GUIDE-MAGAZINE | EDITION 2018

® English readers:
Main articles have
been translated.

ARTICLES
DE PRODUITS
GASPESIENS
A L'ERE CONTEMPORAINE % X =
KLO PELGAG
ET BIEN PLUS !
LE TOUR -
GOURMAND

PRODUITS, VISITES,
RESTOS, GITES,
BOUTIQUES




SAVOUREZ LA GASPESIE

EN TOUT TEMPS.

Gaspeésie
Gourmande

BOUTIQUE EN LIGNE

gaspesiegourmande.com

SOMMAIRE

GUIDE-MAGAZINE 2018

PRESENTATION [E!

UNE GAMME
GRANDISSANTE
ET INNOVANTE ©

Gaspésie Gourmande vous offre la

13¢ édition de son Guide-Magazine
annuel. Délectez-vous de notre gamme
grandissante et innovante de produits
marins, agricoles, forestiers et autres
plaisirs gourmands, qui seduit de
nouveaux marches.

PECHE GASPESIENNE [N
A LERE CONTEMPORAINE ©

Portrait de lindustrie de la péche en
Gaspésie, a 'heure ou s'opere une véritable
révolution technologique. Coup d'ceil

sur les changements en cours et leurs
répercussions, sur la terre ferme comme
en mer.

Sur la couverture : Michael Briand (Distillerie
0'Dwyer), Gérard Mathar (Gaspésie Sauvage) et
Frédéric Jacques (Distillerie O'Dwyer).

Photo de Emmanuelle Bois (lumiphoto.ca),

sous la direction artistique de Marilou Levasseur.

MARIAGES HEUREUX FWi
DE PRODUITS GASPESIENS ©

Rencontre avec des entreprises
transformatrices qui ont choisi de marier
leurs produits a d'autres ingrédients
gaspésiens, créant des alliages distinctifs
a haute valeur ajoutée.

DISTILLERIES P
BOIRE LE PAYSAGE ©

Rencontre avec deux distilleries qui font
découvrir la péninsule on the rocks grace
a leur gin : O'Dwyer, a Gaspe, et La Societé
secrete, a Cap-d'Espoir (Percé).

TOUR GOURMAND ET
GOUTEZ SANS VISITER EF

UNE EXPERIENCE POUR
TOUS VOS SENS !

Carte dépliable sous forme de circuit

des producteurs et transformateurs quii
accueillent les visiteurs. Guide pratique
avec coordonnees et descriptions de tous
les membres de Gaspésie Gourmande,
incluant les restaurants, gites et
commerces qui vendent ou servent notre
gamme de produits.

BOULANGERIES F#

LA FACE CACHEE DE LA
BOULANGE ©

Entretiens sur les défis, les valeurs

et l'engagement des boulangeries
gaspesiennes, au-dela des tendances, et
retour sur les origines du pain au Québec.

® English readers: Main articles
have been translated.

SALAWEG &)

SAVOIR-FAIRE
AUTOCHTONE ©

Portrait de Salaweg, une initiative

distinctive de cogestion regroupant trois
communautés autochtones et une gamme
originale de produits marins.

KLO PELGAG EH

5 QUESTIONS
GOURMANDES ©

Entrevue sur la Gaspésie « gourmande »
d'une jeune auteure-compositrice-interprete
annemontoise au vaste talent.

SAUMON FH
L'ART D’EN FUMER DU BON @

Cing entreprises passées maitres dans
l'art de fumer le saumon selon différentes
techniques partagent leur parcours et
leurs visees.

Le Guide-Magazine Gaspésie Gourmande
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nos questions pour enrichir les articles. Merci tout
spécialement a la Distillerie 0'Dwyer, lieu de la
prise de photo de couverture, a ses propriétaires,
Michael Briand et Frédéric Jacques, ainsi qu'a
Gérard Mathar, de Gaspésie Sauvage, qui se sont
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UNE GAMME

GRANDISSANTE ET INNOVANTE

C'est avec un plaisir renouvelé et une immense
flerté que nous vous présentons la 13¢ édition
du Guide-Magazine Gaspéesie Gourmande.
Vous y decouvrirez des artisans passionnes

au savoir-faire exceptionnel, déterminés a

vous offrir le meilleur de la Gaspésie.

SYLVAIN TAPP

PRESIDENT
Chair

JOHANNE MICHAUD

DIRECTRICE GENERALE
General Manager

Au centre de la publication, le Tour gourmand et la section
Goltez sans visiter vous feront connaitre les coordonnées et
descriptions de tous les producteurs et transformateurs de
Gaspésie Gourmande, ainsi que celles des restos, gites et autres
commercants complices qui vendent ou servent leurs produits.
Une carte dépliable du circuit, un index des membres et de
nouveaux pictogrammes faciliteront votre expérience de lecture.
De plus, cinq recettes vous donneront de belles idées d’utilisation
de nos produits! Le Guide-Magazine est aussi garni d’articles a
saveur bioalimentaire ou gastronomique, dont vous trouverez la
liste dans le sommaire (p. 3).

A GROWING

AND INNOVATIVE
RANGE OF PRODUCTS

We are once again pleased and immensely
proud to present to you a new edition,
our 13th, of the Guide-Magazine
Gaspeésie Gourmande. In its pages

you'll discover passionate artisans with
exceptional know-how, determined to
offer you the best of the Gaspé.

In the centre of the publication, the Fine Food Tour and
the Savour without visiting section showcase all the
Gaspésie Gourmande producers and processors and
provide information on how to find and contact them.
It also provides information on the restaurants, B&Bs
and other associate businesses that sell or serve their
products. An unfolding map of the Tour, « member
index and new pictograms will make your reading
experience more enjoyable. In addition, there are

five recipes to give you great ideas on how to use our
products! The Guide-Magazine is also bursting with
articles dealing with biofood or gourmet topics; check
the index to see them all (p. 3).

Innovative, our members assuredly are. Every year,
new flavours, new products and new business projects
sprout up to delight our taste buds.

GASPESIE GOURMANDE RASSEMBLE 160 ENTREPRISES, FORMEES DE
PRODUCTEURS ET TRANSFORMATEURS DE PRODUITS AGRICOLES,
MARINS, FORESTIERS ET AUTRES CREATIONS GOURMANDES, AINSI
QUE LEURS COMPLICES : LES COMMERCES, RESTAURANTS, CHEFS
ET GITES QUI VENDENT OU SERVENT LEURS PRODUITS.

MOBILISER LES ACTEURS DU MILIEU.

TRAVAILLER A LA REALISATION DE PROJETS LIES
AUX ENJEUX DU SECTEUR BIOALIMENTAIRE.

METTRE EN VALEUR UNE OFFRE
GASPESIENNE DE QUALITE.

CONTRIBUER AU DEVELOPPEMENT ET
A LA PERENNITE DES ENTREPRISES.

)

THE GASPESIE GOURMANDE TEAM

Innovants, nos membres le sont assurément. Chaque année, de
nouvelles saveurs, de nouveaux produits et de nouveaux projets
d’entreprise voient le jour et charment vos papilles.

Dans notre région, la gamme Gaspésie Gourmande continue
de séduire de nouveaux marchés, tels que les institutions
publiques et privées, alors que ceux de la restauration et de la
vente au détail continuent de se consolider. Depuis le printemps,
les produits de quelques membres de Gaspésie Gourmande
prennent d’assaut les marchés de Montréal et de Québec aux
cotés de ceux du Bon Goit frais des Iles de la Madeleine, grace
a une collaboration avec GIMXPORT. Ainsi, en Gaspésie comme
ailleurs, 'engouement pour nos produits continue de grandir,
et notre équipe travaille chaque jour avec bonheur & mieux les
mettre en valeur.

Le Guide-Magazine est une preuve « papier » de 'originalité, de
la qualité et de la diversité de notre offre bioalimentaire. Nous
vous souhaitons autant de plaisir & le consulter que nous en
avons eu a le produire. Bonne lecture!

Gaspésie ==
Gourmande
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THE 2018 GUIDE-MAGAZINE OUTSIDE TEAM

THE GASPESIE GOURMANDE BANNER BRINGS
TOGETHER 160 ENTERPRISES COMPOSED OF
PEOPLE WHO PRODUCE AND/OR PROCESS
PRODUCTS HARVESTED FROM THE LAND, THE
SEA AND THE FOREST AND CREATE OTHER
GOURMET FARE, AND THEIR ASSOCIATES -
THE SHOPS, RESTAURANTS, CHEFS AND B&BS
THAT SELL OR SERVE THEIR PRODUCTS.

In our region, the Gaspésie Gourmande range continues
to entice new markets, such as public and private
institutions, while the restaurant and retail sale markets
consolidate further. Since spring, the products of a few
Gaspésie Gourmande members have entered Montréal
and Québec City markets in a big way, in parallel with
those of Bon Gotlt frais des Iles de la Madeleine members,
the outcome of a cooperative effort shepherded by
GIMXPORT As a result, in the Gaspé as elsewhere,
the popularity of our products continues to grow

and our team members happily contribute their
talents every day to promote them even better.

The Guide-Magazine proves “on paper” the originality,
quality and diversity of our biofood offer. We hope you
enjoy consulting it as much as we did producing it.
Enjoy your reading!



LE PLAISIR DE DECOUVRIR

DES PRODUITS D’ICI DANS UN
ENVIRONNEMENT UNIQUE AU QUEBEC!

C'est avec une grande fierté, une créativité toute particuliere et une réelle détermination que
de nombreux producteurs de a région innovent en offrant une variété de produits issus de la
terre, de la mer et de la forét gaspésienne.

Ces produits régionaux témoignent d‘une volonté de mieux se nourrir en utilisant les
richesses de notre chere péninsule.

Ce magazine que vous tenez entre vos mains est un plaisir visuel qui nous fait saliver d'envie
de les découvrir.

Nous sommes heuret

Sylvain Roy

Député de Bonaventure

Membre du Bureau de
I'’Assemblée nationale

Porte-parole de l'opposition
officielle en matiére de foréts,
de faune et de parcs

Porte-parole de l'opposition
officielle responsable de la région
de la Gaspésie-iles-de-la-Madeleine
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La réputation gastronomique et touristique de la Gaspésie n'est plus a faire. Renommée pour ses
produits de la mer et du terroir, la péninsule gaspésienne se distingue aussi par ses panoramas
maritimes exceptionnels et la chaleur de son accueil.

Cette année encore, le Tour gourmand vous invite a prendre la route de la Gaspésie poury découvrir ses
délicieux produits. Que vous craquiez pour le sirop d’érable, la biére artisanale ou les poissons et les
fruits de mer, ce périple ravira vos papilles aussi bien que vos pupilles.

Durant votre séjour, vous rencontrerez des producteurs non seulement créatifs et innovateurs, mais
aussi fideéles aux traditions, qui sauront surprendre, régaler et séduire les gourmets et les gourmands,
tout au long de votre parcours.

Participer au Tour gourmand, c’est visiter une région touristique unique en son genre, traverser des
paysages étonnants et faire bonne chére, tout en encourageant l'économie locale et en créant de

Uemploi. C’est un mariage heureux, une belle complicité, avec les Gaspésiens!

Bonne lecture! Et bon Tour!

