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Des produits “essentiels”
et bons!

La pandémie de Covid-19 que nous subissons
depuis deux ans déja a redonné du sens a ce qui
est “essentiel”. Et manger est essentiel. C'est la le
vrai métier de nos agriculteurs, nourrir les Francais.
Et ils ne font pas que produire, ils produisent bon.
Nous vous invitons donc a venir a la rencontre de
nos producteurs de Sabne-et-Loire, dont le savoir-
faire et les produits d'excellence dépassent les
seules frontieres du département. Pour preuve, la
campagne de promotion et d'attractivité menée
cet été avec le Département, qui a favorisé la venue
du célebre animateur culinaire Laurent Mariotte. En
effet,avecenmoyenne 6 millions de téléspectateurs
chaque jour sur TF1, c'est Laurent Mariotte et ses
“Petits plats en équilibre” qui a mis en lumiere les
produits renommeés de Sabne-et-Loire en proposant
des recettes a base de produits locaux, comme a
son habitude. Lobjectif ? Montrer une cuisine du
pré a l'assiette, accessible, locale et de saison,
dou certaines recettes réalisées a la plancha,
que le célebre animateur nous a gentiment mises
a disposition quand il a découvert les éditions
précédentes de L'eau a la Bouche. Découvrez-les
vite dans cette édition ! Cette balade gourmande en
Sabne-et-Loire a vraiment séduit Laurent Mariotte
qui de fait est devenu notre “parrain de coeur” pour
cette édition. Merci Laurent !

Bonne lecture a vous et surtout bonnes balades
gustatives...
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LE MIEL DE SULLY

A Sully, il faut aller voir
Jenny et Max Westby.
Devenus apiculteurs sur
le tard, ces deux anciens
professeurs d'origine an-
glaise prennent le temps
de partager leur passion
pour les abeilles. riginaires du
Royaume-Uni,
Jenny et Max Westby
sont venus pour la premiere fois en France en 1972. Pro-
fesseur en neurosciences a l'université de Sheffield, Max
avaitintégré le CNRS frangais et pendant six ans, le couple
a Vécu en région parisienne ou sont nés leurs enfants.
C'est un peu par hasard que les abeilles sont entrées dans
la vie de Jenny et Max. Alors qu'ils étaient retournés vivre
en Angleterre, un jour, le couple a hérité de quelques ruches
laissées par un collegue qui devait quitter le pays. Max et
Jenny ont commencé a élever des abeilles en produisant du
miel de bruyéres, celles qui couvrent les immenses landes
entourant Sheffield. De retour en France a la faveur d'une
retraite anticipée, c'est a Sully gu'ils ont choisi de s'installer
avec quatre ruches peuplées d'abeilles anglaises !

Miels de saison, propolis, cire, hydromel...
Cela fait aujourd’hui prés de vingt ans que Max s'est re-
converti a I'apiculture et il possede trente ruches. De leurs
deux ruchers installés tout pres du joli bourg de Sully, au
coeur d'une campagne préservée, les abeilles partent buti-
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ner les fleurs sauvages, les arbres fruitiers, les arbustes
bocagers... Max produit des miels de saison : toutes fleurs
de printemps, acacia, tilleul, toutes fleurs d'été. L'apicul-
teur élabore aussi un extrait alcoolique a base de propolis
aux vertus antiseptiques. De la cire d'abeille, du savon, du
pain d'épice et le fameux hydromel complétent I'étal du
Miel de Sully. Max et Jenny sont présents sur des mar-
chés de village, des foires, marchés de Noél... Les produits
du Miel de Sully sont disponibles dans quelques points de
vente locaux et, bien sdr, sur place dans la petite fermette
restaurée a 100 metres du célébre chateau.

Un immense savoir en partage
Passionnés de nature, Max et Jenny donnent bien plus
gue du miel ! Ces deux anciens professeurs sont tres
investis aupres des écoles ou ils aiment partager leurs
connaissances et leur attachement a la biodiversité. Dans
leur village de Sully, les écoliers ont leur propre ruche et
Jenny et Max adorent leur faire découvrir les secrets de
la vie des abeilles. Sur leur petite exploitation ou Max a
construit une mini-ruche pédagogique, ils accueillent ré-
gulierement des classes.

43 rue Silius
71360 Sully
Tél.:03.85.82.18.76 / 06.43.39.45.76
max@mieldesully.fr
www.mieldesully.fr
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Paim d'épices écossais
ngredients
* 150 g de beurre
+ 250 g de miel
* 150 g de cassonade
*+ 450 g de farine
+ 30 g de gingembre
+ 15 g de levure chimique
« une cuillere a café de bicarbonate
* une pincée de sel

+ 250 ml de lait
* un ceuf

Préparation

Faire fondre le beurre avec le sucre et le miel.
Battre I'ceuf dans le lait.

Mélanger le tout, a la main ou avec un robot.
Divisez entre trois moules de 30 cm.

Faire cuire 40 minutes a 180 °C ou jusqu’a
ce que le dos d'une cuillére rebondisse de la
surface.

Servir avec une tasse de thé.. ou du foie gras!

w Un viré-clessé ‘levrouté”

"‘ 8 personnes

1 heure




LA BIDOCHE D'ARTUS A SAINT-DIDIER-SUR-ARROUX

A Saint-Didier-sur-Arroux,
Artus de Régloix éléve
en plein-air des agneaux
charmois et des bceufs
angus pour des viandes tailleur de pierre,

DI i puUis - constructeur
de cabanes sur pilo-

tis, Artus de Régloix
est revenu sur les
terres de son enfance pour reprendre la ferme familiale
a Saint-Didier-sur-Arroux. Au sud du Morvan, I'exploita-
tion de 100 hectares compte 250 brebis de race char-
moise et des bceufs angus élevés en plein-air. Chaque
année, Artus produit une cinquantaine d'agneaux et une
douzaine de bovins valorisés en vente directe. Les bétes
sont transformées a une douzaine de kilometres de la.
Artus y conduit lui-méme ses animaux et il récupére la
viande qu'il va livrer directement sur Paris, Lyon, Dijon...
Sa clientéle s'est constituée par le bouche-a-oreille et le
jeune éleveur sert aujourd’hui les enfants des clients de
ses parents !

pres avoir été

des restaurateurs.

Prendre le temps...
Les animaux d’Artus sont nourris a I'herbe en respectant
les cycles naturels. « Le mouton charmois est beaucoup
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moins exigeant que les autres. Ses agneaux sont plus
longs a produire, mais ils reviennent six fois moins cher
en aliment », explique Artus. Léleveur laisse le temps a
ses agneaux de grandir au grand air. Les agneaux char-
mois sont trés conformés et la qualité de leur viande est
excellente. « Autrefois, les meilleurs bouchers parisiens ne
juraient que par l'agneau charmois », fait valoir Artus.

Du persillé rien qu'a I'herbe et au foin

Les bovins de race angus allient une grande rusticité a
une qualité de viande dont le persillé est réputé. Les fe-
melles et les beeufs angus sont dehors toute I'année. Se
contentant de peu et paisibles, ils parviennent « a faire du
gras », méme sur les terrains granitiques du sud Morvan,
« rien qu'a I'herbe et au foin », fait valoir I'éleveur.

Tendre, la viande d'angus a aussi beaucoup de goUt.
Une saveur qui reste en bouche et qui tient a son fa-
meux persillé, insiste-t-il. La clientéle de la Bidoche
d'Artus apprécie la qualité particuliere de ces viandes.
Elle aime aussi la philosophie de I'exploitation avec cette
maniere d'élever lentement ses animaux au rythme des
saisons.

La Bidoche d’Artus
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"‘ 4 personnes @ 30 minutes
ngredients Chauffer une poéle

+ 2 tranches épaisses de faux filet
+ 2 échalotes ciselées

* 4 branches de romarin

+ 100 g de pain d’épices

* 100 g de chapelure de pain
+ 20 g de miel

+ 2 ceufs

* 10 cl de vin blanc

+ 50 cl de fond de canard

+ Raz el Hanout (ou curcuma)
* 100 g de beurre

+ 40 cl d’huile

+ Sel et poivre

Préparation
Peler et ciseler les échalotes, mixer finement le pain
d’épices séché au four et le mélanger avec la chape-
lure de pain, battre les ceufs en omelette avec un filet
d’huile, du sel et du poivre.

Couper laviande en lanieres, les tremper dans les ceufs
puis les rouler dans la chapelure.

avec le reste d’huile,
colorer les lanieres
de faux-filet une mi-
nute a feu vif et les
cuire deux a trois mi-
nutes a feu moyen.
Pendant ce temps,
chauffer une cas-
serole avec le miel
et faire blondir les
échalotes, verser le
vin blanc, ajouter le
fond de canard, le
jus de cuisson des
el Hanout, ajouter le
beurre petit a petit en fouettant, saler et poivrer.

Servir les lanieres de faux-filet panées et décorées de
romarin, accompagnées de la sauce au beurre et d’'un
riz blanc.

w Un givry 1¢ cru rouge




A N () MORVAN

LA FERME DES MONTIGOTS A LA CELLE-EN-MORVAN

A la Ferme des Montigots,
Anne Dugardin propose un
plateau de fromages affi-
nés digne des meilleurs
terroirs, dont la fameuse

i les fromages

de la Ferme des
Montigots  sentent
bon le Massif cen-
tral, c'est que lex-
ploitante a des ori-
gines lozériennes. Avant de connaitre la Sabne-et-Loire,
Anne Dugardin a grandi entourée des vaches laitieres de
ses parents et tres tot, elle a su qu'elle deviendrait éle-
veuse. Mais la jeune femme a pourtant débuté une car-
riere de technico-commerciale, sillonnant les routes a
raison de 50.000 km par an ! Mére de trois enfants, elle
décidait de revenir aux sources en créant son propre éle-
vage au sein de |'exploitation de son conjoint Mathieu a La
Celle-en-Morvan.

Cabrache du Morvan.

