits et des grands.

Les Halles ** hors les murs ” :

Toujours dans le cadre de la " Fraich’attitude ”, les
étaliers tiendront une bodega fruits et légumes au parc
des sports et de "amitié lors du dernier match du Top 14
de la saison. Narbonne recoit Biarritz (Champion de
France en titre) pour ce match sans enjeu mais qui sera
a n’en pas douter une grande féte du ballon ovale.
A cette occasion, les étaliers proposent également
une loterie en partenariat avec l'Indépendant ou vous
pourrez gagner de grandes corbeilles de fruits.

Une dizaine de restaurants de la ville est aussi de la
féte en proposant des menus autour de ’asperge et de
["abricot.

Et parce que l'on sait que les bonnes habitudes se
prennent des le plus jeune age, le centre de restaura-
tion collective Gazagnepas (le resto) sensibilisera les

écoliers avec des menus particulierement vitaminés. Il
ouvrira également ses portes aux parents et enfants
le jeudi 18 mai (impasse de la Santoline de 11h30 a
13h30) autour d’une exposition sur les fruits et
légumes et autres dégustations de cocktails de fruits et
légumes.

Enfin, le CCAS de Narbonne s’associe toute la semaine
avec une exposition sur U'orange et des dégustations
commentées. Lors de ses portages a domicile, le
CCAS fera aussi de la sensibilisation sur les vertus des
primeurs.



En ville

Le cceur de Narbonne sera aussi aux couleurs de la
" Fraich’attitude ” avec un potager reconstitué dans la
cour d’honneur de "Hotel de ville avec la Confrérie des
Jardiniers de la Vie. Un défilé de Confréries bachiques
et gastronomique partira de U’Hotel de ville pour
rejoindre les Halles en procession festive (vendredi 19
mai a 10h30).

Ces multiples animations et dégustations dynamisent le
centre de la ville ont été possibles grace a la participa-
tion active de quatre grossistes en primeurs : MARCO,
MALLEUS, HORTAL et BAYO. Il

Anim’Halles

Pour une consommation consciente
et citoyenne

B Dans le cadre de la

" Semaine du développement

durable ” organisée au niveau

national du 30 mai au 4 juin,

[’association des étaliers des

Halles de Narbonne propose

cette année encore une série

de manifestations de sensibili-

sation.

Parmi les animations phares, on retrouvera les ambassa-
deurs du tri sélectif, un forum d’échanges d’expériences
et d’idées sur le déplacement urbain et le lancement
d’une nouvelle campagne sur la question de la circula-
tion en centre ville. Une nouvelle occasion d’une prise
de conscience et d’une réflexion sur tous les petits
gestes et grandes habitudes qui peuvent nous aider a
préserver la planete.

Dans ce cadre, la Mairie et ’association * Narbonne
Environnement ” reconduisent une distribution gratuite
de cabas en tissus aux Halles les jeudi 1er et vendredi 2
juin de 12h00 a 13h00 et les samedi 3 et dimanche 4 juin
de 10h00 a 12h30. Apres le succes de cette opération
[’année derniéere, pas moins de 5000 cabas a I’effigie de
“ Victor ” seront offerts aux clients des Halles (tickets a
récupérer chez les étaliers). Une approche singuliére
pour limiter la consommation excessive de sacs en
plastique et autres contenants vite jetés a la poubelle.
L’association des commercants des Halles de
Narbonne s’associe activement a cette opération a la
fois sympathique et utile. Il



Centr'Halles

Le Printemps
du Commerce a
fait le plein

M Cette année,
700 commercants
audois ont participé
au “ Printemps du
commerce ” du 15 au .
29 avril. Une mani- fedecouurez le
festation initiée par b .
la CCl et la fédéra  llarbonnais
tion des associations de commercants du centre
ville pour féter le retour des beaux jours. M L’édition 2006-2007
L’occasion de redécouvrir le plaisir de flaner en  du guide * Escapades
coeur de ville et, passant par les Halles, de se en pays narbonnais”
réjouir du retour des fruits et légumes printa-  vient de paraitre. Un
niers. Plus de 1500 bons d’achat de 15 € ont été bel ouvrage d’une
distribués a cette occasion. H petite centaine de
pages qui nous fait
voyager dans les plus
beaux coins de la
région et (re)décou-
vrir les curiosité du narbonnais. Tiré a 260 000
exemplaires et trilingue (francais, anglais, alle-
mand), il est mis gratuitement a disposition
dans les lieux d’accueil touristiques et aux
Halles.