Le ministre de UAgriculture, Le ministre de UEnergie et des Ressources naturelles,
des Pécheries et de U'Alimentation, ministre responsable du Plan Nord,

ministre responsable de la région
Laurent Lessard Gaspésie-iles-de-la-Madeleine,

Pierre Moreau

ENSEMBLE ) b £
on fait avancer le Québec QUEbeC




Espace WAZO inc.

ATK I N/S

PRODUITS FI NS

' espacewazo.com
JOAILLERIE | ARTS VISUELS | CREATIONS QUEBECOISES

PIERRE FINES, PRECIEUSES ET REGIONALES
EXPOSITION DE PIERRES, MINERAUX ET FOSSILES QUEBECOIS ET CANADIENS

FILETS DE MAQUEREAU
FUMES A CHAUD

Notre passion:

créer et offrir des poissons et fruits

de mer fumés de la plus grande qualité
qui soit, sans concession aucune.

Charler ef [ James

OU NOUS TROUVER :

GASPESIE (MONT-LOUIS) . : ' y .
1, RUE DU CHANOINE-RICHARD : Savumon de [Atlan
QUEBEC . fumé & froid
MARCHE DU VIEUX-PORT
MONTREAL .
1217, AVENUE DU MONT-ROYAL EST - Bouchées de saumon
MARCHE JEAN-TALON . J

a sirop dérable
CHAMBLY
FERME GUYON
BOUCHERVILLE ATKINSETFRERES.COM

R e ATELIER | GALERIE | BOUTIQUE AU CEUR DE PERCE : 6, RUE DE L’EGLISE | 418 782-5700 \//,110_
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LA PECHE

GASPESIENNE

PAR HELENE RAYMOND
petitsperiples@hotmail.com

Aprés plusieurs années a Radio-Canada, elle poursuit sa route a titre d'auteure,
d'animatrice et de journaliste indépendante dans les secteurs de l'agriculture, de
lalimentation et de lenvironnement. On peut la lire dans divers magazines, la suivre
sur Twitter (@heleneraymond) ou sur son blogue : heleneraymond.quebec.

A a-Beaufils,
aspé, Grande-Riviere
Paspebiac ont, avec plusieurs autres
municipalités gaspésiennes, des liens étroits
avec le Saint-Laurent et la péche. Ony trouve
des centres de recherche, un musée des
sciences de la mer, des lieux d'interprétation
du passé, des quais et des entreprises de
transformation. En un quart de siecle, depuis
'effondrement des stocks de poissons de fond,
limage de la péche s'est renouvelée.

Ce sont la Gaspésie, la Cote-Nord et les Tles-de-la-Madeleine qui
composent le Québec maritime. Parmi ces trois grandes régions ou
on décharge la quasi-totalité des captures, la Gaspésie se distingue.
Avec plus de 60 % des débarquements, 67 % des usines de transfor-
mation, 3000 emplois réguliers et saisonniers répartis dans la
péninsule, la péche se vit partout'. Dans une belle diversité.

t
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IN THE GASPE TODAY

Mont-Joli, Mont-Louis,
Cloridorme, Riviere-au-Renard,
Gaspé, L'Anse-a-Beaufils,
Sainte-Thérese-de-Gaspé,
Grande-Riviere and Paspéebiac

— together with several other
Gaspé Peninsula municipalities —
are intimately connected to the
St Lawrence and the fisheries.
They are home to research
centres, a marine science
museum, places where the

past is brought into the limelight,
wharves and processing plants.
In the space of the quarter of a
century since groundfish stocks
collapsed, the image of the
fisheries has undergone

a sea change.

mme scrutant le
empéte. Pensons
écommunications :
Depuis 2012, les
tent a bord de leurs
nes intelligents pour
nement en continu et les
e des Péches et des Océans»,
eur de Merinov, le Centre
es péches du Québec. Lutilisation
que s’étendra progressivement aux
s. «Aujourd’hui, quand un pécheur annonce
uai avec 30000 livres de crabe dans ses cales, sur
e, on se prépare. La chaine de valeur s’integre de plus
plus », poursuit Aziz Niang, sous-ministre adjoint aux péches et a
Taquaculture commerciales au MAPAQ.

UNE NOUVELLE REVOLUTION INDUSTRIELLE

Dans les usines, 'automatisation se taille une place. Ce sont les
transformateurs de crevettes qui ont innové. Jean-Paul Gagné, di-
recteur général de I’Association québécoise de I'industrie de la péche,
explique que c’est la pression du marché qui a forcé la modification
des pratiques : « Pour I’Europe, il fallait opter pour la mécanisation,
augmenter l'efficacité et adapter les installations aux normes interna-
tionales. Lobtention et le maintien des certifications en dépendent.»
Aujourd’hui, le rendement en chair, au décorticage, est plus élevé; les
cotits d’enfouissement des carapaces, annulés. Toute la matiere est
valorisée et la farine obtenue est vendue hors frontiéres, a 'industrie
alimentaire. La dépense s’est transformée en atout.

Le méme travail se poursuit, avec le crabe et le homard. On cherche,
grace aux biotechnologies, a extraire des substances nutraceutiques,
cosmétiques et pharmaceutiques. L'écosysteme du Saint-Laurent ne
fournit donc pas que de la nourriture, mais aussi des ingrédients
actifs tres convoités. On s’assure de donner le maximum de valeur a
tout ce qui sort de 'eau.

UN DEPLACEMENT DE LA MAIN-D'@UVRE

Ces bouleversements entrainent des changements sur le plan des
emplois. Les mains, longtemps le premier outil du travail en usine,
sont remplacées au rythme de la mécanisation des opérations.
L’automatisation, comme la robotisation, permet, par ricochet, de
pallier la pénurie de main-d’ceuvre. Comme les activités se sont
multipliées dans les centres de recherche, il n’y a pas qu’en entreprise
que le manque d’effectifs se fait sentir. Merinov, dont la grande
majorité des 80 employés ceuvrent a Grande-Riviere et Gaspé, sou-
haite grossir ses rangs avec 'embauche d’'une vingtaine de personnes. »

1. Ces statistiques sont tirées du document Péches et aquaculture commerciales au Québec, S
édition 2016, une publication du ministére de I'Agriculture, des Pécheries . '
et de I'Alimentation du Québec (MAPAQ). -
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Gaspésie, Cote-Nord and Iles-de-la-Madeleine are
the three administrative regions that make up
maritime Québec. Gaspésie is a leader amongst
these three huge regions where nearly the entire
harvest is caught. Accounting for 60% of all landings,
67% of the processing plants and 3,000 regular
seasonal jobs around the peninsula, the fisheries
vibrate everywhere’. And there’s a wonderful diversity.

First of all, let’s set aside the folklore, the image

of @ man scanning sea and sky, attempting to divine
if there’s a storm on the way. Instead, just think of
the revolutionary advances in information and
telecommunication: “We’re witnessing a true
upheaval. Since 2012, the 163 lobster boat captains
have all installed tablets and smart phones on their
boats so they can enter data on their catch and
position on an ongoing basis and transmit them

in real time to the Department of Fisheries and
Oceans,” explains David Courtemanche, Director

of Merinov, Québec’ Innovation and Aquaculture
Centre. Use of an electronic logbook is gradually
being introduced to other fleets and regions. “Today,
when a harvester announces that he’s arriving at
the wharf with 30,000 pounds of crab in the hold,
people on land start preparing for his arrival. The
value chain is becoming ever more integrated,” adds
Aziz Niang, MAPAQ Assistant Deputy Minister for
Commercial Fisheries and Aquaculture. »

1. These statistics were drawn from the 2016 edition of Péches et
aquaculture commerciales au Québec, a Ministére de I'Agriculture,
des Pécheries et de 'Alimentation du Québec (MAPAQ) publication.



Un véritable défi de recrutement, au moment ou la province
connait le plein emploi. David Courtemanche ajoute : «Il faut
une releve spécialisée dans tous les maillons de la chaine. Sur
les bateaux, dans les usines, les installations aquacoles et dans
nos centres d’expertise. Et il faut retenir ces personnes et leurs
familles, une fois qu'on a réussi a les attirer en Gaspésie.» Le
sang neuf, I'énergie que ces femmes et ces hommes apportent, les
retombées économiques générées par les salaires des professionnels
de recherche sont inestimables. Toute la péninsule y gagne.

Pour un néophyte, ils sont difficiles a percevoir en allant simplement
flaner du coté des quais. La aussi, des métamorphoses sont en
cours. LEmilien D, le premier chalutier-usine gaspésien, sur lequel
on capture, trie, congele et emballe la crevette, a été baptisé en
mars 2017 a Riviere-au-Renard.

Les moteurs électriques font leur apparition et des améliorations
ont pour effet de diminuer la consommation de carburant. Une baisse
de 30 % dans certains cas. L'impact est majeur puisqu’il s’agit du
premier poste de dépenses des navires. En mer, des chaluts plus
légers ne ratissent plus les fonds; on tente par tous les moyens de
réduire les prises accidentelles (pour les especes dont les captures
sont séverement contrélées en raison du fragile état des stocks).
«Avant, il fallait aller vite; maintenant, on veut pécher longtemps
et de maniere écologique», note Aziz Niang.

1- LE TABLEAU DE BORD
DE LEMILIEN D

2 ET 3 - UNE PARTIE DE LUSINE DE
TRANSFORMATION SUR LE BATEAU

4 - DAN ET FRANCIS DUPUIS,
PROPRIETAIRES DE LEMILIEN D

5-JOBEL, UNE APPLICATION
DESTINEE AUX PECHEURS
COMMERCIAUX

A NEW INDUSTRIAL REVOLUTION

Automation is gaining ground at processing
plants, with shrimp processors setting the
example by introducing innovations.
Jean-Paul Gagné, General Manager of the
Association québécoise de Uindustrie de la
péche, explains that market pressure forces
stakeholders to modify their practices: “For
Europe, we had to opt into mechanisation,
increase efficiency and adapt facilities to
meet international standards. We needed to
do so to obtain and maintain certifications.”
Today, post-shelling meat yield is higher;
and the cost of burying shell has been
eliminated. All the raw material is recovered
and the resulting meal is sold outside the
country, to the food industry. What used

to cost the plants money is now a source

of income.

The same work is underway for crab

and lobster. Biotechnology provides
researchers with opportunities to extract
nutraceutical, cosmetic and pharmaceutical
substances from the residual raw material.
Consequently, the St. Lawrence ecosystem
no longer provides only food but also highly
prized active ingredients. This means we are
sure to make the most of everything that is
taken from the water.

Avec son équipe et plusieurs autres, il surveille ce sébaste dont on
annonce «le retour». Le rétablissement des stocks de ce poisson,
disparu des filets et des statistiques depuis 25 ans, exige une grande
adaptation des techniques de capture, de transformation et de toute la
chaine de mise en marché : «<Tout le monde s’attend a une réouverture
de la péche commerciale [au sébaste] en 2019. Méme si les retombées
seront plus marquées aux iles-de-la-Madeleine, nous savons que
ce sera générateur de richesse pour les pécheurs, les bateaux, les
quais, les usines. Y compris en Gaspésie. On souhaite aussi faire la
promotion du sébaste aupres des consommateurs québécois », nous dit
M. Niang. Si 'on a déja, en une seule saison, rapporté 30 millions de livres
de ce poisson rouge aux Iles-de-la-Madeleine, tout est & réapprendre.

