La letbre d’infos...

Coup de ceeur
Fin du fin

Le fin gras du Mezenc

Petit retour en arriére : Pour les fétes de P&ques, nous vous
avons proposé une excellente génisse de 3 cms primée & la foire
de Romenay (1* prix). Cette vicmde exceptionnelle, ne l'est pas
tomt que celd chez nous puisque NoOuUs Vous en Proposons
réguliérement & la vente, méme si toutes les bétes ne « passent »
pas toutes & la foire de Romenay ou d’Autun. ..
i Ce qui est extraordinaire par contre c'est ce que nous allons
Les belles journées ensoleillées vous faire découvrir & partir du 12 mai : Le Fin Gras du Mézenc
cnnoncent cussi de belles (AQQ).
soirées, propices aux barbecues Vicnde trés rare de race Aubrac, un soin particulier est apporté
entre amis | & ces cnimaoux, de écg naissomce 4 Iétal. IIs sont élevés dams la
- région du Mézenc (28 communes concernées).
i B il b oA B Les rations de base de leur alimentation sont constituées exclusi-
vement d’herbe pdturée ou de foin. Les omimaux pdturent au
minimum du 21 juin ou 21 septembre (pdtures ncturelles,
fenouil scuvage notamment... et regain sur prairies de fauche)

buffets vont progressivement
remplacer les plats uniques et les
plats en sauce. ..

Nous sommes égc_llement ﬁés et sont & l'étable cu minimum du 30 novembre cu 30 mars (foin
heureux de pouvoir travailler a volonté).

une vicnde de prestige (voir
ci-contre) en « circuits courts » et
de la proposer d notre clientéle,
soucieuse (G juste titre) de
fraccbilité et attentive cux
nouvelles saveurs. ..

Bonne lecture et bon cppétit |

Pierre Morey et son equ1pe

.De I'or pour les brcrves

Nouvelle Médaille dOr du

meilleur boudin 2016,
concours national a
Mortagne-au-Perche.  Une
belle récompense pour nos
3 charcutiers qui fobriquent
le boudin : un « oncien »
accompagné de 2 jeunes. ..
le passage de témoin
s'opere tramquillement !



['Agneau de Sisteron NOUVQGU
Macarons, financiers

et florentins
Petits péchés sucrés. ..

La cité de Sisteron, située au cceur de la zone historique
de production, a toujours été au centre des échanges de
tfroupecaux entre les Alpes et les plaines et collines
provencales ou méditerranéennes.

Le sud-est de la France est le bercecu de l'élevage ovin
froncais. Depuis plus de 6000 cns, cux prémices de
I'élevage, des brebis paturent 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 dcms
les années 1920/1930 & linitiative de chevillords
sisteronnais.

Forte notoriété

L'Agneau de Sisteron est a
nouveau rentré doms l'histoire
duront 1été 2014. En effet, il a
été servi lors du diner dEtat

donné en I'honneur de la Reine PreSSé de SCl'U.mOn Cl'U.X
Elizabeth II le 06 juin 2014 & lég-umes de saison

IElysée, preuve encore une fois S i ) A s 1
de sa gronde notoriété, et de sa Entree fraiche de saison : Du scumon, des cpurgettes pPoélés a H}uﬂe

e e | Do o il dohve, des qeuis, de§ crevettes, des chplnplgnons, le tput lrnonte en
Gremiole ©f . Ly terrine, pressé et « collé » avec peu de gelée. Accompagnée d'une petite
fiers de pouvoir en proposer salade et d'une vinaigrette balsamique 1égére, cette terrine constituera
dans notre boutique une belle entrée avent un barbecue par exemple. ..

-\
Geit... & santé \

L'avis nutritionnel =3
de Claude Godard =

Le Pressé de Saumon

Ce plat, dun 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 !

A la loupe
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