Portrait d'étalier

findre Jequy : memoire vivante
des Halles

B Depuis la naissance du marché couvert en
1901, la famille Séguy n’a pas quitté son étal de
boucherie. La Maison Séguy est la plus ancienne
enseigne des Halles de Narbonne.

André, 4éme génération, a tout naturellement
grandi au contact du savoir de ses aieux et de la
convivialité des Halles. Il a donc repris |’étal
paternel au début des années 90 avec le méme
allant et les mémes compétences que ses
ailleux.

Travaillant dans les regles de lart de la
véritable boucherie artisanale, André n’a
jamais dérogé au respect d’une éthique de
qualité. Il travaille directement sur les
carcasses sélectionnées exclusivement chez des
producteurs qui élevent leur bétail de la facon
la plus noble et dans la nature.

Et André est intarissable autant sur [’origine de
ses viandes que sur les modes de préparation.

Jamais avare de conseils, il est aussi toute
I’expression de la convivialité particuliére des
Halles avec toujours un bon mot pour ses fideles
clients. Comme il récupére tout de l’animal, il
est aussi réputé pour certaines de ses prépara-
tions comme ses merguez que le monde entier
nous envie.

Parmi les espéces phares qu’André aime tra-
vailler (et manger), on trouve U’Aubrac, le
Charolais ou encore la Blonde d’Aquitaine
particulierement fine. Homme généreux et au
sens de la famille bien développé -on peut voir
sur son comptoir les photos de ses trois enfants.
André travaille également avec son épouse
Monique. Des journées bien remplies qui com-
mencent a 5h00 avec ’installation du ban, qui
se poursuivent jusqu’a 13h30 avec la vente et
continuent ’aprés-midi avec les préparations
jusqu’a 19h00.

Et pour reprendre des forces, le couple se
régale d’une grillade, d’un ragolt ou d’un bon
pot-au-feu, Maison bien entendu. ll

* Boucherie-Charcuterie Narbonnaise André
Séguy et Fils ”

Halles Centrales - Tel : 04 68 32 44 56
Ouvert tous les jours de 6h30 a 13h30 sauf le
lundi.



la fraise dans tous ses etats

Apres les longs mois d’hivers pendant lesquels
la nature se repose et se régénére, la fraise
annonce le retour du printemps. Rouge a cro-
quer, c’est le premier fruit frais qui arrive sur
les marchés comme un signal sucré du réveil de
la nature. Adulée des enfants, elle offre de
nombreuses possibilités de préparations.

ORIGINE ET CARRACTERE

Fraise : du latin Fragaria vesca ou Fragrum qui
signifie parfum.

Originaire d’Amérique du Nord, le fraisier est
une plante rampante qui ft introduite en
France au début du XVllléeme siecle. Elle s’épa-
nouit principalement dans les régions du Sud de
la France (Languedoc-Roussillon, Vaucluse,
Dordogne, Lot-et-Garonne) ainsi qu’en Bretagne
et en Loraine. Fruit a la forme ronde ou conique
et a la couleur rouge vif, elle est recouverte
d’akénes noirs (toutes petites graines). Selon
les variétés, elle est présente sur les marchés
de début mars a octobre.

UARIETES

On classe les fraises en trois grandes familles :
les sucrées-acidulées ; les sucrées et les par-
fums des bois.

Dans la famille des sucrées-acidulées, la
Gariguette est sans aucun doute la plus célébre.
C’est surtout la plus précoce puisqu’elle appa-
rait dans nos régions des le début du mois de
mars. A ce titre, elle est souvent considérée
comme la reine des fraises. Sa richesse gustati-
ve, sa chaire juteuse, fondante et moyenne-
ment ferme la rendent appréciée autant par les
grands chefs que par toute la famille.