UNE OFFRE TOURISTIQUE REPENSEE

Delarive, il est bien difficile de mesurer I'importance de ce qui se passe
au large. Sur les quais, nous n’avons qu'un apercu du déchargement.
Les usines sont inaccessibles au commun des mortels en raison des
normes de salubrité qui freinent les possibilités de visites. Et la grande
majorité des prises quitte le territoire pour étre vendue a I’étranger.

A Bonaventure, on peut accompagner Sylvain Arsenault, des
Excursions L'Omirlou, et vivre, au cceur de la saison des captures,
une journée de péche commerciale au homard. A Sainte-Anne-des-
Monts, Exploramer consolide sa mission de vulgarisation scientifique.
Riviere-au-Renard, la capitale du Québec maritime, planifie la
revitalisation du cceur de son village et prévoit 'aménagement dun
centre d’interprétation des péches modernes.

Enfin, si 'on compare loffre a celle d’il y a & peine 20 ans, on mange
plus de poissons et crustacés gaspésiens, en Gaspésie. La moitié des
commerces arborant le logo Fourchette bleue y ont pignon sur rue et
proposent la découverte d’espéces marines méconnues. Des pois-
sonneries d’usines ainsi que des boutiques indépendantes
exploitent des comptoirs qui facilitent les provisions.

Les humeurs gaspésiennes vont et viennent depuis fort longtemps
au rythme de la péche; 'accalmie récente, due a ’'abondance et a la
stabilité des prix, favorise la modernisation des installations. Ce
secteur longtemps marqué par la tradition est en train de changer
d’époque. Et si 'usine 4.0, qui repose sur la technologie numérique
a toutes les étapes de la production, se profile a I’horizon, les
Gaspésiens et la mer seront toujours en relation. Dans la tourmente
et par beau temps. =
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A SHIFT IN LABOUR REQUIREMENTS

These upheavals are also leading to job-related
changes. Hands, which for so long were the primary
tool used for work in the plant, are being replaced
as operations become more mechanised. But
automation and robotisation allow operators to
overcome a shortage of workers. As research centres
become involved in an ever-greater number of
activities, processing plants are not the only
employers to suffer from a labour shortage.
Merinov, most of whose 80 employees work in
Grande-Riviere and Gaspé, hopes to expand its
ranks by hiring some twenty individuals... a real
recruiting challenge at a time when the province

is enjoying full employment. David Courtemanche
adds: We need a new generation of specialised
people at all links of the chain... on the boats, in
the plants, at aquaculture facilities and at our
centres of expertise. And we need to keep these
people and their families here, once we’ve managed
to attract them to the Gaspé.” The fresh blood and
the energy these women and men bring with them
the economic spin-offs generated by the salaries of
research professionals... the whole peninsula wins.

CHANGES AT SEA

For the uninitiated, it’s hard to see the changes
while simply hanging out on the wharf. There, too,
there’s a revolution underway. The Emilien D, the
first Gaspesian factory trawler, where shrimp is
caught, sorted, frozen and packed on board, was
christened in Riviére-au-Renard in March 2017.

Electric motors have arrived and other improvements
have led to savings in fuel consumption, by as
much as 30% in some cases. The impact is a major
one since fuel tops the list of fishing boat costs. At
sea, lighter trawls no longer scrape the seabed;
every effort is made to reduce by-catch (for species
whose catch is strictly controlled because their
stocks are so fragile). “In the past, the goal was to
go fast; now, we want to be out there longer and
fish in @ manner that is more ecologically sound,”
points out Aziz Niang. »
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LA PECHE RECREATIVE :
PERMISE OU INTERDITE ?
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With his team and a number of others, he’s
been keeping an eye on the redfish, which is
said to have made a “comeback”. The recovery
of the stocks of this fish, which had been
missing from both nets and statistics for 25
years, calls for a major adaptation of harvest
and processing technology and of the entire
marketing chain: “Everyone expects to see the
commercial [redfish] fishery reopen in 2019.
Although the benefits will be more pronounced
on the Magdalen Islands, we know that it will
generate wealth for harvesters, boats, wharves
and plants, including those on the Gaspé
Peninsula. We also hope to promote redfish

to consumers in Québec,” adds Aziz Niang.
Although more than 30 million pounds of this
red fish were once landed in a single season on
the Magdalen Islands, the whole process needs
to be learned all over again.

TOURISM, RE-IMAGINED

From the shore, it’s really hard to measure

the significance of what’s happening out on the
water. On the wharves, we get just a glimpse
of the catch as it’s being unloaded. The plants
are closed to the general public to comply with
hygiene standards making it difficult, if not
impossible, to organise visits. And most of

the catch leaves the region to be sold on
foreign markets.

In Bonaventure, visitors can accompany
Sylvain Arsenault, of Excursions LOmirlou,
and, at the peak of the harvest, experience a day
in the life of a commercial lobster harvester.

In Sainte-Anne-des-Monts, Exploramer has
consolidated its popular science mission.
Riviere-au-Renard, the capital of maritime
Québec, is planning the revitalisation of its
downtown core and expects to develop a
modern fisheries interpretation centre.

Finally, if we look at what’s available now
compared to barely 20 years ago, we’re

eating more and more Gaspesian fish and
crustaceans in the Gaspé. Half of the stores
bearing the Smarter Seafood logo are located
here and invite their customers to discover
unfamiliar marine species. Processing plants
and independent shops have fish counters that
make it easy for people to stock up on seafood.

The moods on the Gaspé have long ebbed and
flowed in pace with the tides of the fisheries;
the smooth waters of recent years, calmed by
abundance and stable prices, encourage
operators to modernise their plants. This
sector, long known for its traditional nature,
is entering a new era. And while Plant 4.0 —
featuring digital technology at every step of
the process — has appeared on the horizon,
Gaspesians and the sea will always be closely
bound together...in fair weather or foul. ®
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Ayant comme toile de fond la mer et le
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savoureuse inspirée des richesses du terroir
gaspésien. Homard, poisson et fruits de mer
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S'unir pour créer de gouteux alliages : voila

le pari que font de plus en plus d'entreprises

productrices et transformatrices de la

Gaspesie afin de proposer des produits OF GASPESIAN

distinctifs. Jeunes et vieux maries revelent PRODUC_TS -
les ingredients et le contexte de leurs 1

unions, souvent multiples et audacieuses. Joining forces to create delicious

alliances: this is the challenge that a
growing number of Gaspesian producers
and processors have taken up to create

PAR MARIE-EVE FOREST distinctive products. Pairings young and
- IS G old reveal their ingredients and how they
“ Consultante en communication (communicationantilope.com) got ng@U’IG/’, often in unusual and
 uy Y dans sa Gaspésie d'adoption, elle se specialise en rédaction (Web :
Z [ et imprimé) et en stratégie de communication. Rédactrice en chef audacious Ways.
B du présent Guide-Magazine depuis 2010, elle.affectionne tout
particulierement les projets gourmands, touristiques et culturels. ; =~

POISSONNERIE « EPICERIE FINE * EPICERIE SANTE

Viande bio, sans hormones ni antibiotiques — Fromages fins
Fruits et Iégumes bio — Produits sans gluten — Charcuterie artisanale
Produits cuisinés maison — Cafés — Mets préts-a-manger

GERARD MATHAR (GASPESIE SAUVAGE) ET :
REDERIC JQUES (DISTILLERIE
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La collaboration de Couleur Chocolat (Sainte-Anne-des-Monts)
et du Rucher des Framboisiers (Maria) dure depuis une vingtaine
d’années. Alors qu’il était chocolatier en Montérégie, Carl Pelletier
utilisait déja le miel biologique du Rucher. «Papa a toujours adoré
travailler avec des produits haut de gamme», précise sa fille (et
future reléve!), Paule Pelletier, directrice des ventes et du déve-
loppement de marché chez Couleur Chocolat. Cette collaboration se
poursuit tout naturellement lorsque ’Annemontois d’origine établit
sa chocolaterie dans sa ville natale, en 2008.

Depuis leurs débuts, il y a cinq ans, les Moutardes Legros (New
Carlisle) commercialisent de la moutarde a la biere Pit Caribou
(Anse-a-Beaufils). «C’était la premieére, se souvient Marjolaine
Legros. J’étais allée leur demander si je pouvais mettre leur biere
sur mes étiquettes. Benoit (a 'époque) avait dit : “T’es donc ben cool
de faire de la moutarde avec notre biere!” Ils ont été mes premiers
clients en méme temps. Ils vendent encore mes petits pots et en
commandent pour leur pub & Montréal, ot ma moutarde est servie
dans le menu dégustation.»

Du coté de Pasta Loca (Newport), c’est par amour pour les paites
farcies et pour mettre en valeur «l’expertise du Québec en produits
marins» que Pascale Allain a créé son entreprise a la fin 2016.
Dans ses raviolis, elle «utilise du homard et du crabe des neiges de
différents fournisseurs gaspésiens, et toujours du saumon fumé
Monsieur Emile [Percé] ».

RAVIOLIS DE PASTA LOCA

© Conception Gourmande

Couleur Chocolat (Sainte-Anne-des-Monts)

and Rucher des Framboisiers (Maria) have been
creating in harmony for some twenty years. As

a chocolatier in Montérégie, Carl Pelletier had
already been using organic Rucher honey. “Papa
has always loved working with top quality products”,
points out his daughter (who will one day take over
the reins of the company), Paule Pelletier, sales and
market development manager at Couleur Chocolat.
This association has very naturally continued

since the Sainte-Anne-des-Monts native returned to
establish his chocolate-making business in his home
town in 2008.

Since they first began operations five years ago,
Moutardes Legros (New Carlisle) have been
marketing Pit Caribou (LAnse-a-Beaufils) beer mus-
tard. “It was our first mustard,” recalls Marjolaine
Legros. “I'd gone to ask them if I could add the name
of their beer to my labels. Benoit (who was there at
the time) told me: That’s so cool, making mustard
with our beer’ They were my first clients. They still
sell my little jars and order them for their pub in
Montréal, where my mustard is on the tasting menu.”

As for Pasta Loca (Newport), it was her love of filled
pasta and desire to showcase ‘Québec expertise in
marine products’ that inspired Pascale Allain to
create her enterprise in late 2016. In her raviolis,
she “uses lobster and snow crab from various Gaspé
Peninsula suppliers and always Monsieur Emile
[Percé]smoked salmon”.

MARJOLAINE LEGROS ET
SES MOUTARDES AUX
CANNEBERGES CONFITES

D'AUTRES INGREDIENTS BONS A MARIER

Au fil du temps, les transformateurs reluquent aussi d’autres produits
gaspésiens... et diversifient leur gamme. Moutardes Legros crée notamment
des moutardes au sirop d’érable de 'Erabliére Escuminac. Quant a Carl
Pelletier, il élabore un chocolat aux algues en 2010 avec le kombu royal
de Raymond Ferembach, pionnier de la transformation des algues en
Gaspésie, et 'inclut dans ses boites de chocolats assortis. Il innove encore
en 2012 lorsqu’il commercialise ses premiers chocolats forestiers, a base
de produits Gaspésie Sauvage (Douglastown). «La cuisine boréale
n’était pas encore & la mode, alors des chocolats aux arbres, c’était assez
particulier!» admet Paule. La réponse a été trés enthousiaste. « C’est
devenu un produit d’appel. J’en fais a ’année longue! » précise Carl.