Cabrache, Montichon, Saint-Montigot, Quiaque...
Originaire d'une région de tradition fromageére, Anne a
toujours eu a ceceur de fabriquer du fromage de vache
affiné. Sur son étal, on trouve notamment de la fourme,
un fromage typique des Monts du Forez, a la pate délica-
tement persillée de bleu. Comme un vin, élaborer un bleu
ou une tomme, c'est « [élever », décrit la jeune fromagere.

17

Je Worvan 6 ses fro

La Ferme des Montigots fait partie des producteurs de la
fameuse Cabrache du Morvan. Dans sa cave d'affinage,
Anne Dugardin fait marir avec soin un appétissant plateau
de fromages. Son “Montichon” est inspiré du Reblochon.
Le “Saint-Montigot” évoque un Saint-Nectaire. Une meule
a pate pressée ressemble au Comté. Si les fromages affi-
nés font sa fierté, la jeune fromagere noublie pas le fro-
mage blanc dont le fameux “quiaque” (faisselles a peine
égouttées comme on les aime dans le Morvan). Elle vend
aussi de la creme, du beurre et méme du lait, sans oublier
des yaourts et des cremes dessert...

Sur les marchés d’Autun, Saulieu, Epinac...
La Ferme des Montigots est présente sur les marchés
d'’Autun (vendredi), Saulieu (samedi), Epinac (mardi, di-
manche), ainsi que sur les marchés de producteurs. Anne
fournit plusieurs restaurateurs ainsi que des épiceries et
elle accueille aussi des clients a la ferme. Le succes des
fromages affinés de la Ferme des Montigots ne s'est pas
fait attendre, au point que la jeune fromagere est régulie-
rement dévalisée pour ses Montichons, Cabraches, Saint-
Montigots...

12 rue des Montigots
71400 La Celle-en-Morvan
Tél.:07.49.03.26.11
anne_bessiere@live.fr

Roulades de beewt

at jambout o & G fieow

ngredients

+ 4 steaks tres minces de 100 g chacun
+ 4 grandes tranches de jambon cru

+ 4 branches de thym frais

+ 200 g de comté (ou Cabrache)

* 4 cuilleres a soupe d’huile d'olive

+ Sel et poivre

Préparation

Préchauffer le four a 180 °C (Th. 6).
Couper le comté en quatre batons et =
aplatir les steaks si besoin a l'aide d’'un
rouleau a patisserie.

Recouvrir chaque tranche de jambon
cru d'un steak et d'un morceau de
comté au centre. Saler et poivrer.

Rouler les tranches de jambon crues
garnies et les ficeler.

Disposer les rouleaux dans un plat a four. Les arroser
d’huile d'olive et les cuire 25 minutes au four.

Servir les roulades de boeuf au jambon cru et au fro-
mage accompagnées, chaudes, d’'une purée de ca-

"‘" 4 personnes @ 55 minutes

rottes, ou froides, d’'une salade d’'endives.
Suggestion : ajouter des tomates séchées au centre
des rouleaux.

w Un moulin-a-vent rouge




DOMAINE CHATEAU MIRAUDET A DRACY-LES-COUCHES

Appellation montante
dans la grande Bourgogne,
les Coétes du Couchois
n'en finissent pas de sur-
prendre les amateurs de
bons vins. Un succeés que
confirme Frangois Budin,
viticulteur passionné et
amoureux de son terroir.

‘histoire du Do-

maine Chateau
Miraudet est un peu
celle du vignoble du
Couchois. Présente
a Dracy-lés-Couches depuis au moins 1402, la famille
Budin est I'héritiere d'une agriculture traditionnelle mélant
vigne et polyculture-élevage. A la fin des années 1990,
I'exploitation comptait encore cent vaches charolaises
ainsi que six hectares de vignes. Succédant a son pere,
Frangois faisait le choix de se concentrer sur la vigne. Le
domaine compte aujourd’hui une quinzaine d'hectares au
coeur du paysage préserveé des coteaux du Couchois.

Dans la lignée des c6tes bourguignonnes
« Le Couchois est la continuité des autres cotes de Bour-
gogne. Nous avons le méme type de sol, les mémes cé-
pages, les mémes pratiques... Ici, toutes nos vignes sont
exposées sud/sud-est et certaines de mes parcelles si-
tuées sur les éboulis du Mont Rome sont toutes proches
des meilleures appellations céte-doriennes », fait valoir le
viticulteur. La jeune appellation Cétes du Couchois a fait
renaitre ce vignoble qui n'en finit pas de surprendre par sa
notoriété grandissante. Et cette reconnaissance n'est pas
le fruit du hasard.

- 1 b " Y

Cotes du Couchois, Chardonnay, Aligoté, Mercurey...
Fleuron du Domaine Chateau Miraudet, « le c6tes du Cou-
chois rouge est de laméme famille que les c6tes de Beaune,
cotes de Nuits ou cétes chalonnaise », présente Francois.
Revendiguant le bon rapport qualité/prix, le vigneron privi-
légie des vins « faciles a consommer, qui se boivent jeunes
avec des arbmes de fruits, de la douceur », décrit-il. En blanc,
le bourgogne chardonnay du Domaine Chateau Miraudet
égale par ses parfums et ses sensations en bouche les
plus illustres crus. Il ne lui manque que la future appellation
cotes du Couchois blanc, fait valoir Frangois. Un aligoté et
un crémant complétent a merveille la gamme du Domaine.
Dans sa quéte d'excellence, le viticulteur cultive aussi une
parcelle de mercurey. Une appellation prestigieuse pour la-
guelle il a décroché une médaille d'or au “concours mondial
des vins Féminalise”. Deux autres médailles d'or ornent le
caveau ; I'une au concours de la céte chalonnaise pour un
cOtes du Couchois 2018 et
l'autre au “concours mon-
dial des vins Féminalise”
avec une cuvée spéciale
‘La Cadole d'Alexandre”,
qui tire son nom de la
cadole construite par son
fils Alexandre a I'age de
17 ans seulement.

Domaine Chateau Miraudet

ngredients

* 4 douzaines d'escargots

* 2 oignons rouges

* 4 a 5 gousses dail

+ 150 g de tomates cerises

+ 174 botte de persil plat

* Huile d'olive

* Vinaigre de Xéres

« Sel gris fin, poivre du moulin

Préparation

Préchauffez la plancha a
170 °C. Rincez les escargots.
Epluchez et taillez en gros dés L.
les oignons. Epluchez et ha-
chez I'ail. Epluchez et taillez les tomates en gros cubes.
Versez deux cuilleres a soupe d’huile dolive sur la
plancha et faites revenir l'ail haché.

Ajoutez les oignons et suez le tout 4 a 5 minutes.
Versez les tomates sur les oignons et remuez. Laissez
confire 5 a 6 minutes puis ajoutez les escargots rincés.
Laissez cuire a nouveau 5 a 6 minutes et déglacez

@ 40 minutes

"‘ 4 personnes

le tout avec un trait de vinaigre de Xéres. Effeuillez
et concassez le persil que vous ajoutez ensuite a la
préparation.

Remuez le tout et dressez dans quatre petites as-
siettes creuses.

w Un bourgogne céte du Couchois
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DES PRODUGTEURS LOCAUX
DE L'AUTUNOIS MORVAN
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Communauté de communes du Grand Autunois Morvan
7, route du Bois de sapin, 71400 AUTUN -03.85.86.80.52
https:.//www.grandautunoismorvan.fr/l-economie/filieres-locales-alimentaires-227.html
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BR BOLUR NONN

LA FERME DE MA GRAND-MERE A JOUVENCON

il

Les grands-parents d’Ar-
naud Clerc, le proprié-
taire de la Ferme de ma
Grand-meére, étaient ex-
ploitants agricoles dans
les années 1970. Ce sont
eux qui lui ont donné le
godt du travail a la ferme |
alors qu'il grandissait en A
région lyonnaise avec ses
parents. Une passion pour E
la tradition qui a donné g

naissance a ce projet de

vente directe, a la ferme, Passzonne dlele—
vage et dani-

maux de la ferme,
dans leur globalité,
je ne suis pas fils
dagriculteur. Je nai donc pas hérité de cheptel ni de parc
matériel ou autre. En revanche, jai eu la chance de pouvoir
choisir ce que je voulais faire ». Arnaud Clerc a donc d(
faire progresser son exploitation dans le temps. Il com-
mence par les brebis en 1993, la volaille en 1996, quelques
génisses a l'engraissement en 1998 et en 2002 les pre-
mieres chevres laitieres. En 2003, il acquiert ses premieres
vaches laitieres, en 2009 il compléte avec les porcs. Un
travail de longue haleine, avec peu de moyens, qui exigeait
a I'époque un travail avec des animaux en cycle court. « I/
me fallait un retour et une plus-value rapides pour pouvoir
continuer a me diversifier, ce qui n'est pas possible avec du
bovin viande ou des génisses. Jai donc mis en place des
petites productions ». La diversification est le maitre-mot
de la Ferme de ma Grand-meére, méme si son propriétaire
alerte sur l'aspect chronophage d'une telle entreprise.
« Nous avons souhaité asseoir l'exploitation en lui donnant
une dimension suffisante pour, éventuellement, avoir la
possibilité de faire marche arriere, si nécessaire, et revenir a
une exploitation plus classique, moins diversifiée ».

I'un des plus diversifiés
de Sabne-et-Loire.

Une boutique pour tous les goits
Arnaud et sa femme Agnes sont épaulés par un troi-
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sieme associé et six employés en équivalent temps plein :
trois bouchers et trois personnes chargées du condition-
nement, de la préparation des commandes et de la vente.
Leur fille Pauline est, elle aussi, trés impliquée. La volaille
de ferme offre ici une palette de produits variés, quelle
soit entiere et préte a cuire ou découpée. On trouve ici
du poulet, de la pintade, de la canette de barbarie mais
aussi des volailles festives (dinde, chapon, poularde, coq
et oie) et 250 poules pondeuses. Coté caprins et ovins, les
85 chevres laitieres permettent de proposer tomes, fro-
mages blancs, yaourts, viandes de chevreaux et saucis-
son. « Nous avons deux races de brebis allaitantes, texel
et ile-de-France, dont le déssaisonnement nous permet de
fournir de I'agneau environ 10 mois sur 12 ». Les brebis
de réforme sont transformées en merguez. Coté bovins,
12 vaches laitieres (avec un quota de vente directe) offrent
lait cru, fromages blancs, yaourts, cremes desserts et le
surplus de lait sert a biberonner une trentaine de veaux de
lait par an qui eux permettent de fournir escalopes, blan-
quettes, cotes, roti, téte de veau, etc. Les limousines, avec
une soixantaine de meres vaches allaitantes, permettent
de préparer jusqu'a 30 génisses par an. Enfin, la Ferme
de ma Grand-mere engraisse prés de 250 cochons par
an. Bref, un choix cornélien vous attend a la boutique a la
ferme du lundi au samedide9ha12hetde 15h 30 a
19 h,ledimanchede9ha 11 h, sans oublier une présence
sur les marchés tous les mardis a Cuisery, les jeudis a
Saint-Germain-du-Plain, les vendredis a Romenay et les
samedi a Saint-Germain-du-Bois.