Sa production court jusqu’a mi-juin. On trouve
aussi dans cette famille la Cigaline (variété
récente mi-précoce) et de belle présentation et
la Cireine (variété nouvelle) a maturité en mai
et juin.

Dans la famille des sucrées, la Pajaro est la plus
réputée. Communément appelée “ fraise de
Carpentras ”, elle a une chair ferme et un go(t
peu acide. On la trouve en avril et en mai. La
Darselect, variété récente est plus acidulée et
s’épanouit jusqu’en juin.

Dans la famille * parfums des bois ”, la
Ciflorette et la Mara des Bois se partagent les
préférences des consommateurs pour leurs
qualités aromatiques et la puissance de leurs
parfums. Elles sont sucrées et plutot acidulées.
On trouve la Ciflorette jusqu’a mi-mai et la
Mara des Bois jusque fin octobre.

UERTUS

Plus riche en vitamine C que l’orange avec 60
mg pour 100 g, elle contient également des
vitamines B et du fer.

Apéritive, elle favorise U'activité des intestins
grace a ces nombreux akénes (les petites
graines noires).

Peu calorique, c’est une alliée précieuse des
régimes a condition de ne pas trop charger sur
la chantilly et sur ’ajout de sucre.

CHOISIR, CONSERUER

L’apparence est parfois trompeuse et ce ne sont
pas forcément les plus grosses qui sont les plus
succulentes. Elles contiennent en effet alors
souvent beaucoup d’eau qui dilue leur teneur
en sucre.

En tout état de cause et suivant la variété, la
couleur doit étre rouge a rouge vif et plutot
brillante. Les sépales (feuilles) sont soit
embrassants soit détachés a réfléchis (relevés)
selon la variétés. Mais ils doivent étre encore
bien verts et pas séchés pour garantir la
fraicheur du fruit.

Fragiles, il est conseillé de ne pas les conserver
dans les barquettes en plastiques (privilégiez
les barquettes en carton ou en bois). Achetées
bien fraiches, on peut les conserver deux a trois
jours dans le bac a légume du réfrigérateur. On
les disposera alors sur un papier absorbant dans
un plat creux et recouvertes d’un torchon
propre.

DECLINAISON

La meilleure facon de la déguster reste de la
croquer nature avec éventuellement un zeste
de citron qui renforce son acidité pour ceux qui
apprécient.

Coté classique, un peu de chantilly reléve
Uonctuosité du fruit.

La tarte aux fraises est également un grand
classique avec une bonne pate brisée et avec ou
sans creme anglaise.

EHPRESSION

Dans le langage populaire,

“ ramener sa fraise ” évoque la figure.

“ Sucer sa fraise ” évoque une personne
tremblante de part sa vieillesse ou par exces
d’alcool.

*“ Aller aux fraises ” se dit de deux amants qui
vont conter fleurette dans les bois.



Histori’'Halles

Chaque mois, “ La Vie des Halles de Narbonne ”
replongera dans sa Grande et ses petites
histoires qui ont marqué le cceur de la ville
depuis plus d’un siecle.

Premier episode :

Site ou ont été construites les Halles
(vu du c6té Place E. DIGEON)

la ville rassemble les marches

B Lencombrement du Marché aux légumes
et produits divers qui se tenait place aux
Herbes (actuelle place de ['Hotel de Ville),
devenant de plus en plus dangereux pour la
circulation et insuffisant pour contenir tous les
marchands, mit la municipalité de 1871 dans
l'obligation de s'occuper de la création d'une
Halle couverte.

Le 11 aolt 1871, le conseiller municipal Paul
JEAN propose au conseil la réalisation de Halles
couvertes. Narbonne, pour ce conseiller munici-
pal, se devait dimiter la plupart des villes
du Midi qui possédaient déja des "marchés
couverts, sources de recettes pour les munici-
palités”. Mais les difficultés engendrées par
cette construction et surtout la situation finan-
ciére de Narbonne ne permirent pas l'établisse-
ment immédiat d'un tel batiment. Bien que la
construction des Halles de Narbonne fut a
plusieurs reprises un élément important dans
les différents programmes électoraux, il
faudra attendre 1894, sous la municipalité
Ferroul pour que la construction des Halles soit
définitivement votée.