Suivent de nombreuses autres créations a base de produits locaux,
dont : des chocolats a I'espresso et des tablettes de chocolat saupoudrées
de nori grillé, respectivement de Mont-Café et de Varech Phare Est
(Cap-au-Renard); des chocolats au carvi de Gaspésie Sauvage et a la
poudre de panais cru du Québec dans une ganache de chocolat noir
Ouganda 70 % de Chaleur B Chocolat (Carleton-sur-Mer). »

CHOCOLAT AU MYRIQUE BAUMIER
DE COULEUR CHOCOLAT

MYRIQUE BAUMIER
DE GASPESIE SAUVAGE

OTHER GOOD COMBINATIONS

Over time, processors have been scrutinising
other Gaspesian offerings... and diversifying
their product lines. For instance, Moutardes
Legros creates mustards with Erabliere
Escuminac maple syrup. As for Carl Pelletier,
he developed seaweed chocolate in 2010,
incorporating royal kombu from Raymond
Ferembach, a Gaspé Peninsula seaweed
processing pioneer; it’s included in his
presentation boxes. In 2012, he innovated

yet again when he introduced his first
woodland chocolates, containing products
from Gaspésie Sauvage (Douglastown).
“Boreal cuisine wasn’t trendy yet, and tree-
flavoured chocolates were pretty unusual,”
admits Paule. Consumer response was highly
enthustastic. “It’s become a signature product.
I make it year round,” points out Carl.

And there’s a host of other creations featuring
local products: espresso chocolates and
chocolate bars sprinkled with roasted norti,
respectively from Mont-Café and Varech Phare
Est (Cap-au-Renard); and from Chaleur B
Chocolat (Carleton-sur-Mer), chocolates made
with Gaspésie Sauvage caraway, and a 70%
Uganda black chocolate ganache containing
Québec parsnip powder. »

ACGUES DEMARECH b Y
PHAREEST




L'ALLECHANTE GASPESIE SAUVAGE

Gérard Mathar, de Gaspésie Sauvage, ne compte plus les demandes en
mariage pour ses produits, qui font 'objet d'une cueillette raisonnée.
Mais il sélectionne avec soin les élus. «Il y a 'humanité avant le
pognon. Je suis un artisan, pas un entrepreneur.» S’il a fait des
démarches pour faire connaitre ses produits au début, c’est ensuite
grace au bouche-a-oreille que les transformateurs en ont entendu
parler. «Je trouve ¢a beaucoup mieux. Ils nous contactent d’abord
par courriel ou par téléphone et on envoie des échantillons, mais
de maniere générale, ils finissent toujours par passer a latelier. Ils
allument encore plus sur les produits, sur nos valeurs éthiques.»

Les ingrédients recherchés de Gaspésie Sauvage se retrouvent dans
différents produits, dont voici quelques exemples. Ses plantes sont
utilisées pour produire le gin de La Société secrete (Percé)l. Ses
champignons entrent dans la composition du gin Radoune de la
Distillerie O’'Dwyer (Gaspé), du mélange pour grillades de viande
des Services alimentaires Yannick Ouellet (Sainte-Anne-des-Monts)
et de saucissons des Viandes biologiques de Charlevoix. Son carvi
sauvage, son kombu ainsi que son sapin, son peuplier et son myrique
baumier sont mis en valeur dans les créations de Couleur Chocolat.
Son mélilot est utilisé en pAtisserie par Atelier Pascale Malo —
Patisserie créative (Gaspé), La Mie véritable (Carleton-sur-Mer)
et le réputé patisser montréalais Patrice Demers. Ses petits fruits,
ses plantes et ses champignons sont utilisés par différentes micro-
brasseries de la Gaspésie, du Québec et méme de ’Ontario.

UNIONS D’AMOUR ET DE CONVICTION

Pour tous les transformateurs interviewés, le mariage amorcé avec
d’autres produits gaspésiens en est un d’amour et de conviction. «Ca
a toujours été dans ma facon de voir les choses, de travailler avec
des gens d’ici, des producteurs d’ici, affirme Marjolaine Legros. On a
tellement de beaux produits! Je ne vois pas pourquoi j’irais acheter
du sirop d’érable en Montérégie ou en Estrie quand je peux en
avoir en Gaspésie.» Selon elle, les ingrédients gaspésiens ont bonne
réputation et donnent une valeur ajoutée a ses moutardes. «Je suis
allée a Saint-Hilaire faire des dégustations de produits et j’ai souvent
entendu cette réflexion : “Si c’est fait avec des produits gaspésiens,
c¢a doit étre bon!”»

Pascale Allain abonde dans le méme sens. Il allait de soi d’utiliser
des ingrédients gaspésiens dans ses pates farcies. « Pour leur qualité
et 'aspect développement économique. C’est une roue qui tourne et
j’y crois!» Elle ajoute : «Le label Gaspésie n’est pas juste recherché
dans notre région. Les gens veulent nos poissons et fruits de mer. Ils
veulent savoir ce qu’ils mangent et d’ou ¢a vient.»

1. Pour plus d'information sur les distilleries La Société secréte et 0'Dwyer, lire I'article
Boire le paysage, a la page 24.

UNIONS BUILT ON LOVE
AND CONVICTION

All of the processors interviewed agree that
the marriages between their own products and
those of other Gaspesian processors are an
affair built on love and conviction. “This has
always been inherent to my way of seeing
things, working with people from here, producers
from here,” says Marjolaine Legros. “We have
so many great products! I don’t see why I
should go buy maple syrup in Montérégie

s »

or Estrie if I can get it in the Gaspé.” She

DES ALLIANCES COUTEUSES ?

Pas toujours. «Dans certains cas, on a des prix trés intéressants, confie
Paule Pelletier. C’est parfois méme moins cher de s’approvisionner
dans la région.» Bien entendu, gaspésiens ou pas, les ingrédients de
niche sont plus cofiteux, mais donnent une valeur ajoutée aux produits.
«Notre gamme forestiere est plus chére, mais le consommateur
est prét a payer, soutient-elle. Nous la vendons comme collection de
découvertes, de plaisirs, de produits d’ici. Les produits forestiers nous
différencient des autres. Gaspésie Sauvage fait des récoltes dans le
respect de la nature, qu’on achéte aussi.» =

Gérard Mathar, of Gaspésie Sauvage, no longer
counts the marriage proposals he receives for
his responsibly harvested products. But he
carefully selects the chosen ones. “The human
is more important than the dollar. 'm an
artisan, not an entrepreneur.” Although he
actively promoted his products in the early
days, processors soon heard about them by
word of mouth. “I feel this is much better.

They first e-mail or call us and we send them
samples, but they generally end up by visiting
our atelier. They get even more excited about believes Gaspesian ingredients enjoy a good
reputation and add value to her mustards.

“I went to Saint-Hilaire for a product tasting
event and I often overheard people say: “If it’s
made with Gaspesian products, it must be good!”

our products, about our ethical values.”

Gaspésie Sauvage’s prized ingredients end up
in a variety of products, the following are just
a few examples. La Société secréte (Percé)! uses
their plants to make gin. Their mushrooms are
ingredients in the Radoune gin recipe crafted
by Distillerie O’Dwyer (Gaspé), in the grilled
meat mix sold by Services alimentaires
Yannick Ouellet (Sainte-Anne-des-Monts)

and in the sausages prepared by Viandes
biologiques de Charlevoix. Their wild caraway,
kombu and balsam fir, poplar and sweet gale
are featured in Couleur Chocolat creations.
Their sweet clover is used in pastries whipped
up by Atelier Pascale Malo — Pdtisserie
créative (Gaspé), La Mie véritable (Carleton-
sur-Mer) and the celebrated Montréal pastry
chef, Patrice Demers. Their wild berries, plants
and dried mushrooms are used by a number of

Pascale Allain concurs. It was just logical to
use Gaspesian ingredients in her filled pasta.
“Because of their quality and the economic
development aspect. Things are changing. I
believe this.” She adds, “The Gaspésie label is
valued, and not just in our region. People want
our fish and seafood. They want to know what
they’re eating and where it comes from.”

La gamme iSens (Boucherville)

du réputé chef Philippe Mollé,
également connu a titre de
critique et chroniqueur
gastronomique, rassemble
des produits d'érable du
Québec et autres délices
d’exception. Pour sa fleur de
sel, il mentionne entre autres
qu'il travaille avec du persil
de mer, de la salicorne, des
champignons et des algues de la Gaspésie. « Je suis
allé m’inspirer au Japon, affirme M. Mollé. Les algues
sont une ressource incroyable qu’on va devoir utiliser
davantage. Dans l'alimentation du futur, elles vont
jouer un réle prépondérant. » Il ne tarit pas d'éloges
a propos de ce qui se fait en Gaspésie dans le
domaine bioalimentaire. « J'en parle souvent,
de la Gaspésie. C'est un exemple exceptionnel au
Québec. Vous étes un exemple qui va étre copié...
car on copie les meilleurs ! »

COSTLY ALLIANCES?

Not always. “In some cases, the prices are
highly competitive,” confides Paule Pelletier.
“Sometimes, it’s even cheaper to get our
provisions in the region.” Of course, niche
ingredients are more costly, regardless of
where they come from, but they add value
to products. “Our woodland range is more
expensive, but the consumer is willing to pay,”
she claims. “We sell it as a collection of
discoveries, indulgences and local products.
Woodland products set us apart from our

microbreweries in the Gaspé, elsewhere in
Québec and even in Ontario.

1. For more information about distilleries La Société secréte and 0'Dwyer,
please read the article Quaffing the landscape, on page 24.

competition. Gaspésie Sauvage harvests
responsibly, in a nature-friendly manner,
and that’s what we’re buying too.” ®
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Ily a la Gaspésie des photographes,

des skieurs, des pécheurs, des coureurs des
gréves, des musiciens, des randonneurs et
des chercheurs de sainte paix... Etily a
maintenant la péninsule on the rocks,
servie dans un verre de gin avec des
glagons, grace aux produits des distilleries
O'Dwyer, a Gaspe, et La Societe secréte

a Cap-d'Espoir (Perceé).

PAR MELANIE GAGNE
melanieclaudegagne@gmail.com

Créatrice de contenu, elle collabore a plusieurs magazines. Elle sintéresse
beaucoup a lalimentation, a la cuisine, et aime fréquenter marchés publics et cafés
Les pieds dans le fleuve depuis l'enfance, elle a de beaux souvenirs de cueillette

de coquillages, de baignade et de pique-niques sur les plages de la Gaspésie. On
peut la suivre sur son site Web (melaniegagneblog.wordpress.com) et sur Facebook
(Mélanie Gagné, créatrice de contenu)

Fondées par des Gaspésiens de coeur qui souhaitent mettre
en valeur le terroir de leur coin de pays, ces entreprises sont
nées au cours des deux derniéres années, dans le mouvement
effervescent d’une industrie québécoise des spiritueux en pleine
croissance. Michael Briand et Frédéric Jacques, de la distillerie
O'Dwyer, ainsi que Mathieu Fleury, Amélie-Kim Boulianne,
Genevieve Blais et Michaél Coté, de La Société secrete, se sont fait
un devoir d’utiliser des aromates locaux pour créer leurs produits.
Le gin Radoune de Gaspé est inspiré de variétés de champignons
sauvages qui poussent en Gaspésie, dont la chanterelle. Le gin
Les Herbes folles de La Société secréte, qui arrivera sous peu
sur les tablettes de la SAQ, est aromatisé de plantes et de fleurs
sauvages comme I'épilobe. Les deux distilleries achetent leurs
aromates chez Gaspésie Sauvage (Douglastown), spécialisée dans la
cueillette de produits forestiers.

