
   

                                                 CONFRERIE DU JAMBON DE BAYONNE 
                                                    MEMBRE de l’AMBASSADE des CONFRERIES d’AQUITAINE des PRODUITS de TERROIR et du GOÛT 
              et MEMBRE du CONSEIL EUROPEEN des CONFRERIES (C.E.U.C.O.)  
                                                                                   

Siége Social : Casemate de la Tour Penchée – rue Tour de Sault – BP 746 – 64107 BAYONNE Cedex 
TEL : 06 82 28 72 00 – FAX : 05 59 56 14 82 – e mail : renehargous@yahoo.fr 

Association loi de 1901, enregistrée à la Sous-Préfecture de BAYONNE sous le N° 0641000586 

Déroulement de la journée de gala de notre 49ième chapitre 
Dimanche 12 Avril 2009 

Dès votre arrivée, vous serez accueillis par les membres de notre confrérie qui sauront enchanter vos 
papilles. 
 
*  8h00 – Accueil des Confréries à la Maison des Associations. 
 
*  9h00 – Intronisations des impétrants au jambon de Bayonne, avec le choeur Basque “ 
ERROBIKANTA“. 
 
* 10h15 – Départ des confréries en cortège vers la cathédrale. 
 
* 11h30 – Messe traditionnelle de Pâques en la cathédrale Sainte Marie, avec le choeur Basque “ 
ERROBIKANTA“. 
 
* 12h30 – Défilé des confréries de la cathédrale à la maison des associations en passant par le 
carreau des halles où vous pourrez rencontrer les salaisonniers, producteurs de jambon. 
 
* 13h30 – Apéritif avec dégustation d’une chiffonnade de Jambon de Bayonne. 
 
* 14h00 – Déjeuner de gala en compagnie de Jacky Dumartin et de ses musiciens. 
 

 
Sur présentation du carton d’invitation (ou sa photocopie) vous aurez accès au parking réservé dans la mesure des places disponibles. 

 
Le grand Maître - René Hargous 

 
Déjeuner de gala de la confrérie du jambon de Bayonne 

 
Aumônière dorée et craquelante au foie gras et pommes caramélisées 

Ornée de vinaigrette balsamique acidulée 
 

Choix de retour du pêcheur 
Dos de perche, noix de saint Jacques et brochette de lotte 

Jus réduit et agrémenté de crème fleurette 
 

Agneau de lait Pascal rôti  
Jus de cuisson au romarin et ail confit 
Accompagné de légumes du moment 

 
Sélection de trio de fromages affinés 

Confiture de cerises 
 

Trilogie de desserts 
Chocolat,  fruits rouges, pêche passion 

Et crème anglaise 
Café 

Coupe de champagne 
 

Vins de la maison des Bordeaux et Bordeaux supérieurs 
Château Belle Garde  (blanc) 
Château Fleur de Gadras (rouge) 
Château Labatut  (rouge) 

 
La participation à cette journée est fixée à 60 euros par personne 