243 chemin du Bourg
71290 Jouvengon
Tél.: 03.85.40.09.07
arnaud.clerc0182@orange.fr
www.fermedemagrandmere.fr

+ 800 g de palette de porc demi sel

+ 2 saucisses a cuire type Morteau

+100 g de couenne de porc (facultatif
mais votre boucher en aura certainement)
+ 3 pommes de terre

* 3 carottes

* 3 poireaux

+ 1 chou vert

+ 1 pincée de poivre

* 1 bouquet garni

* 1 oignon

+ 2 clous de girofle (facultatif)

Préparation

Epluchez I'oignon, les pommes de terre et
les carottes. Coupez les carottes en deux
dans la longueur. Piquez votre oignon
avec les clous de girofle. Otez les feuilles
abimées des poireaux et les pieds puis fendez-les en
deux et lavez-les soigneusement.

Faites blanchir le chou préalablement coupé en
lamelles dans de l'eau bouillante pendant trois a
quatre minutes. Egouttez et réservez.

Dans une grande cocotte, déposez tous les ingré-
dients, couvrez d’eau puis portez a ébullition et laissez
cuire 1 h 30 a couvert. Servir.

w Un rully 1¢ cru blanc
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BRASSERIE MALA MANA A LOUHANS

Lexpression chilienne Mala
Mana pourrait se traduire
par “mauvaises habitudes”.
Mais puisque consommer
de bonnes biéres incite
a en boire réguliéerement
(mais avec modération !),
Maélle Monnard préfére la

a brasserie Mala
Mafa de Lou-
hans c'est avant tout
une histoire de pas-

version plus soft de “péché sions  (au ,pi'“”‘?')'
. ” sur fond d'histoire

mignon”. En tout cas, la )
damour. En effet,

jeune femme parle de ses
produits avec délectation.

derriere cette jeune
société se trouvent
Maélle Monnard et
son mari chilien Gerardo Valenzuela Heredia. lls se sont
rencontrés au Chili, lorsque la jeune femme y est retour-
née pour poursuivre son cursus de formation, apres un
premier s€jour d'un an dans le cadre de ses études. « Je
suis littéralement tombée amoureuse de ce pays », ra-
conte-t-elle aujourd’'hui.

Biere artisanale et familiale
Formée a la conservation de la nature, elle rencontre sur
les bancs de la fac Gerardo, un fondu de botanique. Depuis
guelques années, ses deux freres et lui développent leur
propre biere. « C'est monnaie courante la-bas, il y a des bras-
series artisanales a tous les coins de rue », présente Maélle.
Commencé tout petit, le trio a développé progressivement
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une quinzaine de recettes. « Puis, poursuit Maélle, nous
avons tous deux eu envie de venir en France pour y déve-
lopper nos propres biéres » tout en emportant quelques
recettes familiales. Le point de chute sera le Louhannais
ou les parents de Maélle passent leur retraite, « et puis c'est
sympa la Sabne-et-Loire ! », précise la jeune femme.

« Les biéres que nous aimons »

Le couple lance la brasserie Mala Mafa a Louhans en jan-
vier 2020... juste avant l'arrivée du Covid qui va l'obliger a
trouver encore plus de solutions pour se faire connaitre et
multiplier les contacts. Aujourd’hui, c'est une affaire en pro-
gression constante puisqu'un nouveau local, plus grand,
s'est imposé dés cet automne 2022, « et nous avons dé-
sormais huit bieres a proposer »... Orfévres dans 'ame, ils
élaborent chaque recette de fagon trés précise : « nous re-
cherchons des bieres gourmandes, gue nous aimons nous,
que l'on a plaisir a boire et qui ne sature pas le palais. Notre
spécificité est qu'il n’y a pas d'acidité dans nos biéres ». A
noter que le nom et I'‘étiquette de chacune des bieres fait
référence a une région du Chili et a sa faune et sa flore.
Ainsi, jamais une biere artisanale faite en local, ne vous
aura emmené aussi loin que dans ce long et étroit pays
d’Amérique du sud...

1 allée des Capucines
71500 Louhans
Tél:06.12.83.56.93
malamanafrance@gmail.com
www.malamanafrance.com

Japin & la Vliisseldovt

ngredients

+ 1,8 kg de lapin fermier

+ 500 g de champignons

+ deux oignons

+ huile d'olive

* sel, poivre et beurre

* bouillon de volaille

* un peu de citron

* une cuillere a soupe de Maizena

+ 1,5 litre de Elqui Diisseldorf Altbier Mala Mafia

Préparation L
Faire dorer les morceaux de lapin dans une co- |~
cotte avec le beurre et I'huile d'olive, puis réser-
ver dans un plat (conseil du chef : I'huile d'olive
évite au beurre de noircir).

Faire suer les oignons dans cette huile chaude,
jusqu’a obtenir une légére coloration.

Déglacer avec la biere, bien remuer, laisser cuire dix mi-
nutes pour évaporer l'alcool.

Mettre les morceaux de lapin, rajouter du bouillon de vo-
laille pour que tous les morceaux soient recouverts.
Cuire a couvert 45 minutes minimum, a feu doux.
Pendant ce temps, dans une poéle, faire cuire les cham-

:“ 4 a 6 personnes

Recette signée Agnés Gaumet, traiteur Cook a Dom a Simard.

pignons avec un peu d'huile, de beurre et de citron.
Cing minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les
champignons et lier légérement la sauce avec un peu
d’eau et de maizena préalablement déliées dans un bol.
Tres bon accompagné de tagliatelles fraiches.

w Un mécon La Roche Vineuse blanc
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LA FERME DE LA CADOLE A CUISEAUX

La Ferme de la Cadole
cultive ses fruits sur les
bases de ['agroforesterie,
tout en contribuant a sau-
vegarder et pérenniser la
biodiversité. Des pépites
bigarrées, transformées
en jus de fruits biologiques
et compotes exquises.

Jean—Pierre Simon
est a part. Cet an-
cien cadre, qui a ceu-
vré prés de dix ans
dans une entreprise
de génie végétal, a une formation en génie végétal, entre
autres cordes a son arc. C'est en décembre 2018 qu'il est
officiellement reconnu exploitant agricole avec une SCEA
de diversification orientée arboriculture. Une case, puisqu'il
faut en cocher une, qui ne lui convient pas parfaitement,
mais il s'en accommode. Il posséde 1,5 ha de pure culture
sur 5 ha agricoles, dont la moitié est plantée. Mais ce n'est
pas parce qu'il plante, gu'il cultive, puisque la n'est pas son
unigue objectif. « Je ne fais pas ¢a pour la productivité a
tout prix. Ce que jaime par-dessus tout, c'est 'humain mais
aussi les arbres. Jen plante tous les ans. Cest un peu la
mission que je me suis fixée ». Jean-Pierre Simon a com-
mencé son parcours par un BTS en gestion forestiére quil'a
ensuite conduit, apres quelques détours, vers son poste de
cadre. Curieux de tout, il s'est lancé depuis dans la culture
de petits fruits rouges qui est moins contraignante que le
maraichage. Sa ferme lui prend « trois a quatre heures par
jour, 365 jours par an ». Arboriculteur « philosophe », il veut
du temps pour penser le vivant, la biodiversité, limpact de
I'activité humaine et son legs aux générations futures.

&
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Du jus et du rhum

En résulte une petite production de fruits : une tonne, voire
une tonne et demie de petits fruits. Son objectif n'est pas
de « faire dans l'exotisme, méme si cest la mode, mais au
contraire de valoriser les acquis d'un terroir ». Et il le sait, apres
avoir fait une étude de marché, il y a peu de producteurs lo-
caux dans son secteur. Avec son or rouge, il concocte des
jus qui gardent leurs pulpes, le contraire serait un sacrilege !
Certains fruits finiront en Raide rhum a la framboise ou au
cassis, a consommer avec modération. Grace a son petit
verger en devenir, il prépare également des compotes.

De la ferme au gite
S'il est issu d’'une famille d'agriculteurs, ce n'est pas ce
qui I'a poussé a se jeter a I'eau. Jean-Pierre Simon veut
pouvoir vivre de son activité, sans jamais céder au pro-
ductivisme a tout va. Au bout de cing années d'existence,
Jean-Pierre Simon dégage un chiffre d'affaires qu'il réin-
vestit dans son exploitation, sa ferme bressane en pierre
et en pisé, et son gite. Son activité lui permet d'embaucher
deux personnes a mi-temps, trois mois durant, en pleine
saison. Ses jus de fruits sont de qualité et malheureuse-
ment pas accessibles a tous les budgets. Il le sait. D'ail-
leurs, il rappelle gqu'il ne veut pas les donner, mais en vivre.

24 route de Dommartin
71480 Cuiseaux
Tél.:06.07.39.49.49
fermedelacadole@gmail.com
www.fermedelacadole.fr
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Tarte aux amandes

et auy iutls vouges

ngredients

+ 1 pate sablée

+ 400 g de fruits rouges

+ 80 g de beurre ramolli

+ 80 g de sucre semoule

* 100 g de poudre d'amandes
+ 2 ceufs

+ 30 g d'amandes effilées

Préparation

Préchauffer le four a 180 °C.

Etaler la pate sablée dans un moule a tarte et y dépo-
ser les fruits rouges.