QUAFFING

There’s the Gaspé of photographers,

skiers, anglers, beachcombers,
musicians, hikers, and seekers of

peace and quiet.. And now, there’s

also the Gaspé Peninsula on the
rocks, served in an old fashioned
over ice, thanks to the efforts of
the determined individuals at two
Peninsula distilleries, O'Dwyer in
Gaspé and La Société secrete

in Cap-d'Espoir (Percé).

Founded within the last two years by
stouthearted Gaspesians seeking ways to
bring the terroir of their part of the country
into the limelight, the two distilleries are
cresting the wave of enthusiasm sweeping
through Québec’s vigorously expanding
spirits industry. O’Dwyer’s Michael Briand
and Frédéric Jacques and La Société secréte’s
Mathieu Fleury, Amélie-Kim Boulianne,
Genevieve Blais and Michaél Coté have made
it a point of honour to use local aromatics
in their products. O’Dwyer’s gin, Radoune,
draws its inspiration from certain wild
mushroom species present in the Gaspé, in-
cluding the chanter

gin distilled by La Société secrete and about
to hit SAQ shelves, hints of the fragrances
of Gaspé Peninsula plants and wildflowers
like the fireweed. Both distilleries purchase
their aromatics from G sie Sauvage
(Douglastown), a firm specialising in the
harvest of forest products.

La distillerie O'Dwyer peut se vanter d’avoir créé le
premier gin gaspésien : Radoune. Ce nom rigolo et musical
désigne un endroit entre deux montagnes, entre Gaspé et
Riviere-au-Renard, ou il y a peu de vent et ot poussent
des champignons. «Ce n’est pas un gin aromatisé aux
champignons. Des fois, les gens disent que notre gin ne
gotute pas le champignon. C’est parce qu’il y a 4000 sortes
de champignons comestibles sauvages au Québec.
Evidemment, ils ne gottent pas tous le champignon de
Paris. Les champignons que nous avons sélectionnés
apportent plutot des caractéristiques au gin. La est la
nuance. Quand on explique ¢a aux gens, c’est 1a que nous
les convainquons », fait valoir Frédéric Jacques.

Les affaires vont bien. La distillerie O’Dwyer vend
environ 2000 bouteilles de Radoune par mois. Les
premieres palettes sont entrées a la SAQ en mai 2017.
Les Gaspésiens apprécient particulierement le produit,
au grand bonheur de Frédéric : «C’est peut-étre un peu
chauvin de ma part, mais je le dis quand méme : les gens
sont plus fiers d’étre Gaspésiens avec la Radoune! Ils en
boivent, ils s’en offrent. On voit notre gin partout! On est
vraiment contents.»

THE FIRST GASPE PENINSULA GIN

The distillery O’Dwyer can take pride in having created the first
Gaspé Peninsula gin, Radoune. Its humorous and lyrical name
refers to a place nestled between two mountains on the road
between Gaspé and Riviere-au-Renard, where the winds are
gentle and mushrooms abound. “Our gin is not a mushroom-
flavoured gin. People sometimes say that our gin doesn’t taste of
mushrooms. But there are 4,000 kinds of edible mushrooms in
Québec. Obviously they don’t all taste like button mushrooms.
Rather, the ones we have selected add their own characteristics
to our gin. This is what makes it different and this is what we
explain to people and how we convince them,” points out
Frédéric Jacques.

Business is good. O’Dwyer sells about 2,000 bottles of

Radoune per month. The first pallets entered SAQ stores

in May 2017. Gaspesians particularly appreciate the product,
mauch to Frédéric’ delight: “I may be a bit prejudiced, but I'll say
it anyway: people show their pride in being Gaspesian with
Radoune! They drink it, they offer it. We see our gin everywhere
and we’re really happy.”

MICHAEL BRIAND ET FREDERIC JACQUES,
DE LA DISTILLERIE O'DWYER, UTILISENT DES
CHAMPIGNONS GASPESIENS DANS LEUR GIN.

Frédéric ajoute que Claudine Roy, présidente des
Traversées de la Gaspésie (TDLG) et femme d’affaires
reconnue, est une ambassadrice hors pair du gin Radoune.
La principale intéressée confirme son amour pour le
produit. Pour elle, c’est une philosophie de vie d’encourager
les jeunes entrepreneurs gaspésiens : «Ce sont des gar¢ons
adorables! Je trouve cela tellement agréable de voir des
jeunes se lancer en affaires. J’aime faire la promotion
des produits gaspésiens. Quand on fait découvrir ce genre
de produit, c’est ce qui fait que les gens aiment venir en
Gaspésie et qu’ils veulent y revenir. J’ai toujours une
bouteille de Radoune proche! Quand je voyage et que je
rencontre des journalistes, je leur fais découvrir. Avec la
TDLG, on en parle, on en boit au sommet des montagnes
et, & mon auberge, il y a toujours du gin Radoune en
dégustation. C’est comme ¢a que je donne un coup de main
a Frédéric et Michael. J’aime permettre a des jeunes de
se développer. »

Frédéric et Michael attendent d’un jour a lautre de
nouveaux équipements qui leur permettront d’accélérer
la production de gin et d’avoir plus de temps a consacrer a
leurs autres projets. «On a six barils de whisky qui seront
préts dans deux ans. C’est une toute petite quantité, mais
c’était le kick de le faire. Avec le nouvel agrandissement
que nous voulons bient6t faire, on a calculé qu'on pourra
entreposer entre 600 et 1000 barils. C’est 1a que ca va
étre plus sérieux. Mon projet a moi, c’est de faire un
moonshine, c’est-a-dire un whisky non vieilli, et de le
vendre a la propriété. On fera évoluer la recette en
recueillant les commentaires, jusqu'a ce qu'on dise:
“C’est celle-la qu’on fait en gros volume et qu'on met en
fat”», explique Frédéric.

© Distillerie 0'Dwyer Distillery
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UNE EGLISE TRANSFORMEE EN DISTILLERIE

La Société secrete serait la premiere distillerie au monde aménagée
dans un lieu de culte. Dans 'ancienne église anglicane Saint-James de
Cap-d’Espoir, croyants et objets sacrés ont laissé place a des fabricants
passionnés et des alambics. Le batiment choisi par le quatuor a
inspiré 'image de marque de la distillerie : «On utilise un savoir-faire
un peu oublié. Ca fait laboratoire secret ou travaillent des alchimistes
ou des sorciers. Ca excite I'imagination!» lance Mathieu Fleury.

Lentreprise fait effectivement partie des rares distilleries québécoises
a créer un produit du grain a la bouteille. Mathieu explique que
pour ses partenaires et lui, c’est trés important : «Nous sommes des
puristes. Le processus de fabrication de notre gin est complexe. On
produit une vodka qui sert de base a notre gin. C’est un produit d’orge
maltée et de blé, fait avec des céréales qui viennent de ’'Est-du-Québec.
On les fait fermenter, comme si on faisait une biere forte, puis on
distille pour en sortir l'alcool. C’est comme de faire une soupe avec
un bon bouillon maison au lieu d’un bouillon du marché. Le processus
de production est plus long, mais ¢a permet d’avoir du contrdle sur la
qualité de 'ensemble des composantes de notre gin.»

Le gin Les Herbes folles est créé, entre autres, avec une douzaine
de plantes et de fleurs sauvages que I'on peut trouver aux alentours de
la distillerie. Léquipe de La Société secrete tient a ce que ses produits
soient inspirés du territoire ou ils sont confectionnés. Au moment
d’écrire ces lignes, I'entreprise affirme qu'une premiere commande de
5000 bouteilles devrait étre conclue avec la SAQ au printemps 2018. Le
quatuor est en production sept jours sur sept pour y arriver. Ce produit
tres floral et herbacé comblera les friands de spiritueux aromatiques.

Frédéric adds that Claudine Roy, Traversées de la Gaspésie (TDLG) CEO and
well-known businesswoman, is an excellent ambassador for their product. Speaking
for herself; she confirms her love of the product. It’s part of her life philosophy to
encourage the young Gaspé Peninsula entrepreneurs: “They’re great guys! I get such
a kick out of seeing young people go into business. And I love promoting Gaspé
Peninsula fare. Discovering such fine products, this is what makes people love to
come to the Gaspé, and want to return again and again. I always have a bottle of
Radoune on hand! When I travel and meet journalists, I introduce them to it.

With the TDLG, we talk about it, we savour it on mountaintops; and at my inn,
there always Radoune gin on hand for people to enjoy. This is how I give

Frédéric and Michael a hand. I like helping young people build their futures.”

Frédéric and Michael have new equipment, expected to arrive any day now, which
will allow them to step up their gin production and have more time to invest in
their other projects. “We have six barrels of whiskey that will be ready in two years.
This is really a tiny volume, but it was a thrill for us to prepare it. With the new
expansion we soon hope to build, we’ve calculated that we’ll be able to store from
600 to 1,000 barrels. This is when things will start getting serious. My personal
project is to produce moonshine, an unaged whiskey, and sell it on the premises. The
recipe will evolve as we listen to what people have to sayy about it... until the day we
decide: this is the one we’ll make in large volume, and cask,” says Frédéric.

Selon Annick Van Campenhout, secrétaire générale de ['Association des microdistilleries du Québec (AMDQ), c'est pour bientét : « On

Le prochain produit de La Société secrete sera une
absinthe, dit Mathieu : «C’est la boisson des poétes maudits!
Il y a tout un imaginaire autour de ’absinthe, qui cadre
avec le notre. Et ’'absinthe pousse bien en Gaspésie.» La
distillerie de Cap-d’Espoir a également élaboré un whisky
blanc, non vieilli et affiné dans des tonneaux de biére a la
framboise de Pit Caribou. Tout cela pourra étre dégusté
a la propriété quand la loi le permettra. Ayant le sens de
Paccueil, le quatuor a hate d’offrir des visites et dégustations
au public. De 1a le choix du charmant batiment... Pour
recevoir en grand ! =

EN CUISINE, LE
GIN RADOUNE
S'UTILISE...

selon Frédéric Jacques

et Claudine Roy

LA SOCIETE SECRETE EST AMENAGEE DANS LANCIENNE
EGLISE ANGLICANE SAINT-JAMES DE CAP-D'ESPOIR.

selon Claudine Roy

selon le chef des Jardins de Métis,
Pierre-Olivier Ferry WHICH GASPESIAN GIN SHOULD YOU CHOOSE?
THEY'RE SO DIFFERENT; THEY BOTH DESERVE A
PLACE IN YOUR SPIRITS CABINET. ONE WILL HAVE
YOU DREAMING OF A WALK OUT TO CAP BON
AMI AND THE OTHER WILL TAKE YOU TO THE

EDGE OF PERCE ROCK...

