
L a  l e t t r e  d ’ i n f o s …  à  c r o q u e r  d e  l a  M a i s o n  M o r e y

Les belles journées ensoleillées 
annoncent aussi de belles 
soirées, propices aux barbecues 
entre amis !
Les barbecues, cocktails et 
buffets vont progressivement 
remplacer les plats uniques et les 
plats en sauce…
Nous sommes également très 
heureux de pouvoir travailler 
une viande de prestige (voir 
ci-contre) en « circuits courts » et 
de la proposer à notre clientèle, 
soucieuse (à juste titre) de 
traçabilité et attentive aux 
nouvelles saveurs…
Bonne lecture et bon appétit !

Pierre Morey et son équipe
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De l’or pour les braves
Nouvelle Médaille d’Or du 
meilleur boudin 2016, 
concours national à 
Mortagne-au-Perche. Une 
belle récompense pour nos 
3 charcutiers qui fabriquent 
le boudin : un « ancien » 
accompagné de 2 jeunes… 
le passage de témoin 
s’opère tranquillement !

Fin du fin

Le fin gras du Mezenc
Petit retour en arrière : Pour les fêtes de Pâques, nous vous 
avons proposé une excellente génisse de 3 ans primée à la foire 
de Romenay (1er prix). Cette viande exceptionnelle, ne l’est pas 
tant que celà chez nous puisque nous vous en proposons 
régulièrement à la vente, même si toutes les bêtes ne « passent » 
pas toutes à la foire de Romenay ou d’Autun…
Ce qui est extraordinaire par contre c’est ce que nous allons 
vous faire découvrir à partir du 12 mai : Le Fin Gras du Mézenc 
(AOC).
Viande très rare de race Aubrac, un soin particulier est apporté 
à ces animaux, de la naissance à l’étal. Ils sont élevés dans la 
région du Mézenc (28 communes concernées). 
Les rations de base de leur alimentation sont constituées exclusi-
vement d’herbe pâturée ou de foin. Les animaux pâturent au 
minimum du 21 juin au 21 septembre (pâtures naturelles, 
fenouil sauvage notamment… et regain sur prairies de fauche) 
et sont à l’étable au minimum du 30 novembre au 30 mars (foin 
à volonté).



Pressé de saumon aux 
légumes de saison
Entrée fraiche de saison : Du saumon, des courgettes poêlés à l’huile 
d’olive, des œufs, des crevettes, des champignons, le tout monté en 
terrine, pressé et « collé » avec peu de gelée. Accompagnée d’une petite 
salade et d’une vinaigrette balsamique légère, cette terrine constituera 
une belle entrée avant un barbecue par exemple…
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La cité de Sisteron, située au cœur de la zone historique 
de production, a toujours été au centre des échanges de 
troupeaux entre les Alpes et les plaines et collines 
provençales ou méditerranéennes.
Le sud-est de la France est le berceau de l’élevage ovin 
français. Depuis plus de 6000 ans, aux prémices de 
l’élevage, des brebis pâturent sur les parcours des Alpes, 
de Provence et de la Méditerranée.
Fortement ancrée dans une région de tradition ovine, la 
dénomination « Agneau de Sisteron » est apparue dans 
les années 1920/1930 à l’initiative de chevillards 
sisteronnais.
Forte notoriété
L'Agneau de Sisteron est à 
nouveau rentré dans l'histoire 
durant l'été 2014. En effet, il a 
été servi lors du dîner d'Etat 
donné en l'honneur de la Reine 
Elizabeth II le 06 juin 2014 à 
l'Elysée, preuve encore une fois 
de sa grande notoriété, et de sa 
grande qualité ! Nous sommes 
fiers de pouvoir en proposer 
dans notre boutique !!!

 
Macarons, financiers
et florentins
Petits pêchés sucrés…

L ’av i s  nut r i t ionnel
de Claude Godard
Le Pressé de Saumon
Ce plat, d’un apport 
calorique faible, constitue 
une bonne source de 
protéines et de lipides riches 
en acides gras omega 3. La 
portion végétale importante 
de ce plat est également 
appréciable. Excellente 
entrée gastronomique et 
nutritionnelle pour un repas 
de qualité !