Dans un bol, mélanger le beurre, le sucre et la poudre
d’amandes jusqu’'a ce que la pate soit bien lisse. Ajou-
ter les ceufs battus. Travailler jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Déposer sur les fruits rouges et parsemer
le tout d'amandes effilées. Laisser cuire 35 minutes au
four. Servir.

w Un crémant de bourgogne blanc de noir

:“ 8 personnes

C-‘) 50 minutes




LA GUYOTTE - FERME BRESSANE A FRONTENARD
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Ces viandes jouissent
d’une réputation qui dé-
passe trés largement les
frontiéeres de la Bresse.
Cuisinées par des chefs
aussi prestigieux que
William Frachot, du Cha-
peau Rouge a Dijon, les
volailles de La Guyotte ont
notamment été dégustées

rés de 20.000 vo-

lailles de Bresse
AQC (poulets, cha-
pons, dindes) sont
ici élevées dans la
plus pure tradition
bressane, avec une
finition en épinette
qui permet a l'animal
d'engraisser durant
une dizaine de jours
avant I'abattage.
Elles ont, dans cette
exploitation de Frontenard, tout pour s'épanouir. A peine
agés d'un jour, les poussins, de race gauloise blanche
nés dans le seul centre d'accouvage habilité pour IAQC,
sont choyés par le maitre des lieux. Joseph Sachetat, qui
frappe a la porte de la poussiniére avant d'entrer, les garde
au chaud 35 jours. Une fois acclimatées a la température
ambiante, les jeunes volailles vont pouvoir gambader a
I'air libre, nourries notamment grace au lactosérum pro-
duit par les chevres de la ferme et aux céréales cultivées,
elles aussi, par La Guyotte. Tout est fait ici, méme l'abat-
tage et le conditionnement pour, notamment, des volailles
prétes a cuire. Des produits que I'on peut se procurer dans
certaines moyennes surfaces de la région, mais aussi
dans la boutique de la ferme ou l'on trouve, entre autres
trésors, la terrine de chévre et les rillettes de volailles.

a I'Elysée. Vendues dans
des boucheries et des épi-
ceries fines de Lille, Paris
ou Metz, elles sont un
joyau du terroir.

&

Delphine et Joseph, la complémentarité
Fils d'exploitant agricole, Joseph Sachetat peut compter
depuis prés d'un an sur I'expertise de Delphine Cuvillier.
« Nos profils se complétent. Jai un profil de production
agricole avec un BTS en gestion et comptabilité, obtenu a
Fontaines. Delphine, elle, est ingénieure agronome ». An-
cienne technicienne fromagere a Davayé, elle affirme étre
satisfaite d'étre dans “le concret”. C'est elle qui s'occupe
de la transformation et de I'administratif.

Des produits plaisirs

Ici pas question de nourrir massivement les foules.
Delphine et Joseph ont pour objectif de fabriquer des
« produits plaisirs ». Cela passe avant tout par les ani-
maux. « Nous devons en prendre soin, nous en occuper
avec amour pour que cela se ressente sur nos produits.
Mais aussi et surtout parce que c'est notre passion »,
insiste lI'exploitant. Ils sont pourtant nombreux ces ani-
maux dont il faut s'occuper. Non loin des volailles se
trouve un élevage de chevres, avec deux traites par jour
pour une production de fromages fermiers au lait cru,
toute I'année. De race alpine, les bétes profitent de I'nerbe
de larges péatures en été, et des foins de I'exploitation en
hiver. Le tout permet a La Guyotte de proposer des Cen-
drés, du Costaud (fromage fort a tartiner), des Tours de la
Guyotte (disponibles aux différents stades d'affinage) ou
encore des Cabrions vendus frais, mi-sec ou sec.
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5 rue de I'abergement
71270 Frontenard
Tél:03.85.72.62.71
www.laguyotte.com

Suprémes de vo(
degmse alale

* 4 suprémes de volaille de Bresse avec la peau
+ 30 g de truffes fraiches ou stérilisées

+ 15 cl de jus de truffes (en boite)

* 10 cl de creme liquide

+ 200 g de riz basmati

+ 80 g de foie gras cru

* 1 petit oignon

+ 40 cl de bouillon de volaille

+ 30 g de beurre

* Sel, poivre

Préparation

Décollez délicatement la peau des blancs de volaille
(sans la détacher compléetement). Salez, poivrez puis
disposez 5 g de truffes en fines lamelles, sous la peau
de chaque blanc de volaille. A I'aide d’un pinceau, badi-
geonnez-les avec une cuillere a café de jus de truffes.
Roulez dans un film alimentaire, fagon ballottine, fer-
mée hermétiquement. Pochez a la vapeur pendant
15/20 min.

Faites suer I'oignon émincé dans 10 g de beurre. Ajou-

45 minutes

!“ 4 personnes

tez le riz, puis le bouillon de volaille. Salez, poivrez, cui-
sez a couvert pendant 15 min au four a 200 °C.
Découpez le foie gras en petits dés. Faites chauffer
dans une casserole le jus de truffes.

Ajoutez la creme, portez a ébullition et complétez par
le reste du beurre en petits morceaux, salez et poivrez.
Poélez le foie gras, dans une poéle tres chaude, sans
matiére grasse. Salez, poivrez.

Faites saisir 40 secondes, égouttez (et jetez) la graisse.
Ajoutez au riz. Emincez le blanc de volaille.

Dressez sur assiette avec le riz, émulsionnez la creme
truffée au mixeur (ou au blender) et finissez avec
quelques lamelles de truffes tres fines.

w Un pouilly-fuissé 1° cru
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FAITES PLAISIR EN O.FFRANT

A RETROUVER DANS VOS MAGASINS :
SUCRE, SALE, BIERES, VINS*, FRUITS ET LEGUMES,
CREMERIE, FROMAGES, CHARCUTERIE, VIANDES,

VOLAILLES, PRODUITS SURGELES*

Retrouvez toutes nos offres
et nos actualités sur

= R I et sur la page Facebook
de votre magasin

Gamm vert @
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OFFRE DE BIENVENUE

offerts a partir
de 30€ d’achat*
*voir conditions en magasin

BUXY, CHAGNY, CLUNY, LOUHANS, LUGNY,
MATOUR, MONTPONT EN BRESSE, PIERRE
DE BRESSE, ROMENAY, SAINT GENGOUX
LE NATIONAL, SAINT GERMAIN DU PLAIN,
SAINT LEGER SUR DHEUNE,
SAINT MARCEL, SIMANDRE, TOURNUS,
VERDUN SUR LE DOUBS

RETROUVEZ NOS ESPACES
TERROIRS ET PRODUITS FRAIS SUR
LES MAGASINS DE :

FRAIS D’'ICI BEAUNE,
GAMM VERT PIERRE DE BRESSE,
SAINT GENGOUX LE NATIONAL,
SEURRE ET TOURNUS




EARL DES PETITS CHEVROT A CERSOT

Alors ce*s, iln’yanicom-
merce ni école a Cersot,
ce petit village du sud-
- ouest de Chalon, situé non
loin de Buxy. Mais au coeur
- d tte campagne légé-
ement vallonnée, au pay-
£ A ~ A
agrémenté de mai-
des de murets

0 dmes

nstallés depuis
deux ans main-
tenant, Florent et
Anais ont repris tels
quels un élevage de
chevres, ses 47 hectares de terrains, son matériel agricole
et son atelier de transformation fromagere.
Florent, lui, est du coin, a quelques kilometres pres, et issu
d’'une famille déleveurs de bovins allaitants. Mais ce sont
les chevres qui l'ont toujours intéresseé.
Anais, elle, a débuté comme cavaliére « presque profes-
sionnelle », et puis un jour, elle a eu envie de quitter le
monde équin tout en restant en agriculture. Tous deux se
sont rencontrés chez I'un de leurs précédents employeurs,
lequel... élevait des chevres et fabriquait des fromages.
Il'y a quelques années, l'opportunité de reprendre la ferme
de Cersot au format idéal pour le couple s'est présentée
et ils se sont installés. C'était en 2020, a Noél...

Leur objectif a toujours été de développer la vente directe,
donc trés vite, le petit espace boutique, qui existait déja, a
été développé et les horaires d'ouverture élargis (soit tous
les jours sauf les lundis et samedis matins).

La trés grande majorité des 110.000 litres de lait annuels
part chez un affineur ou rejoint Rungis par I'entremise
d'un GIE, un groupement de cing éleveurs caprins dont
'EARL fait partie.

La part vente directe reste donc encore modeste... mais
se développe régulierement surtout grace au bouche-a-
oreille. Anais compte bien multiplier les participations a
des marchés de producteurs organisés lors de marches
et a des journées portes ouvertes en cave, « car vin et fro-
mage se marient particulierement bien », souligne-t-elle. Le
tout accompagné de communication via les réseaux so-
ciaux pour attirer la clientéle locale et aupres des gites du
secteur pour se faire connaitre des touristes de passage.

La gamme plait de toute fagon et propose divers formats
et séchages, et plusieurs aromatisations. « Je gere le trou-
peau en deux groupes, précise Florent. La moitié des che-
vreaux naissent en septembre », ce qui permet d'avoir du
lait toute I'année.

A terme, le couple souhaiterait agrandir la fromagerie
pour travailler avec plus d'aisance et pouvoir faire paturer
les chevres. En attendant, les animaux bénéficient toute
I'année des bons foins issus des terres de la ferme.

* 4 brioches a téte individuelles

* 4 ceufs extra frais

% blche de chévre frais

+ 6 tomates séchées (confites a I'huile)
+ 3 brins de basilic

+ Sel et poivre du moulin

Préchauffez le four a 180 °C.

Coupez les chapeaux des brioches et
mettez-les de c6té. Creusez l'intérieur
des brioches en laissant 5 mm de mie
autour.

Coupez le chevre en morceaux, les to-
mates séchées en laniéres.

Disposez au fond des brioches quelques
morceaux de chévre, cassez par-dessus
un ceuf, garnissez avec le reste des mor- Effeuillez et ciselez le basilic, parsemez les ceufs co-
ceaux de chevre et de quelques lanieres de tomates sé-  cotte, recouvrez du chapeau et dégustez chaud.

chées. Salez et poivrez. Enfournez pendant 12 a 15 min
m Un saint-véran
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en surveillant la cuisson.