COCKTAILDE
LA SOCIETE SEiRETE
RADOUNE
e — 1 0z de gin Les Herbes folles
— Club soda
— Jus de lime
— Herbes ou fruits du jardin

ALLONGER LE GIN AVEC
UN PEU DE CLUB SODA.
AJOUTER UN TRAIT DE
LIME, PUIS DES HERBES
OU FRUITS DU JARDIN.
SUPER RAFRAICHISSANT !

© Distillerie 0'Dwyer Distillery

s'est mis d'accord avec le ministére québécois des Finances sur une facon de faire. On a demandé un systeme de timbrage pour 'analyse

des lots, pour éviter les allers-retours de bouteilles. Le producteur va envoyer un échantillon et, s'il est approuvé par le laboratoire, il

va recevoir un timbre pour les bouteilles de ce lot et pourra les vendre. Le projet de loi 88 fait partie d'une loi omnibus a 'Assemblée

nationale. On pousse tres fort pour que ce soit voté a cette session-ci. On se croise les doigts ! Si c’est le cas, il y aura de la vente a la

propriété cet été. Si ¢ca ne passe pas, ¢a ira a lautomne. » LAMDQ a en téte de développer une route des alcools du Québec.

© Steven Melanson

A CHURCH BECOME DISTILLERY

La Société secréte is apparently the first distillery in the
world to be housed in a place of worship. In Cap-d’Espoir’s
former St. James Anglican church, parishioners and sacred
objects have been replaced by a group of passionate distillers
and their equipment. The building chosen by the four partners
inspired the distillery’s corporate identity: “We use a know-how
that to some extent has been forgotten. Our place is akin to
a secret laboratory where alchemists and sorcerers put their
magic to work,” sarys Mathieu Fleury.

The enterprise is in fact one of the rare distilleries in
Québec to have created a bottled grain product. Mathieu
explains that for him and his partners, this is very important:
“We are purists. The process we use to make our gin is
complex. We first produce a vodka that serves as the basis
for our gin. It’s a malted barley and wheat product, made
with grains grown in eastern Québec. We ferment them, as
if we were making a strong beer, and then distill the result
to extract the alcohol. It’s somewhat like making soup with
a good home-made broth rather than commercial stock.
The production process is longer, but it allows us to control
the quality of everything that goes into our gin.”

A dozen wild plants and flowers that grow in the neighbour-
hood of the distillery are also used in the creation of their
gin, Les Herbes folles. The team at La Société secréte is
determined to produce spirits inspired by their area of origin.
As these words being written, the enterprise says it’s expecting
to sign a first order for 5,000 bottles with SAQ in spring
2018. The four partners have been working seven days a week
to deliver on time. Their gin, redolent of flowers and plants, is
sure to delight people who enjoy aromatic spirits.

La Société secrete’s next product will be absinthe, says
Mathieu: It was the drink of the Accursed Poets! There’s a
whole set of imaginary connotations surrounding absinthe
that fits in nicely with our own. And wormwood, the raw
material, grows really well in the Gaspé.” The Cap-d’Espoir
distillery has also blended a white whiskey, unaged but
refined in Pit Caribou raspberry beer barrels. All of these
products can be sampled at the distillery as soon as the law
permits. Excellent hosts, the four partners are eager to offer
public tours and tastings. This explains why they chose such
a charming building as their home base... so they could
welcome one and all!®m

Venez faire votre Tour ! @ 27
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Retrouvez tous
les produits régionaux
et plus encore a
L'Armoire A Vrac

SAINTE-ANNE-DES-MONTS

111C, boul. Sainte-Anne Ouest
581 338-2828 — info@larmoireavrac.com

Croque'z Iq
aspesie

avec Yannick Ouellet

larmoireavrac.com f

TABLE A

FRUITS DE MER e PATES e PIZZAS
GRILLADES ¢ POISSONS

Matin, midi et soir

190, route 132 Quest
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M EAITES LE PLEIN !

MINI MARCHE, PRODUITS FRAIS :

Sandwichs, plats puisiqég maison,
pain frais et cafés spécialisés !
TOUS LES JOURS DE6 HA 23 H

101, boul. Perron Ouest — Saint-Siméon — 581 364-3000
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MATANE

§ DESTINATION GOURMANDE

LA CREVETTE
NORDIQUE
PECHEE ET

TRANSFORMEE

iCl

POUR VOTRE
PLUS GRAND
PLAISIR!

On fait
tous partie
de vos recettes

POUVOIR NOURRIR
POUVOIR GRANDIR

NOS MEILLEURES ADRESSES POUR LES SAVOURER : TUURISMEMATANE@



BIENPLUSQUUNE (o gy o BISTRO LE I'RI(:IIJAIRI.

SIMPLE EAU AROMATISEE,
O EFFETVERTSENS
OFFRE UNE EXPERIENCE

GUSTATIVE UNIQUE!

POISSONNERIE [,ARI_I'_[]I\I SUR-MER

est issue du procédé de fabrication d’huiles

Y . e \e a
essentielles dans un souci « zéro déchet » \\ G s e 8
EVS et dans un esprit de coopération. &’ \.ju\\f;? \\ QY ZLS
P C)/,:g ‘“
SANS COLORANT NI SAVEUR ARTIFICIELLE -

SANS SUCRE - SANS ALCOOL

EN VENTE DANS LES SUPERMARCHES,
LES EPICERIES FINES ET LES
MICROBRASSERIES DU QUEBEC

VIVEZ UEXPERIENCE CULINAIRE UNIQUE DU SPECIALITES
NOUVEAU BISTRO LE FRIGIDAIRE, ADJACENT BAR A HUITRES - HUITRES WILLIAM B

Saveur : sapin baumier | Format : 500 ml oeffetvertsens.com

A LA POISSONNERIE | PRENEZ PLACE A SR GRS (R
s , CHAUDREE GENEREUSE
LINTERIEUR OU SUR LA TERRASSE, DANS OMARD, CRARE £T CREVETTES

UNE AMBIANCE CHIC ET TENDANCE, ET DE LA GASPESIE

_ MOULES DE CARLETON-SUR-MER
LAISSEZ-NOUS VOUS SERVIR. ETFRITES

«Venez découvrir notre cuisine actuelle misant COCKTAILS UNIQUES ET APPETISSANTS

sur les textures et I'explosion des saveurs, a
prix accessible. Nous faisons équipe avec les ‘ ]
pécheurs et mariculteurs de la Baie-des-Chaleurs : i NOS DEUX FESTI-HUITRES,
pour vous servir des poissons et fruits de mer & EN JUILLET ET EN AQOT
d’une fraicheur et d’'une qualité exceptionnelles. » 26 SUIVEZ-NOUS SUR FACEBOOK

- Camille Gagne, propriétaire L ¢ POUR CONNAITRE LES DATES !

S, rue de la Gare, Carleton-sur-Mer LIVRAISON PARTOUT AU QUEBEC
LENAUFRAGEUR.COM BISTRO POISSONNERIE DECOUVREZ NOS PRODUITS, NOS RECETTES
#NAUFRAGEURT0ANS ET NOTRE BISTRO EN PHOTOS A
De la mi-juin au Tous les joursde 8h 30a17 h 30; jusqu’'al8hle
début septembre jeudi et le vendredi. En été, horaire prolongé jeudi,

vendredi et samedi!

Suivez-nous pour connaitre nos nouveautes!



GRACE AU TOUR GOURMAND,
PARTEZ A LA RENCONTRE

DES PRODUCTEURS ET
TRANSFORMATEURS MEMBRES
DE GASPESIE GOURMANDE!

Habitant tantét le littoral, tantdt arriere-pays
gaspésien, ils sont heureux de vous recevoir chez
eux pour vous faire découvrir leur passion, leur
savoir-faire et leurs produits. Voyez combien,
au-deladesespaysagesd’unebeautésaisissante,la
Gaspésie foisonne de plaisirs gourmands qu’il vous
faut découvrir, tout comme ceux et celles qui les
péchent, les cueillent, les cultivent et les créent.

Les membres complices de Gaspésie Gourmande
vous invitent quant a eux dans les commerces
(supermarchés, épiceries fines et spécialisées,
boutiques...) ou vous pourrez vous procurer les
produits de la gamme en pots, en sachets ou en
aliments frais. Ils vous convient également aux
meilleures tables de la région, ou les produits
régionaux sont mis en valeur dans votre assiette.

LAISSEZ-LES VOUS SURPRENDRE!

GASPESIE GOURMANDE
REGROUPE 160 PRODUCTEURS,
TRANSFORMATEURS ET

A HOLISTIC
SENSORY EXPERIENCE!

Take the Fine Food Tour and set off to
meet the Gaspéesie Gourmande producers
and processors.

Whether they live along the shore or in the backcountry, they
will be delighted to welcome you to their establishments and
share with you their passion for what they do, their know-how
and their products. Beyond its scenery of stunning beauty, the
Gaspé Peninsula is alive with gourmet pleasures that you just
have to experience while also making the acquaintance of the
people who fish, gather, farm and create them.

As for the Gaspésie Gourmande associates, they invite you to
stop in at their businesses (supermarkets, gourmet and spe-
cialised grocery shops, boutiques...) where you can purchase
products in the Gaspésie Gourmande range, either fresh or
preserved in jars or packets. They also invite you to sit down
at the best tables on the Peninsula, where regional products
hold pride of place on the menu.

LET THEM AMAZE YOU!

TOUR GOURMAND:
CINQ SECTEURS

COMPLICES QUI VOUS TOURISTIQUES 2
METTRONT L'EAU A FINE FOOD TOUR: O
LA BOUCHE. FIVE TOURISM REGIONS 5
GASPESIE GOURMANDE ENCOMPASSES 1. LA COTE / THE COAST
160 PRODUCERS, PROCESSORS AND 2. LA HAUTE-GASPESIE / THE UPPER GASPE
ASSOCIATES WHO OFFER YOU THEIR 3. LA POINTE / LAND'S END
MOUTH-WATERING PRODUCTS. 4. LA BAIE-DES-CHALEURS / CHALEUR BAY
5. LA VALLEE / THE VALLEY

Complémentaire au Tour gourmand, la section Golitez sans visiter
comprend des producteurs ou transformateurs de Gaspésie Gourmande,
mais dont les installations ne sont généralement pas ouvertes au
public'. Vous pourrez toutefois goditer leurs produits dans plusieurs
commerces, restaurants et gites répertoriés dans le Tour gourmand.

1. Ilest possible d'acheter des produits sur rendez-vous chez Chic Fringale, au Fumoir Le Paternel,
aux Erables de la passion et a I'Erabliére Saint-Gabriel. Sur inscription, ’Académie — Les Services
alimentaires Yannick Ouellet inc. et I'Ecole de cuisine de la Gaspésie offrent des formations.

SAVOUR WITHOUT VISITING

Rounding out the Fine Food Tour, the Savour without visiting section
features Gaspésie Gourmande producers and processors whose facilities
are generally not open to the public1. However, you can enjoy their
products at shops, restaurants and B&Bs listed in the Fine Food Tour.