Le 9 mars 1894, vu lavant projet dressé le 9
décembre 1893 par l'architecte de la ville, pour
la construction dune halle sur les terrains
longeant le boulevard de la Liberté, actuel
boulevard Ferroul, et considérant que la
commune de Narbonne trouvera dans cet
établissement, en méme temps quun intérét
financier, l'avantage de débarrasser ses places
et ses promenades déja trop exiglies, d'un
grand nombre de marchands, qui les encom-
brent journellement, le conseil municipal
décide de construire une halle sur les terrains
communaux le long du boulevard de la Liberté
et vote un crédit spécial de 595 000 F pour les
travaux et l'achat de terrains.

Auparavant la ville, en 1892, avait ouvert un
concours pour la construction de ses halles. Le
Lauréat fut André GABELLE constructeur a
Marseille. Le 15 novembre 1897 le conseil
municipal sous la présidence du maire Paul
ROQUES vote la construction. Le 15 avril 1898,
une loi autorise la ville de Narbonne a contrac-
ter un emprunt pour les travaux. Puis, par
suite d'économies résultant de la suppression
des caves prévues sous les Halles et dautres
modifications, le devis primitif a été réduit a
400 000 F.

Le 26 novembre 1898, le traité pour la construc-
tion des halles est passé avec André GABELLE.

A suivre... l



Portrait Hallier

Chaque mois, “ La Vie des Halles de Narbonne ”
vous présente un fidele et assidu des Halles.
Personnalité reconnue ou simple ménagére, ces
portraits témoignent de l’attachement des
Narbonnais pour leur Marché couvert. Ils expri-
ment également la force des liens sociaux qui
peuvent s’y nouer.

* A tout Seigneur, tout honneur ”, nous com-
mencons cette galerie de portraits par un pilier
de U’identité rugbystique de Narbonne.

franck Tournaire : sympathie,
« calme » et passion

B Au minimum chaque mercredi en fin de
matinée, on peut croiser Franck chez son ami
Gilles Belzons dit Bebelle (ancien joueur égale-
ment au RCNM) pour un déjeuner animé au
comptoir. Un rite partagé avec de nombreux
autres joueurs du club.

Enfant du Pays, Frank Tournaire a pourtant vu
du pays avec ses 49 sélections en équipe de
France. Pilier reconnu et respecté dans le
monde du rugby, il est revenu dans sa ville
natale en 2004 aprés 5 ans au Stade Toulousain,
une saison en Angleterre et un passage a
Perpignan. Ce retour a la trentaine passée, il
’explique par son attachement profond qu’il a
pour sa ville et sa région. Professionnellement,
il s’agit aussi pour lui * de rendre a Narbonne ce
que Narbonne m’a apporté ”. Et il revient avec
un palmarés éloquent : deux titres de champion
de France, deux grands schlems et une finale de

Coupe du monde en 1999. Homme de parole et
de valeurs, Frank n’a pas la langue dans sa
poche. Il a su garder sa simplicité et son golt
du contact avec les autres. C’est ainsi qu’il
apprécie particulierement de se rendre aux
Halles régulierement entre deux entrainements
ou déplacements. Il a ses habitudes et converse
facilement sur les derniers faits de son
équipe (un peu une seconde famille). Péere
d’une petite fille, il ne pense pas encore a
sa reconversion qu’il ne voit pas non plus
avant deux ans minimum. Mais il y a fort a
parier qu’il ne laissera pas tomber le rugby et
ses valeurs.

Appréciant les bonnes choses “ sans étre diffi-
cile ” et partageant des agapes entre amis, les
tomates farcies sont son petit péché mignon a
’heure du souper. l



barbecue comme les sardines, le maquereau ou
la lisette. Le thon rouge est également en plei-
ne maturité.

Le homard, la langouste et le tourteau sont a
point jusqu’en septembre.

Une petite sélection non exhaustive des
produits de saison de la région.

Primeurs :

Coté fruits, c’est bien

évidemment la fraise qui

tient le haut du panier en

ce moment.