LA FERME DE PAPA A LALHEUE

la Ferme de Papa,

il nest pas rare

d'assister a un spec-

tacle de danse ou a un concert de rock, d'y croiser une
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la qu'entrent en action les céréales et les protéagineux
de la ferme. Le besoin de nourrir ses animaux avec des
tourteaux de colza, tournesol et soja, a conduit I'éleveur a
s'équiper d'une presse a froid. Et qui dit tourteau, dit huile

Saupoudrer de 2 cuilleres a soupe de farine, bien re-
muer. Ajouter 3 verres d'eau, remuer de nouveau. Ajou-

classe en visite ou des voisins venus faire des achats. Car  en paralléle. Ainsi la gamme de produits vendue sur place
c'est tout ceci la Ferme de Papa. Quand il a pris la suite  s'est enrichie de ces huiles bio.
de son pere, Victor Bonnot a ainsi voulu ouvrir sa ferme

+ 1 kg de sauté de veau coupé en gros cubes
+ 1 cube de bouillon de poulet
* 1 cube de bouillon de légumes

ter 2 cubes de bouillons, le vin et couvrir d’eau.
Rincer puis émincer les champignons, couper les
carottes en rondelles, émincer l'oignon épluché et les

a la vie du village en accueillant de temps en temps les
associations locales et en développant la vente directe. A
I'époque, en 2008, la ferme produit des bovins allaitants ;
de quelques caissettes par an a ses débuts, Victor Bonnot
en propose désormais environ une fois par mois.

Son autre envie a été de convertir la ferme au bio. Le
gros du travail a été de s'affranchir progressivement des
méthodes de culture enseignées et d'apprendre avec des
copains et sur le tas les nouvelles productions a mettre
en place. Ainsi, des traditionnelles blé, mais, orge, l'agri-
culteur est passé aujourd’hui a une dizaine de cultures :
orge, blé, petit épeautre, seigle, colza, féverole, tournesol,
cameline, sarrasin, soja et mais.

L'exploitation compte 50 vaches allaitantes, pour un to-
tal de 150 animaux. Majoritairement conduits a I'herbe,
ils ont aussi besoin daliments complémentaires. C'est

En boutique, le client trouve aussi de la viande séchée,
des saucissons de beeuf et des terrines, de méme que de
la farine de blé et de petit épeautre, produite a partir des
céréales de la ferme.

Mais pour que le client ait le maximum de choix, la bou-
tiqgue propose aussi ceufs et légumes, biéres et vins,
champignons et méme des chaussettes ! Des produc-
tions de collegues du secteur. Victor écoule lui aussi
ses huiles et farines via des boutiques identiques ou des
magasins de producteurs. En revanche, les caissettes
de beoeuf et de veau sont uniquement vendues sur place.
Comme celles de porc : depuis deux ans maintenant, il a
aussi deux truies en plein air. Epaulé par une employée,
cette derniere va suivre une formation pour pouvoir a
terme faire la farine sur place. La Ferme de Papa poursuit
ainsi ses projets et la releve semble déja se dessiner car
elle deviendra peut-étre un jour... la ferme du fiston.

+ 25 cl de vin blanc

+ 5 carottes

+ 10 gros champignons
de Paris

* 4 blancs de poireau

* 1 oignon

+ 20 cl de créeme fraiche
+ Jus de citron

+ 1 jaune d'ceuf

+ 30 g de farine

+ 30 g de beurre

* Sel, poivre

Placer la viande dans
une cocotte et faire re-
venir dans du beurre jusqu’a ce que les morceaux soient
dorés. Saler et poivrer.

blancs de poireau.
Ajouter a la viande
et laisser mijoter
1h30a2heuresen
remuant. Au besoin,
rajouter de l'eau de
temps en temps.
Mélanger la creme
fraiche, le jaune
d’ceuf et du jus de
citron. Ajouter ce
mélange au dernier
moment et remuer.
Servir avec un riz
blanc ou des taglia-
telles fraiches.

w Un pouilly-vinzelles
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‘Jemangeterroir.fr est un site de LExploitant Agricole de Sabne-et-Loire,
média d'informations agricoles, viticoles et rurales qui apporte chaque jour sur le web (agri71.fr)
et chaque vendredi a ses lecteurs papier, une information claire et précise, au plus pres de I'actualité.

Il reflete le dynamisme des multiples productions du département.

Ainsi, “Jemangeterroir.fr" souhaite mettre en avant les produits et les producteurs de Saéne-et-Loire
qui pratiquent la vente directe (a la ferme, en boutique ou en ligne).

Vous y retrouverez notamment tous les producteurs locaux qui ont bénéficié d'une parution
dans I'une de nos éditions du magazine “Leau a la Bouche - Balade gourmande en Sabne-et-Loire”".

Une bolade gourmande qui se veut avant tout une invitation pour vous et vos papilles |

£, gricole

de Saéne-et-Loire



GAEC DU CHAMP DU BOURG A FARGES-LES-CHALON

e Champ du bourg

est une ferme fa-

miliale créée en 1964,

qui a été gérée depuis

de pére enfils et entre

freres. Si I'épopée

Se poursuit toujours,

elle s'écrit désormais

aussi  au  féminin

puisqu'aujourd’hui, a

la téte de cette ferme

chalonnaise, on retrouve Clémence et Marie-Laure —les
deux cousines— et Jérbme, le mari de Clémence.

Les productions ont elles aussi évolué avec le temps
et les envies des arrivants. D'antan, le Champ du bourg
était une ferme en polyculture-élevage, avec vaches lai-
tieres, vaches allaitantes et cultures céréaliéres. Puis les
productions se sont tournées davantage sur les céréales
et les bovins a viandes et le lait a été stoppé dans les
années 2000.

Clémence s'est associée a son pere et a ses deux oncles
en 2014. 'année suivante, Marie-Laure rejoignait le Gaec,
impliquant la création de l'atelier volaille avec vente di-

recte. Jérbme est arrivé en 2017 et deux ans plus tard, ce
sont les chévres qui ont fait leur entrée a Farges.

Aujourd’hui, I'espace vente a la ferme est ouvert tous les
jours sauf le jeudi et propose la grande diversité des pro-
ductions. Ainsi, les clients trouvent toute l'année ceufs,
poulets de chair et un choix important de fromages de
chévres. Chaque mois, du beoeuf est proposé en caissette
ou au détail et deux périodes par an, au printemps et a
l'automne, ce sont des pintades qui peuvent étre ache-
tées. Sans oublier bien s(r, les volailles de Noél...

Ce ne sont ni les idées, ni les envies qui manquent de la
part des trois jeunes gens. Ainsi cet été, ils ont proposé
comme nouveauté des saucissons de beeuf et des sau-
cissons de leurs chevres de réforme. Le développement
gu'ils souhaitent avoir sur la vente directe les oriente vers
I'embauche d’'une personne qui sera essentiellement en
charge de cette partie et a la fabrication des fromages.
La plus grande partie des revenus de la ferme provient
de la production de céréales. Il N'empéche gu'ils tiennent
beaucoup a la diversité de leurs ateliers, qui sont, certes,
des garanties de revenus en cas de coup dur sur une
production donnée, mais surtout des activités qui leur
tiennent a coeur.

TESS =
L& —
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+ 1 pintade chaponnée de 2,5 kg
+ 200 g de fromage frais

+ 1 botte de cerfeuil

+ 1 gousse dail

+ 100 g de noisettes du Piemont
+ 2 tranches de pain brioché

* 2 oignons rouges

* 1 potimarron

* Huile de pépins de raisins

« Sel gris fin, poivre du moulin

Préchauffez le four a 170 °C.
Taillez le pain de mie en crod-
tons, passez-les a la poéle dans
un mélange huile-beurre pour les dorer. Débarrassez sur
le papier absorbant.

Mixez le cerfeuil avec la gousse dail puis ajoutez les
noisettes et mixez a nouveau. Mélangez cette prépa-
ration au fromage frais dans un saladier et ajoutez les
cro(tons. Mélangez. Farcissez la pintade chaponnée et

retournez le croupion dans l'ori-
fice. Assaisonnez la pintade sur
toutes les faces, déposez le gras
de la volaille dessus et placez-la
dans la cocotte sur une cuisse.
Arrosez d'un peu d’huile de pé-
pins de raisins.

Enfournez pour 30 minutes.
Retournez la pintade sur l'autre
cuisse et laissez cuire a nouveau
30 minutes. Pelez les oignons
rouges et coupez-les en quartier.
Coupez le potimarron en deux,
videz-le et coupez chaque moitié
en 6 morceaux. Retournez la pin-
tade sur la poitrine, disposez les
légumes autour et poursuivez la
cuisson encore 30 minutes.

Débarrassez la pintade et gardez la garniture au chaud
dans le four éteint. Coupez la volaille et disposez dans
la cocotte avec les légumes et la farce. Servez aussitot.

w Un mercurey 1¢ cru (blanc ou rouge)

nt Mariotte
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DOMAINE BERTHENET A MONTAGNY-LES-BUXY

bserver et laisser
faire au maximum

la nature, cela de-

mande énormément
de travail ». Derriére ce paradoxe, c'est bien la réalité et le
travail immuable de générations de vignerons. Dix pour la
famille de Francois Berthenet, installée a Montagny-lés-
Buxy depuis quatre siecles, éleveurs travaillant la terre.
Dailleurs, ce jeune vigneron —installé en 2016 a 29 ans—
continue de « semer » ses champs et récolter le foin de
Ses prés.
De quoi nourrir ses réflexions croisées —nombreuses et
permanentes— pour ses vingt hectares de vignes. Pas
un jour ne passe sans apprendre. l'adaptation est son
maitre-mot. Pas une année similaire non plus et donc pas
un millésime identique. De toute fagon, ses vins sont le
reflet de « la pureté » de ses nombreux terroirs.
Tout débute a la vigne, du travail des sols, enherbement
ou non, taille avec les cycles lunaires, sélection massale,
palissage, effeuillage... rien n'est laissé au hasard. Ou plu-
tot si, au hasard de la vie et de la nature. « Je suis non
interventionniste, en lutte raisonnée ‘plus + plus” », se qua-
lifie-t-il, bien que ne revendiquant pas de label. Ce qui lui
laisse d'autant plus de libertés pour marier a merveille tra-
dition et modernité.
Ce grand et costaud vigneron multiplie les emplois du

temps. Il privilégie la vente a son caveau ou servir pres de
200 restaurants et 500 cavistes différents | Une volonté
de faire des circuits courts qui se bataille a la facilité de
I'exportation, s'il y cédait plus. Mais non. Son caveau est
ouvert toute la semaine et les samedis sur rendez-vous.
« C'estimportant d'étre ouvert et d'avoir des vins pour ceux
qui se baladent. Je veux rester proche d'eux pour leur par-
ler » de ses observations.