1. Products can be purchased by appointment at Chic Fringale, Fumoir Le Paternel, Erables de la
passion and Erabliére Saint-Gabriel. L’Académie — Les Services alimentaires Yannick Ouellet inc.
and Ecole de cuisine de la Gaspésie provide cooking classes to people who sign up.

Venez faire votre Tour ! @ 33



LES
SECTEURS

THE SECTORS

LA COTE
Bordée par le fleuve qui sélargit, La Cote
A est ornée de villages pittoresques au riche

patrimoine. Beautés horticoles et plaisirs

gourmands se cotoient aux fabuleux Jardins

de Métis. Dans le secteur de Matane, capitale
de la fameuse crevette nordigue, on rencontre le saumon, roi
de ses rivieres limpides, ainsi que le grand gibier, dans la réserve
faunique. Au point de vue de lagrotourisme, le secteur est
desservi par lassociation Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent
(saveursbsl.com).

THE COAST

Flanked by the broadening St. Lawrence, the Coast is a wonderland
of quaint villages rich with heritage. Horticultural beauty and
gourmet delights go hand in hand at the fabulous Jardins de
Métis. In the Matane area, capital of the famous northern shrimp,
you'll also find salmon — the king of Riviere Matane — and big
game in the wildlife reserve. The area’s farm tourism industry is
promoted through the association Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent
(saveursbsl.com).

LA HAUTE-GASPESIE

' Ce secteur, ou le fleuve devient océan, est

caractérisé par la splendeur des Chic-Chocs,

avec les plus hauts sommets du Québec

meéridional. Le parc national de la Gaspésie,

sa flore et sa faune — dont un cheptel de

caribous — séduisent les amateurs de plein air, été comme hiver.

Animée de jolis villages cotiers, la Haute-Gaspésie compte aussi
plusieurs rivieres, ou frayent des saumons.

THE UPPER GASPE

This region, where river becomes ocean, is characterised by the
splendour of the Chic-Chocs, which boast some of the highest
summits in southern Québec. Parc national de la Gaspésie,
brimming with flora and wildlife — including a herd of woodland
caribou — enchants outdoor enthusiasts in both summer and
winter. The Upper Gaspé not only bustles with charming coastal
villages, it also features several rivers where Atlantic salmon come
to spawn.

< VOIR LA CARTE
SEE THE MAP

LA POINTE

Spectaculaire, La Pointe offre des paysages

’ cotiers aux immenses falaises. Dans les secteurs

de Gaspé et de Perce, diverses excursions

permettent d'admirer baleines, oiseaux marins

et autres merveilles. Parmi les joyaux naturels

de Gaspé, on note sa baie, protégee par les montagnes et

bordée par des kilometres de plages de sable ou de galets, et le

parc national de Forillon. Parmi les nombreux attraits de Percée
comptent lile Bonaventure et lincontournable rocher Percé.

LAND’S END

A ssightto be seen, Land'’s End offers dramatic coastal panoramas
of soaring cliffs. In the Gaspé and Percé areas, visitors have their
pick of excursions to admire whales, seabirds and other wonders.
Gaspé has many natural gems, including our bay - sheltered by
mountains and surrounded by kilometre after kilometre of sand
and pebble beaches - and Forillon National Park. Percé also
has many natural attractions, including Bonaventure Island and
spectacular Percé Rock

LA BAIE-DES-CHALEURS

Membre du Club des plus belles baies du

monde, la baie des Chaleurs profite d'un

* microclimat qui tempeére ses eaux. La région

est riche de magnifiques montagnes, que

l'on arpente a travers un réseau de sentiers

pédestres et cyclables. A Carleton-sur-Mer,

l'observatoire du mont Saint-Joseph propose une vue saisissante

surle pland’eau, reconnu pour ses plages et activités nautiques. La

région compte aussi des rivieres a saumon, dont la Bonaventure
aux eaux limpides.

CHALEUR BAY

Member of the exclusive club of the world’s most beautiful bays,
Chaleur Bay waters are tempered by the area’s microclimate.
The region has a wealth of magnificent mountains that can be
explored via a network of hiking and cycling trails. In Carleton-
sur-Mer, the observatory on Mont Saint-dJoseph will give you a
breathtaking view of the vast expanse of water, celebrated for its
beaches and water activities. The region is also awash in salmon
rivers, most notably the Bonaventure with its crystal-clear waters.

LA VALLEE

Parsemée de lacs et de rivieres, La Vallée est le

paradis des chasseurs et pécheurs. Reconnue

' mondialement pour la péche au saumon

sur la riviere Matapédia, elle met aussi en

valeur son riche patrimoine architectural. De

nombreux sentiers sillonnent ce secteur montagneux, ravissant les

adeptes de plein air. Au point de vue de lagrotourisme, le secteur

est desservi par lassociation Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent
(saveursbsl.com).

THE VALLEY

The Valley, replete with beautiful lakes and rivers, is a small corner
of heaven for hunters and anglers. Internationally renowned
for its salmon fishing on the Matapedia River, the region also
has a rich architectural heritage. Numerous trails wind their way
through this mountainous area, to the great delight of outdoor
enthusiasts. The sector's farm tourism industry is promoted
through the association Les Saveurs du Bas-Saint-Laurent
(saveursbsl.com).
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Restaurants des Jardins de Métis

Pierre-Olivier Ferry (chef)

200, route 132, Grand-Meétis, GOJ 120

418775-2222

info@jardinsdemetis.com « jardinsdemetis.com @

Cuisine régionale de type histro (Restaurant Villa Estevan)

Spécialité : Cuisine basée sur les fleurs comestibles et
herbes des Jardins

De 18$225$ @ Diner. brunch du dimanche, soirées thématiques
Certifications : Qualité Tourisme Gaspésie, Fourchette bleue

Egalement sur le site des Jardins de Meétis, le restaurant Le Bufton
et le Café Jardin.

Visite des Jardins et restaurant Le Bufton : du 2 juin au 7 octobre,
tous les jours de 8h 30a 17 h. Restaurant Villa Estevan : du 15 juin
au 4 septembre, du lundi au samedi de 11h30a 14 h, le dimanche
de10ha14h.
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Fromagerie du Littoral

Carole Castonguay, Christian Beaulieu
200, route 132, Baie-des-Sables, G0J 1C0
418772-1314

beaulieuc@globetrotter.net - fromageriedulittoral.com @

Spécialités : Fromages Le Rayon d'0r, La Perle du Littoral,
L'Epave, Le P'tit Blanchon, cheddar frais, Le Blé des Sahles

Produits maison : Plusieurs produits a base de produits
locaux fabriqués sur place et offerts dans le menu de

la Cantine du Littoral. Egalement offerts : pains frais et
patisseries faits sur place dans la section boulangerie.

Avril et mai : du mercredi au vendredide 9h a 17 h 30, le samedi
de 9ha 17 h; de juin a septembre : tous les jours de 9ha 18 h;
doctobre a décembre : du mercredi au vendredide 9ha 17 h 30, le
samedide 9ha 17h.

5 0o
Restaurant de |'Hotel-Motel Belle Plage
Jean Dulac
1310, rue de Matane-sur-Mer, Matane, G4W 3M6
418562-2323 ou 1888 244-2323
belleplage@globetrotter.net - hotelbelleplage.com @
Cuisine actuelle et régionale ® Lucie Sauvé (chef)
Spécialités : Poissons et fruits de mer, saumon fumé artisanal
De 20 $2 40§  Table d'hdte, déjeuner, brunch, souper
Certification : Fourchette bleue

Salle a manger, verriére, comptoir-bar, salon privé, vue sur
lamer

Hotel, 3 étoiles « De 84 $a 199§

Restaurant : du 12 mai au 10 octobre. Tous les jours de 7 h a 10h 30
etde 18ha21h30.

Laliste des points de vente des produits de chaque
producteur ou transformateur est disponible dans
sa fiche a gaspesiegourmande.com.
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Restaurant Le Cargo
250, avenue du Phare Est, Matane, G4W 3N4
418 566-2651 0u 1 866 566-2651

restocargo.com @

Cuisine d'influence maritime et urhaine ®

Jean-Alexandre Dubé (chef)

Spécialités : Planches a partager, grillades, burgers, pizzas,
poissons, fruits de mer et les incontournables comme la
chaudrée du vieux loup de mer, le tartare de saumon et

les pétoncles

De 13$a45$ o Déjeuner, diner, souper

Salon privé dans un conteneur, lounge avec foyer, terrasse
extérieure chauffée sur la plage

Hotel, 4 étoiles -+ De 89 $ 3 249§

Restaurant : toute Iannée. Horaire variable en fonction des saisons
(voir restocargo.com).

5 (} Xe=)
Café-créperie Les Gamineries du Manoir
des Sapins

Aurélie Russell-Burnett, Claudine Desjardins

180, boulevard Perron, Sainte-Félicité, GOJ 2K0
418733-8182

info@manoirdessapins.com - manoirdessapins.com @
Cuisine histro et santé

Spécialités : Crépes bretonnes (sarrasin ou blé), déjeuners,
créme glacée et sorbet maison

De7$a20$ e Déjeuner, diner
Salle a manger, terrasse, coin pour enfants

Auberge de jeunesse, 3 étoiles + De 25$ 370§

(afé-créperie : de juin a septembre, du mercredi au dimanche de
8ha17h. Auberge de jeunesse : toute I'année.

BUREAU D'INFORMATION
TOURISTIQUE

Tourisme Gaspésie

1020, boulevard Jacques-Cartier,
Mont-Joli, GSH 0B1
418775-2223 ou 1800 463-0323

tourisme-gaspesie.com

Toute I'année. Horaire a tourisme-gaspesie.com.

SECTEURS,

RECETTES

Le Tour gourmand
VOUS propose cing
recettes faciles a
réaliser. Offertes

par des membres de
Gaspésie Gourmande,
elles mettent
délicieusement

en valeur notre
gamme de produits !

GOURMET ICONS TO GUIDE YOU!

THE PRODUCERS AND PROCESSORS OF THE FINE FOOD TOUR HAVE OPENED THEIR DOORYS,
INVITING YOU TO DISCOVER THEIR PRODUCTS OR ENJOY ASTONISHING EXPERIENCES. GUIDED BY
OUR GOURMET PICTOGRAMS, THIS IS YOUR CHANCE TO GET SWEPT AWAY BY THEIR KNOW-HOW.
ON THE MENU: FOODS FROM THE SEA, LAND AND FOREST, AND MYRIAD GOURMET CREATIONS!

} La liste des points de vente des produits de chaque producteur ou transformateur est disponible dans sa fiche & gaspesiegourmande.com.

The points of sale where the products of Gaspésie Gourmande producers and processors can be purchased have been posted on line on their individual pages at gaspesiegourmande.com.

FARINES,CEREALES
ET GRAINES

FLOURS, CEREALS
AND GRAINS

Intégrez a vos recettes la grande variété de céréales
et de farines — dont plusieurs biologiques et sans
gluten —, produites en Gaspésie. Relaxez-vous
grace aux vertus du houblon, puis faites le plein
d’énergie avec des graines de chanvre.

To add local flavour to your recipes, choose from a wide
variety of cereals and flours produced in the Gaspé —
including several that are organic or gluten-free. Chill
out by enjoying the virtues of hops. . . and then, rebuild
your energy with hempseed.