Profitons  aussi des

asperges vertes, blanches

ou violettes qui sont en Uiaﬂdes -

pleine maturité dans la , : : oA
L’agneau de lait est en pleine maturité en ce

Reeion printemps. Une viande onctueuse, goliteuse et
y . . .

L’ail rose frais revient o . , ’ 2-q
également particulierement saine d’autant que la region

offre les meilleures conditions pour des éle-
vages en pleine nature sur les Monts Cévenols,
Audois, Héraultais et Aveyronnais.

Les tomates commencent doucement a faire
leur apparition dans champs.

Poissons :

Les poissons bleus sont de retour jusqu’a la fin
de U’été. C’est le moment pour les poissons a Froma es :

Les frais paturages de
fin d’hiver offrent le
meilleur du lait pour
les fromages a pates
pressées comme les
tomes. Les fromages
au lait de chévre
comme le Pélardon et
autres petits palets
blancs sont a point
jusque fin juin.



Un restaurant...

Une équipe soudée autour de Fabrice et Corinne, son
épouse : Fabrice, Pascal, Momo, Jérémie, Cédric, Eric,
Nacime, Fred, Lionel, Alexandra et Jojo.

|'Estagnol, une histoire de famille

M Véritable institution dans le narbonnais, |’Estagnol est avant
tout une histoire de famille et de passion. La famille Meynadier
transmet en effet depuis trois générations une certaine idée du
bon golit avec un établissement a Gruissan et deux dans le
centre de Narbonne. Armand, Carole, Corinne et Fabrice, au
commande du restaurant juste a coté des Halles, défendent
cette dynamique familiale avec modestie et simplicité. « La
cuisine, c’est dans nos genes » lance le jeune chef qui a
perfectionné ses acquis familiaux dans la célebre école
hoteliere Vattel de Nimes.

Un esprit de famille qu’il sait transmettre a son équipe
totalement impliquée dans la défense d’une cuisine simple et
goliteuse.

Toujours a la recherche de

l"authentique, il propose des

plats exclusivement a base de

produits de saison frais et dans

un cadre soigné ot chaque détail

compte.

Ici, pas de sophistication mais une recherche de bien-étre pour
une pause épicurienne. Chaque matin, c’est aux Halles qu’il
trouve 'inspiration pour les plats du jour. Si la cuisine est une
vocation pour Fabrice, elle s’accompagne d’un savoir-vivre et
d’un savoir recevair.

A la carte qui évolue avec les saisons, on retrouve toutes les
saveurs méditerranéennes comme le tartare de Noix de Saint-
Jacques au basilic et caviar d’aubergines ou sa célebre
Escalivada et filets d’anchois (légumes confits a la Catalane). En
s’attachant a révéler les saveurs de produits sélectionnés, le
chef travaille ses alliances avec un grand respect des
complémentarités. Une cuisine franche et sincére a l'image de
son chef. Il fait ainsi chanter son filet de loup roti aux asperges

avec un simple filet d’huile d’olive ou son fameux pied de porc
pané et grillé qui honorent le terroir en toute simplicité.

Coté desserts également la Maison joue ’excellence des golits
comme son « pain perdu a U'ancienne et sa glace de confiture
de lait a la fleur de sel ». Des petites perles de bonheur pour un
moment de sérénité gastronomique. [l

« L’Estagnol » - 5 bis, Cours Mirabeau 11100 Narbonne.

Tel : 04 68 65 09 27. Ouvert tous les jours sauf le dimanche
et le lundi soir de 12h00 a 14h00 et de 19h30 a 22h30.
Menus a partir de 10 € (midi) avec une entrée et un plat ou
un plat et un dessert. Menus : 17 €, 21 € et 28 €.

PS : L’Estagnol s’associe a la « Fraich’attitude » en proposant un
menu autour de ’asperge.

..une recette

Filet de loup aux asperges en
papillote

Ingrédients (4 personnes) :

800 g de filets de loup de Pays

500 g d’asperges vertes de Pays

30 cl d’huile d’olive

600 g de pommes de terre nouvelles
Sel de Guérande

Poivre du moulin

Préparation :

Allongez chaque filet sur une grande feuille d’aluminium
avec une grosse pincée de sel, un peu de poivre du moulin
et une cuillére a soupe d’huile d’olive.