On lui pardonnera néanmoins d'étre trop occupé lors des
vendanges, s'étant étalées sur prés de trois semaines
en 2022 ! S'il a commencé par ses crémants de Bour-
gogne, qu'il élabore lui-méme, ses pinots noirs, ses ali-
gotés et chardonnays ont été récoltés début septembre.
« J'ai une parcelle de chardonnay qui est toujours la plus
tardive », fait-il le constat. Lobservation encore et tou-
jours. Chacune de ses parcelles, il les connait par cceur,
les pointant depuis I'observatoire en haut du village. Avec
dix montagny, dont sept premiers crus et de nombreux
bourgognes (pinot noir, aligoté doré..), son regard va
plus loin... vers Buxy et Bissey-sous-Cruchaud. Et méme
au-dela, du coté du Beaujolais, pour sa « micro-cuvée »
de Morgon. Pour Frangois pourtant, impossible de sortir
un vin préféré dans sa gamme, faite pour tous les goQts
et prix (13 a 30 €). Il les aime tous. Et quand il dit tous,
derriere chaque cuvée, ce sont ces milliers d'observa-
tions qu'il partage.

+ une bouteille de vin rouge de
Bourgogne

+ une botte de betteraves nouvelles
* une botte de navets nouveaux

* une botte de carottes nouvelles

* une botte d'oignons nouveaux

+ 300 g de pommes de terre nou- '

velles

* une boite de pulpe de tomate

+ 2 gousses dail

+ 2 tranches de pain de mie

+ 50 g de beurre

* Huile de pépins de raisin ou d'olive
+ /4 de botte de persil plat

+ Sel gris fin, poivre du moulin,
feuilles de laurier

Faites chauffer le vin rouge dans une casserole et

flambez-le.

Taillez en deux ou en quatre les
plus gros. Dans une cocotte, faites
fondre 20 g de beurre avec un peu
d’huile. Poélez tous les légumes
a feu doux. Ajoutez la pulpe de to-
mate, I'ail écrasé, 2 tiges de persil et
2 feuilles de laurier. Salez, poivrez.
Versez le vin rouge, remuez. Cou-
vrez la cocotte et laissez mijoter a
feu moyen 45 minutes a une heure,
il faut que les légumes soient fon-
dants. Taillez le pain de mie en
cubes et faites dorer les crodtons
dans un mélange huile-beurre.
Egouttez sur du papier absorbant.
Effeuillez et concassez le persil plat.
Découvrez la cocotte, vérifiez I'as-
saisonnement et la consistance de la sauce.
Parsemez de crodtons et de persil concassé.

Astuce : vous pouvez remplacer le persil par des micro
pousses de plantes aromatiques !

Lavez et épluchez tous les [égumes en gardant les fanes. w Un montagny 1¢ cru
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Un véritable outil pédagogique
/ VOLAILLE au service des circuils courts
4 ¥ FERMIERE _

2o e s La boutique vous propose toute une gamme de
> produits issus d exploitations de lycées agricoles :
Jus de fruits, vins, confitures, fromages, produits

La boutique du lycée
10 La platiére - 71150 Fontaines
HORAIRES D’OUVERTURE :
Vendredi : 9h00-12h00, 13h00-18h00
Samedi : 09h00-12h00




C'est une ferme diversifiée
en bovins allaitants, poules
pondeuses et volailles
Label rouge que s‘appréte
a diriger seul Maxime
Bonnot, dont les parents

partent a la retraite. len connu  du

monde agricole
en Salne-et-Loire,
Maxime Bonnot est vice-président des Jeunes Agricul-
teurs de Sadne-et-Loire pour les installations. Un engage-
ment qui en dit long sur son implication. Un engagement
héréditaire puisque son pere, Yves Bonnot, a été président
de la FDSEA prés de huit ans. « Ici nous élevons des bovins
charolais et des volailles. Nous possédons trois batiments
de poules pondeuses et trois dédiés aux volailles de chair
avec, notamment, la commercialisation de chapons pour
les fétes de fin d'année, mais aussi des pintades et des
poulets. Nous commercialisons en moyenne 4.000 ceufs
par semaine pour les grandes et moyennes surfaces du
Charolais-Brionnais et 1.500 pour les restaurants et les
boulangeries du coin ». Des ceufs également vendus a
L'Assiette est dans le pré, un réseau de cing boucheries
situées notamment a Tramayes et Gueugnon.

Du circuit court pour le contact
Pour les volailles de chair, Maxime se rend une fois par
semaine a l'abattoir. Pour le conditionnement et la dé-
coupe, il possede a présent son propre atelier. « Durant
le confinement, c’est mon frere cuistot qui m'a appris a

&

découper des volailles », confie-t-il. Une corde de plus a
son arc, qui lui permet d'enrichir la palette de produits
proposés notamment dans son point de vente, ouvert
les samedis matins de 9 h a 12 h. La boutique évolue
au fil des saisons avec, 'été, une gamme barbecue, des
saucisses, brochettes, ailes et cuisses marinées issues
exclusivement de ses volailles produites a la ferme.
En fin d'année, en plus des poulets et des pintades,
Maxime Bonnot propose également les traditionnels
chapons préts a cuire.

Lenvie de faire ses propres choix
Troisieme génération d'exploitant a la ferme des Tartins,
Maxime Bonnot a passé son bac pro a Fontaines et son
BTS a Bourg-en-Bresse. Il aurait pu se contenter d'aug-
menter le troupeau et les surfaces d'exploitation de ses
parents, mais son apprentissage au Gaec Lapray lui a
donné envie d'investir dans cet atelier et de proposer un
circuit court d'ceufs en plein air en 2019, ce qui lui a valu
le trophée de l'agriculture de proximité. « Je ne partais
pas dans linconnu, nous avions déja deux poulaillers
construits dans les années 1980 et 2000 et la production
n'exigeait pas un investissement énorme, ni de grosses
contraintes ».

Les Tartins
71600 Poisson
Tél.: 06.88.41.00.83
maximebonnot/1@gmail.com

Pouletferwicr

evt deux Tacous

Pour les suprémes farcis

* 4 suprémes

+ 200 g de cepes

+ 250 g de creme

+ 30 g de blanc d’ceuf

+ 250 g de chair de poulet
* Sel, poivre

Ouvrir les suprémes et les
assaisonner.

Mixer la chair de volaille, le
blanc d'ceuf et la créme pour
obtenir une farce fine. Ajou-
ter les cépes apres les avoir
fait revenir. Assaisonner.
Farcir les suprémes et les
enrouler individuellement
dans un film, afin de les
faire pocher environ 20 mi-
nutes dans une eau frémis-
sante.

C'est prét !

®1h10

:“ 4 personnes

Pour les cuisses en feuilles de chou
+ 1 chou vert frisé

+ 150 g de cepes

+ 2 échalotes

* 4 cuisses de poulet

+ 2 ceufs

+ 150 g de foies de poulets
* Sel, poivre

Blanchir une feuille de chou
et désosser les cuisses.
Ciseler les échalotes et
les cepes. Hacher la chair
de poulet puis la mélanger
avec les foies et les cépes.
Confectionner des petits
patés et les enrober dans
| des feuilles de chou. Faire
cuire au four, a 140 °C,
durant 15 minutes. Servir.

w Un saint-amour




SCEA BARNOT A BARON
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Patron d’'une auberge
pendant 21 ans, David La-
cour est devenu produc-
teur de I'excellente viande
d’'agneau charollais.

A 45 ans, David La-
cour a déja eu plu-
sieurs vies dans une
carriére profession-
nelle bien remplie. Originaire de Montceau-les-Mines, il a
découvert l'agriculture aupres d'un oncle et c'est ce qui
I'a conduit a faire des études agricoles qui l'ont amené a
faire un apprentissage chez un éleveur de mouton charol-
lais... Mais a 19 ans, David Lacour décidait de reprendre
un restaurant dans le Charolais, qu'il a dirigé avec suc-
ces pendant 21 ans. Cette activité ne I'a pas empéché de
reprendre une exploitation agricole en 2013 et d'acquérir
ses tout premiers moutons charollais. En 2018, David La-
cour vendait son auberge pour se consacrer entierement
a son élevage qui compte désormais 200 animaux.
'ancien restaurateur s'est lancé avec passion dans [€le-
vage et la sélection de moutons charollais. Se prenant ra-
pidement au jeu des concours de reproducteurs, les pre-
miéres récompenses et les premiéres ventes de béliers
n'ont pas tardé !

Lauthentique “Agneau Charollais”
Lui qui pendant de nombreuses années servait a ses clients
de la bonne viande d'agneau, David s'est beaucoup investi

&

devewtu élevenr-sélecliouvenr

dans la création de la marque “L’Agneau Charollais”. Il vend
aujourd’hui 90 % de ses agneaux de boucherie a I'Intermar-
ché de Charolles qui lui prend entre deux et quatre agneaux
par semaine pour le rayon traditionnel. La SCEA Barnot
commercialise également entre 20 et 30 agneaux de bou-
cherie par an en caissettes a une clientéle de particuliers.

David Lacour était parmi les premiers éleveurs de moutons
charollais a exposer des agneaux de boucherie au Festival
du Beeuf. Au printemps 2022, il participait au concours d’Au-
tun pour le lancement de la marque “LAgneau Charollais”.