GOURMANDISES
SUCREES ET
COLLATIONS
SWEETS AND SNACKS

Délectez-vous de produits de Iérable, de miel,
de caramel et de chocolats créés chez nous avec
des ingrédients de premiére qualité. Collationnez
avec des fruits séchés ou confits, ou de savou-
reuses barres énergétiques. Et par temps chaud,
rafraichissez-vous de savoureux sorbets et crémes
glacées. Un bonheur pour les papilles!

Enjoy maple, honey, caramel and chocolate products
created here in our region using the very best
ingredients. Snack on dried or candied fruit... or
delicious energy bars. And on a hot summer day,
enjoy some refreshing flavourful sorbet or ice cream.
A delight for your taste buds!

COMPLICES
DISTRIBUTEURS

de produits
Gaspésie Gourmande

DISTRIBUTOR
ASSOCIATES
Distributing

Gaspésie Gourmande
products

PAIN, VIENNOISERIES
ET PATISSERIES

BREAD, VIENNOISERIES
AND PASTRIES

Faites un saut dans nos boulangeries-patisseries;
humez et goltez le bon pain frais et les succulentes
douceurs... Prenez-y place pour déguster ces
chefs-d'ceuvre ou repartez avec une baguette sous le
bras et un dessert pour pique-niquer en bord de mer.

Check out our bakeries and pastry shops; smell and enjoy
the wonderful, fresh bread and savoury treats. Pull up a
chair to sample one of these masterpieces or set out for a
picnic on the seashore, a baguette and dessert in hand.

PRODUITS
MARAICHERS

FRESH PRODUCE

Fruits et Iégumes, ail, fines herbes :
faites-en I'achat directement chez le producteur,
dans un charmant kiosque aux abords de la
route 132, ou encore chez nos commerces complices !

Fruits and vegetables, garlic, herbs: Buy them right
from the grower at a charming roadside stand along
Highway 132 or at one of our associate’s shops!

COMPLICES
FORMATEURS

ambassadeurs des produits
(Gaspésie Gourmande

ASSOCIATES IN

THE EDUCATION FIELD
Ambassadors for

Gaspésie Gourmande

products

PRODUITS MARINS
FOOD FROM THE SEA

Des poissons aux fruits de mer,

savourez nos trésors marins! Offrez-
vous un festin de crabe ou de homard cuit dans
I'eau de mer. Délectez-vous d'huitres cocktail,
d'un chaudron de moules bien fraiches ou
encore domble de pisciculture. Faites I'expérience
des algues sauvages ou cultivées, dans leur plus
simple expression ou transformées. Enfin, repartez
d’une poissonnerie avec une glaciére bien remplie.
Fraicheur assurée!

From fish to crustaceans, molluscs and seaweed, savour
the wealth of the sea! Enjoy a feast of crab or lobster
cooked in seawater. Treat yourself to cocktail oysters,
the freshest mussels or some farmed brook trout. Be
adventurous and try some wild or farmed seaweed, in
their basic form or processed. And before you leave, stop
in at a fish store and fill your cooler with some of the
Gaspés finest fare. Freshness guaranteed!

VIANDE ET
FROMAGE
MEAT AND CHEESE

Procurez-vous de la viande, des
saucisses ou des terrines a base de heeuf, de chévre,
d'agneau, de yack ou de porc, ou allez quérir vos
protéines dans du fromage de chévre ou de vache.
Aussi délicieux seul que dans vos recettes!

If you're looking for meat, sausages or terrines — you'll
find your favourites in beef, kid, lamb, yak and pork. Or
get your protein from cheese made with goat or cow milk.
Try them on their own or as ingredients in your recipes!

NOUVEAUX MEMBRES

producteurs ou
transformateurs

NEW MEMBERS
Productors or processors
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VOICI TOUS LES PRODUCTEURS
ET TRANSFORMATEURS DE
GASPESIE GOURMANDE.

REPEREZ LEUR NUMERO DANS LE TOUR GOURMAND POUR
CONNAITRE LEURS COORDONNEES ET LEUR DESCRIPTION.

. Ouvert aux visiteurs et répertorié
sur la carte (p. 37 et 38)

Open to visitors and shown on the map
(pp. 37 and 38)

. Ouvert aux visiteurs sur rendez-vous
et répertorié sur la carte

Open to visitors by appointment
and shown on the map

. Non ouvert aux visiteurs

Not open to visitors

ALCOOLS
ALCHOLIC BEVERAGES

78] Brasserie Auval Brewing co.

[ Distillerie 0'Dwyer Distillery

[fil Ferme Bourdages Tradition

i3 Hydromel Forest

7 La Société secréte — Distillerie artisanale
B8] Microbrasserie Cap Gaspé

[ Microbrasserie Le Malbord inc.

84 Microbrasserie Le Naufrageur

78 Microbrasserie Pit Caribou

BOISSONS SANS ALCOOL / ALCOHOL-FREE BEVERAGES
71 Clou de Girafe

F13 Coop du Cap

183 Ferme du Ruisseau Vert

92 Gaspeau

0] Armoire 3 vrac

{71 Loutres Kombucha

801 Maison Pure-Thé inc.

8] Mont-Café

21 Naturellement Antioxydant inc.
{7E 0 EffetVertSens

CONDIMENTS / CONDIMENTS
B chic Fringale

{E3] Conserverie de la Baie

13 Coop du Cap

[l Ferme Bourdages Tradition

52 Gaspésie Sauvage

[F U'Académie — Les Services alimentaires Yannick Ouellet inc.
F7] La Minoterie des Anciens inc.
FZ3 Les Epices de Lara

[Z1 Les Moutardes Legros

[T Les Produits Tapp

FZ Naturellement Antioxydant inc.

36 @ Gaspésie Gourmande

FARINES, CEREALES ET GRAINES
FLOURS, CEREALS AND GRAINS

F13 Coop du Cap

80! Ferme Alcide Proulx et Fils inc.

{1 Ferme du Littoral gaspésien inc.

133 Ferme du Ruisseau Vert

La Minoterie des Anciens inc.
GOURMANDISES SUCREES ET COLLATIONS
SWEETS AND SNACKS

541 [7 Aux glaces de I'Anse

146 Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
Chaleur B Chocolat

B3 chic Fringale

71 Clou de Girafe

{EZ] Conserverie de la Baie

i8] {0 Couleur Chocolat inc. et sa Choco-Galerie
B Frabliere Coté Sucré

{71 Erabliere Escuminac

B rabliere Saint-Gabriel

{75 Erabliere Vallieres

il rerme Bourdages Tradition

fi08 Ferme Paquet et Fils

52 Gaspésie Sauvage

[F UAcadémie — Les Services alimentaires Yannick Ouellet inc.

[ La Fermette d’Antan

i28 La Maison de IErable

Les Délices de Jérémy

. Les Entreprises 3B inc.

Les Erables de la passion

[ Les Framboisiers Lepage

7 Naturellement Antioxydant inc.

18 Rucher des Framboisiers

B3] un p'tit air sucré Itée

PAIN, VIENNOISERIES ET PATISSERIES
BREAD, VIENNOISERIES AND PASTRIES

[0 Atelier Pascale Malo — Patisserie créative
105 Boulangerie artisanale La Pétrie

8 Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
EZ3 La Boulange du Levier

57 La Légumiére — Saveur du Plateau

138 patisserie Ambroise

90 patisserie-Boulangerie Marie 4 poches

HERE ARE ALL THE
GASPESIE GOURMANDE
PRODUCERS AND
PROCESSORS.

FIND THEIR NUMBER IN THE FINE FOOD TOUR SECTION
FOR THEIR CONTACT INFORMATION AND DESCRIPTION.

PRODUITS MARAICHERS / FRESH PRODUCE
m Association Gaspésie Bio

[80] Ferme Alcide Proulx et Fils inc.
il Ferme Bourdages Tradition

{1 Ferme du Littoral gaspésien inc.
fi08 Ferme Paquet et Fils

B2 Gaspésie Sauvage

57 La Légumiére — Saveur du Plateau
i Le Jardin du Village

7] Les Fermes Le Roy

I Les Framboisiers Lepage

{1 Les Jardins Nicolas Landry

[ patasol

PRODUITS MARINS / FOOD FROM THE SEA
28] Atkins et Fréres

. Cusimer

E. Gagnon et Fils Itée (Gaspe Shore)

82 rerme maricole du Grand Large

71 Fumé du bon Coté inc.

38 Fumoir (ascapédia

B Fumoir Le Paternel

[69] 581 Fumoir Monsieur Emile et son Comptoir
20 La Crevette du Nord Atlantique inc.

La Fabrique Pasta Loca

|97 La Poissonnerie du Pécheur

[40] Les Pacheries Gaspésiennes inc.

[B2) Les Pacheries Marinard Itée

fi58 Poissonnerie Carleton-sur-Mer

. Poissonnerie Caron

[fi8 Poissonnerie La Coquille

[88] Poissonnerie Lelidvre, Lelidvre et Lemoignan
20 Raymer Aquaculture

[129] Salaweg

Seabiosis

[Z1 Un 0céan de saveurs inc.

FZ] Varech Phare Est

VIANDE ET FROMAGE / MEAT AND CHEESE
587 Boucherie Mimi Bourg

{71 Coopérative Boeuf Gaspésie

{7 Ferme Bos G

m Ferme Le Caprivore

{8 Ferme Natibo

fi08 Ferme Paquet et Fils

{2 'Agneau de la Baie

[ Les Cuisines Nicolas

LA CARTE INCLUT UNIQUEMENT LES PRODUCTEURS ET TRANSFORMATEURS

QUI OUVRENT LEUR PORTE AUX VISITEURS.

THE MAP SHOWS ONLY THE PRODUCERS AND PROCESSORS THAT WELCOME

VISITORS TO THEIR PREMISES.

MATANE

BAIE-DES-SABLES

MONT-JOLI

4

POINTE-AU-PERE

SAINTE-FELICITE

CAUSAPSCAL

LA VALLEE

MARSOUI
[20] Les Entreprises 3B inc.

’ CAP-AU-RENARD
CAP-CHAT 8 Mont-Cafeé

LA BAIE-DES-CHALEURS

CARLETON-SUR-MER

18 Boucherie Mimi Bourg

142 Ferme maricole du Grand Large

83 WMicrobrasserie Le Naufrageur

{88 Boulangerie-Patisserie La Mie véritable
55 Poissonnerie Carleton-sur-Mer

LA HAUTE-GASPESIE

NOUVELLE

ESCUMINAC

POINTE-A-LA-CROIX

' MATAPEDIA

MADELEINE-CENTRE GRANDE-VALLEE ‘ .
— POINTE-A-LA-FREGATE

2
RIVIERE-MADELEINE CLORIDORME

PETITE-VALLEE

RIVIERE-AU-RENARD

[A0] Les Pécheries Gaspésiennes inc.
[A2] Les Pécheries Marinard Itée

) L'ANSE-AU-
GASPE GRIFFON

. Microbrasserie Cap Gaspé

DOUGLASTOWN
|52 Gaspésie Sauvage

LA POINTE

COIN-DU-BANC

[ Erabliére Coté Sucré BARACHOIS

VAL-D’ESPOIR
|78 Brasserie Auval Brewing co.

L'ANSE-