Ajoutez sur le loup les asperges cuites préalablement a la
vapeur.

Fermez bien hermétiquement les papillotes et passez au
four chaud (thermostat 7 - 200°) pendant 8 minutes.

Le plat est cuit quand la papillote est bien gonflée.
Pendant ce temps, faites bouillir les pommes de terre avec
la peau dans de [’eau bien salée. Epluchez et écrasez les a
la fourchette en la faisant monter avec 10 cl d’huile
d’olive. Salez et poivrez.

Disposez les papillotes dans les assiettes avec la purée.
Servez chaud.

Conseil vin
Fabrice propose un vin blanc aromatique et bien sec comme
un Coteaux du Languedoc.

Bon appétit.



Il Les Halles

Les Halles de Narbonne, c'est...

70 commercants et artisans dans les métiers de
bouche se partagent cet espace convivial au
cceur de la ville depuis 1901.

On y trouve :

- 9 primeurs

- 6 poissonniers

- 6 volaillers et rotisseurs

- 4 traiteurs et plats a emporter
- 6 bouchers

- 5 charcutiers

- 6 boulangers-patissiers

- 6 épiceries fines et bio

- 4 fromagers

- 1 boucherie chevaline

- 2 tripiers

- 1 écailler

- 1 fabricant de pizzas

- 1 caviste

- 2 spécialités italiennes - pates fraiches
- 1 spécialités espagnoles

- 1 spécialités du Lauragais
- 1 traiteur asiatique

- 1 patisserie orientale

- 2 fleuristes

- 4 snack bar

La convivialité, le conseil et le service en plus...
Ouvert 7 jours/7 de 6h00 a 13h00.

Parking aisé.

Informations et actualité des Halles sur
Internet : www.narbonne.halles.fr



La cote des Halles

Chaque mois, " La Vie des Halles de Narbonne " vous
propose les prix moyens d'un choix de produits de saison.
Un rapport qualité/prix/service/convivialite
INCOMPARABLE.

Fruits et légumes
Fraises Gariguette : 2,60 €/barquette 250 ¢
Pomme de terre Rosevalt : 1,60 €/kg
Asperges vertes de Pays : 4,50 €/kg
Salade feuille de chéne de Pays : 0,80 €/piece
Laitue de Pays : 0,50 €/piece
Artichaut : 1,80 €/kg

Viandes et volailles
Gigot d’'agneau : 13,50 €/kg
Cotes de veau : 14 €/kg
Bifteck « Extra » : 15 €/kd
Epaule d’agneau : 14 €/kg
Cotes d'agneau : 14 €/kg
Poulet Fermier : 6,30 €/kg
Poitrine d’agneau : 3,20 €/kgd
Faux filet de cheval : 16,80 €/kg
Canard : 6,80 €/kg
Cotes de porc : 16,50 €/kg

Traiteurs et épiceries
Saucisson a l'ail : 18 €/kg
(Eufs extra frais : 1,20 €/les 6
Boudin a 'oignon artisanal : 10 €/kg
Merguez Maison : 5,50 €/kg
Paella Maison : 10,80 €/kg
Tagliatelles fraiches : 0,65 €/100 ¢
Cassoulet artisanal : 9 €/la portion
Vin de Pays cépagde Merlot : 3,50 €/151

Poissons
Sardines Lamparo : 2,50 €/kg
Thon rouge Méditerranée : 15,50 €/kg
Maquereau : 4,80 €/kg
Anguille grattée de Méditerranée : 14,50 €/kg
Raie entiere : 11,90 €/kg
Moules de Gruissan : 2,50 €/kg

Fromages
Crottin de Chavignol : 2,80 €/piece
Pélardon AOC : 1,90 €/piece
Saint-Marcellin : 1,70 €/piece
Chevre frais Bio : 1,50 €/piece
Roquefort Papillon label Noir : 23,85 €/kg
Cantal au lait cru de vache : 9,80 €/kg

Prix indicatifs moyens sans engagements et liés aux
cours des marchés.