« Ce que j'ai toujours voulu faire »

Vendre en direct au consommateur les produits issus de
son exploitation, David avoue que c'est ce qu'il a toujours
voulu faire. Se qualifiant lui-méme d'épicurien, c'est dans
cette optique de régaler les gens qu'il aborde aussi bien
I'élevage que la restauration. Avouant aujourd’hui que
la cuisine lui manque quand méme un peu, il souhaite
désormais se lancer dans la transformation. Outre les
agneaux de boucherie, David Lacour prévoit de produire
des porcs charcutiers, des volailles, des lapins, des ceufs,
des légumes, des fruits et méme du pain et du miel ! Dans
son futur magasin, David veut que ses clients puissent
trouver de quoi concocter un repas complet !

En Barnot
71120 Baron
Tél.: 06.37.51.57.33

Poves d'agvlean el Woueg IR, #persomes

au beurrve d 'es‘(V'agm

ngredients

* 4 pavés d'agneau dans le gigot

* 400 g de girolles

+ 2 échalotes

* une botte d'estragon

+ 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive
+ Sel et poivre du moulin

Pr¢paration

Nettoyer les girolles, les laver et les
sécher, effeuiller I'estragon, le laver, le
sécher et le hacher grossierement.
Chauffer une poéle avec I'huile, saler et
poivrer les pavés d'agneau, les colorer a
feu vif, 1 minute de chaque cé6té, les cuire
5 minutes a feu modéré en les retournant
a mi-cuisson et en les arrosant réguliere-
ment avec le jus de cuisson, les réserver au chaud.
Mettre les girolles dans la poéle avec le jus de cuisson
des pavés d'agneay, les cuire 5 minutes a feu vif, et,
hors du feu, ajouter le beurre et I'estragon, saler, poivrer
et mélanger.

C.!) 45 minutes

©la-viande.fr

Servir les pavés d'agneau accompagnés des girolles
au beurre d'estragon.
Suggestion : remplacer les girolles par des cépes.

w Un bourgogne céte chalonnaise rouge




LA CHEVRE CERONNAISE A CERON

Ve bous Tromases, wie belle higtave...

A Céron, Valérie et Jean-
Philippe Bonnefoy pro-
duisent des fromages
de chévres et de vaches
en zone AOP Charolais.
Animés par leur passion
du bon produit, ils entre-
tiennent une belle histoire
avec leurs clients.

La Chevre céron-
naise, cest lex-
ploitation de Valérie
et Jean-Philippe
Bonnefoy, éleveurs
et producteurs de fromages a Céron pres de Marcigny.
Jean-Philippe a grandi dans une ferme de bovins cha-
rolais, mais son idée était de transformer sa production
pour la vendre en direct... Apres des études d'agriculture
et un stage au pays du Crottin de Chavignol, Jean-Phi-
lippe a créé son élevage caprin en 1995 sur une parcelle
reprise a son pere. Petite fille d'agriculteurs de I'Allier,
Valérie I'a rejoint en 1996 et ensemble, les deux époux
ont rapidement développé leur élevage. Le premier sala-
rié a été embauché lorsque Valérie et Jean-Philippe ont
mis au monde leur premier enfant. Aujourd’hui, la Chevre
céronnaise compte un troupeau de 200 chévres ainsi que
dix vaches laitieres. Elle emploie trois salariés.

Fiers de produire le Charolais AOP
Valérie et Jean-Philippe sont trés fiers d'étre engagés
dans 'AOP Charolais. Son cahier des charges est un peu
la philosophie de l'exploitation. Valérie et Jean-Philippe
veillent a ce que leurs animaux broutent de I'herbe fraiche

&

la plus grande partie de I'année. En hiver, ils regoivent du
foin de qualité qui a été délicatement séché en grange
comme dans les régions de montagne.

La bonne herbe fait la typicité des fromages
« Cette herbe riche et de qualité fait la typicité de nos fro-
mages », poursuit Valérie. A ses débuts, le couple d'agri-
culteurs ne produisait que des fromages traditionnels, pur
chevres et mélange chévres/vaches, comme on aimait
les consommer dans le Charolais-Brionnais. Plusieurs
vaches jersiaises sont encore traites aujourd’hui et leur
lait riche permet a Valérie et Jean-Philippe de proposer de
la creme fraiche fermiere, du fromage blanc...

Cheévre, vache, tommes, affiné, bleu...

Laits de vaches et de chevres permettent au couple de
proposer un véritable plateau de fromages ou la diversité
des produits (crottin, brique cendrée, fromage aux herbes,
tommes, etc.) s'adapte a tous les godts. Valérie a méme
créé un bleu, le “petit persillé”, qui plait beaucoup a sa
clientéle experte. Chaque semaine, la Chévre céronnaise
régale ses fideéles sur les marchés de Lapalisse (jeudi) et
Cusset (samedi) dans I'Allier, ainsi que Marcigny le lundi.

314 route des Jumatis
71100 Céron

Tél.: 03.85,25.18.67
la-chevre-ceronnaise@wanadoo.fr

www.lachevreceronnaise.fr

Chevreat aux, povnes
revtailles &t fewouil vile

Ingredients

+ 1 épaule de chevreau

+ 400 g de pommes de terre grenailles
+ 2 bulbes de fenouil

+ 2 gousses dail

* 4 branches de thym

+ 1 branche de romarin

+ Sel et poivre du moulin

* Huile d'olive

Pr¢paration

Préchauffer le four a 190 °C.

Saler, poivrer et huiler I'épaule. Enfour-
ner 30 minutes dans un grand plat.
Blanchir les pommes de terre pendant
15 minutes.

Couper le fenouil en 8 et le faire revenir
dans une poéle huilée a feu moyen en
y a joutant régulierement un peu d’eau.
Baisser le four a 150 °C et cuire le chevreau encore
1 heure en larrosant régulierement. Ajouter les
pommes de terre et le fenouil 30 minutes avant la fin

2 heures

!“ 4 personnes

de la cuisson.

w Un rully 1¢ cru rouge




LA FERME DES BRUYERES

Marie-Paule et David Huyghe
sont venus du Nord pour
reprendre, en 2004, cette C
belle ferme rénovée avec
un godt exquis pour le
gite. Un petit coin de para-
dis qui ne désemplit pas a

e godt de l'autre
et du partage,
c'est aussi ce qui
a motivé ces Fla-
mands a changer
de vie pour voir
gu’ici, en Sadne-et-
Loire, I'herbe est
plus verte pour peu qu'on en prenne soin. « Lexploitation
est en bio depuis prés de 40 ans. On y cultive 50 ha de
céréales consommeées par nos élevages, explique David
qui a une formation agricole. Dés le départ, nous voulions
une exploitation en diversification tourisme et polyculture-
élevage. Il fallait que tout soit complémentaire. C'est un
peu limage de l'agriculture d'antan ou tout était produit sur
place pour pallier déventuels manques ». Coté élevage,
donc, on trouve environ 25 vaches charolaises a I'année
et 80 porcs charcutiers, grace notamment aux quatre
truies des Bruyéres, un croisement des races duroc et
landerace pour la rusticité et la qualité maternelle. Pour la
découpe, un boucher vient sur place, mais c'est le couple
d’exploitants qui se charge de transformer la charcuterie
a la ferme avec, au menu : chipolatas, jambon blanc cuit,
saucisson a cuire, merguez, andouillette, paté de cam-

pagne et autres surprises des Bruyéres.

la belle saison.
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Exit les intermédiaires

Le tout est vendu exclusivement en direct, sous forme
de colis sous vide de 5 ou 10 kg, a commander sur le
site ferme-des-bruyeres.fr. La livraison se fait a domi-
cile, ou dans des points relais, les vendredis et les
samedis, aussi bien a Paris qu'a Marseille en passant
par la Drébme. Pour se faire connaitre, rien de tel que le
bouche-a-oreille qui, ici, fonctionne a merveille, grace
notamment & I'hébergement. A la Ferme des Bruyeres,
les convives peuvent participer aux soins des animaux,
leur donner a manger, ramasser les ceufs ou encore
cueillir les légumes et participer aux travaux des
champs au gré des saisons. L'occasion dapprendre
notamment ce que sont les céréales en méteil qui per-
mettent de nourrir les animaux (un mélange de céréales
et de protéagineuses). Ravis et fidéles, les clients sont
les premiers a demander a étre livrés dans des zones
ou David et Marie-Paule n'auraient méme pas songé
a prospecter, comme la Haute-Savoie. « Depuis 2079,
nous sommes passeés en gite, donc pour des locations
a la semaine », explique David Huyghe. La encore, il n'y
a pas d'intermédiaire, les réservations se font sur leur
site Internet et les réseaux sociaux qu'ils maitrisent
parfaitement. Des agriculteurs un peu “geek” dans une
ferme d'autrefois...

721 rue des Bruyeres

71600 Vitry-en-Charollais
Tél.:06.47.73.27.14 / 03.85.81.10.79
fdb71600@gmail.com
www.ferme-des-bruyeres.fr

Pove & la créole

ngredients

+500 g d'échine de porc (ou
épaule)

+ 2 tomates

* 2 piments verts

+ 1 gousse dail

* 1 oignon

+ 1 cuillerée a soupe de thym

+ 1 cuillerée a soupe de curcuma
(ou curry)

+ 2 cuillerées a soupe d’huile

Pr¢paration

Couper la viande en cubes et
l'oignon en laniéres puis les faire
revenir 3 minutes dans I'huile.
Ajouter le thym, les tomates cou-
pées en petits dés, le curcuma
puis les piments et l'ail écrasés.
Laisser cuire 10 minutes.

Servir avec un riz blanc.

w Un bouzeron
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DOMAINE DES 3 PLAISIRS A SAINT-AMOUR-BELLEVUE

Rencontre avec Fabien Adoir,
héritier ~ d’'une passion
familiale pour la vigne et
les bons vins, dans son
caveau situé en contrebas
de Saint-Amour-Bellevue,
une jolie bourgade du nord

Beaujolais... N
En premier lieu la

vue. Puis vient
I'odorat. Et enfin le golt. C'est parce que le vin en appelle a
ces trois sens-la que Fabien Adoir a baptisé son domaine,
le Domaine des 3 plaisirs. C'est I'une des vertus du vin
en général bien évidemment, mais le viticulteur de Saint-
Amour-Bellevue s'y référe particulierement pour créer
chaque année son unigue cuvée, en recherchant le vin
qui correspond a ses envies du moment. Pour cela, il as-
semble les cuvées provenant de ses différentes parcelles.

La recherche de I'équilibre

Ses vignes, ce sont en tout 12 ha dont 9 sont entierement
sur le lieu d'appellation de I'un des dix crus du Beaujolais,
le jolinommeé saint-amour. S'il écoule la majeure partie de
sa production en négoce, Fabien Adoir se réserve donc le
plaisir d'élaborer une seule cuvée annuelle depuis 2004,
exclusivement a partir de ses parcelles en saint-amour.

« Je recherche un vin concentré, équilibré, sur la rondeur,
a garder quatre ou cing ans », explique-t-il. Cette gamme
unique par millésime est écoulée en vente directe, ce qui
lui a permis de « faire connaissance avec cet autre aspect
du métier ». Pour gagner en notoriété, il a participé des le
début a des guides (Hachette) et a des concours locaux
«les plus prestigieux pour nos vins : le concours des grands

&

vins du Beaujolais ou encore ['International du gamay », ce
qui lui a permis d'étre référencé dans les guides.
Depuis, le bouche-a-oreille et la fidélité des clients ont en
partie pris le relais pour lui permettre d'écouler les 1.500 a
2.000 bouteilles ainsi produites chaque année, lesquelles
représentent quelque 15 hl sur les 650 qu'il produit au
total... D'ou une cuvée particulierement chouchoutée.

Cru familial

Fabien Adoir s'est installé en 1998 comme vigneron dans
ce joli petit village du nord Beaujolais. Il représente la cin-
guieme génération de viticulteurs du cété de sa famille
paternelle. Si les premiers étaient, comme la plupart a
I'époque, polyculteurs-€leveurs, ce sont son grand-pere et
son pére qui ont choisi de consacrer leur temps unique-
ment a la vigne. Il faut dire que le cru saint-amour était né
entre-temps et commengait a gagner en notoriété. Fabien
a choisi lui d'augmenter progressivement les surfaces
pour arriver aujourd’hui a une douzaine d'hectares de
vignes, « un parcellaire tres morcelé qui permet de bénéfi-
cier de tous les terroirs ».

Engagé sous le label HVE (Haute valeur environnemen-
tale) depuis 2020, « cela a surtout permis de confirmer une
conduite de vigne » déja respectueuse des pratiques pro-
nées actuellement.

ngredients

* 4 pavés de 200 g de lieu jaune sans peau, ni aréte
+ 10 asperges blanches

* 1 citron vert

+ 7 cl d’huile d'olive vierge

* Fleur de sel

* % bouquet de feuilles de persil plat

+ % bouquet de feuilles de coriandre fraiche

+ Sel et poivre noir du moulin

Préparation

Rincez a I'eau fraiche puis épongez les pavés.
Pelez toutes les asperges, coupez la base. Préle-
vez deux asperges crues, détaillez-les en tagliatelles
et plongez les dans de I'eau fraiche. Egouttez et réser-
vez au frais dans un linge humide. Coupez les autres
asperges en deux dans la longueur.

Lavez les herbes a I'eau fraiche, essorez-les et effeuil-
lez-les puis ciselez grossierement. Mixez avec I'huile
et le jus de citron. Versez la sauce verte dans un bol
sans oublier de saler et de poivrer.

Dans un peu d’huile d'olive, faites dorer les pavés de lieu

@ 30 minutes
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dans une poéle a revétement antiadhésif bien chaude.
Laissez dorer chaque face 2 minutes. Salez et poivrez.
En paralléle, dans une autre poéle, faites rétir les asperges
coupées en deux avec un peu d’huile 4 a 5 minutes.
Dans une assiette chaude, versez la sauce verte, dres-
sez le pavé de lieu par-dessus, posez les asperges
crues et roties prés du poisson. Dispersez de la fleur
de sel et servez immédiatement.

w Un saint-amour
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LA FERME DE CHAUX A MATOUR

Caisséttes, saucissons etvilleltes
Y,

Antoine, 25 ans, et Ma-
rius Clémencin, 22 ans,
« sont la 5° génération de
la famille sur la ferme de
Chaux ». En s’installant
sur les hauts de Matour, le
premier en 2018 et le se-
cond en 2021, ces jeunes
agriculteurs ont apporté

es freres Clé-
mencin élevent
des cochons de
race pietra. « C'est
une race rustique,
avec des petits

la production porcine bio

d'abord, puis la vente di-
recte, a I'exploitation que
travaillaient  précédem-
ment leurs parents, éle-
veurs de bovins charolais

trés vifs a leur nais-
sance. Nous en
élevons environ un
millier par an », pré-
sente Antoine.

Les deux freres ont

choisi de dévelop-
per la transforma-
tion de viande de
porcs. « Nous proposons des caissettes de viande dé-
coupée. Nous fabriquons aussi des patés, des rillettes
ou des saucissons cuits », précisent les deux freres,
qui développent leur activité petit a petit. « La vente
directe, c'est notre idée : nos parents n'‘en faisaient
pas. Avant le Covid, ca marchait déja bien. Puis les
contraintes sanitaires ont completement relancé la
consommation des produits locaux ».

« Cette variété de production nous permet d’utiliser I'in-
tégralité de nos viandes porcines », décrit Marius Clé-

&

et de poules pondeuses.

mencin, qui s'occupe plutdt de la vente directe. « D'un
coté, les meilleurs morceaux sont découpé€s pour les
caissettes le reste de la carcasse est destiné aux fabri-
cations alimentaires, rillettes, terrines ou saucissons ».
Pour cette transformation, les deux freres passent
par Melting Popote, un laboratoire agroalimentaire a
Salornay-sur-Guye : c'est un outil de production déve-
loppé par la communauté de communes du Clunisois,
pour les professionnels qui élaborent des produits du
terroir.

Pour écouler leur production, les deux freres envi-
sagent a l'avenir « de vendre sur des marchés de pro-
ducteurs, comme a Matour. Aujourd’hui, nous travail-
lons presque uniquement en commande a la ferme, par
le bouche-a-oreille dans les environs ou a Macon, et un
peu grace a notre site Internet, » poursuit Marius, qui
avoue « avoir toujours bien aimé le contact avec les
gens, les renseigner. Et vendre soi-méme son produit,
c'est valorisant ».

Le développement de leur clientele passe par des
voies originales. Les deux fréres ont saisi I'occasion
du Rallye de Matour pour proposer un original kebab a
base de viande de porc. Des heures de préparation et
de cuisson, par une forte chaleur, récompensées par
un fort succés de cette innovation alimentaire.

Chaux
71520 Matour
Tél.:06.70.37.11.27
earldechaux@orange.fr
www.gaecdechaux.fr

35 minutes

Guillades de pove Tardes [N m—
i ceoquenles wi Toudawiles
ngredients - 2 A

+ 2 grillades de porc épaisses

+ 2 tranches de jambon de parme
* 15 cl de jus de viande

1 poignée de roquette

+ 30 g de pignons de pin

* 40 g de parmesan

+ 5 cl d’huile d'olive

+ Sel et poivre du moulin

Préparation

Ouvrez en deux les grillades de
porc dans I'épaisseur, comme un
portefeuille. Hachez la roquette
et les pignons de pin.

Taillez le parmesan en fines lamelles.

papier aluminium pour les garder au chaud.
Taillez le jambon de parme en fines lanieres, faites-les
Farcissez les grillades de porc avec les pignons, la ro-  saisir 20 secondes a la poéle, puis déglacez la poéle

quette et les tranches de parmesan. avec le jus de viande.

Aplatissez les grillades de porc avec la paume de la  Servez les grillades avec le jambon grillé et le jus de
main, assaisonnez-les. Poélez-les 6 a 7 minutes de viande réduit, avec un gratin dauphinois ou une salade.
chaque c6té dans I'huile sur feu moyen. Retirez les gril-

lades de la poéle et enveloppez-les dans une feuille de w Un macon gamay rouge
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A la Roche-Vineuse, au
milieu des vignes macon-
naises, se dresse le Cha-
teau de la Greffiére qui
tire de son histoire une
étonnante modernité. Du
musée de la vigne a la
dégustation pour enter-

« Je suis fille de
paysan et jen suis
fiecre | » Pas de
doute, Isabelle
Greuzard n'est pas
femme a se dé-
monter. Surtout, a
chaque probleme,
ses solutions. Car,
Isabelle Greuzard a « cent idées a I'heure ». Que ce soit
pour encore plus développer le musée de la vigne, la ré-
ception de touristes (avec des opérateurs, Office de tou-
risme..), créer des étiquettes personnalisées...

Comme quoi, un Chateau —qui plus est en Bourgogne—
créé en 1585 peut des siecles apres étre toujours d'actua-
lité. Il faut dire qu'a la Roche-Vineuse, les vignes ont donné
le nom a ce village, de fait réputé. Son mari Vincent s'est
installé sur le domaine familial en 1981 et Isabelle I'a re-
joint en 1990. Aujourd’hui, c'est leur fils Xavier qui a repris
la partie culture des vignes. Progressivement, les 60 ha
de vignes retrouvent enherbement et travail du sol, pour
passer prochainement en bio. En attendant de pouvoir re-
vendiquer ce label, les vignes sont certifiées Haute valeur

environnementale, qui préserve l'eau et la biodiversité.

rement de vie de gargon/
fille, une constante : la
qualité des vins.

La encore, Isabelle Greuzard aime expliquer le métier de

.

HATEAT &
GREFFIERE

viticulteur. Les visites dans les vignes sont quasi quoti-
diennes avec la propriétaire des lieux, ses salariés aux ca-
veaux (ouvert 6j/7 sauf dimanche) ou a I'aide d’'un guide
et de panneaux explicatifs.

Plus facile ainsi de comprendre les différences de terroirs
—calcaire, argilo-calcaire...—, I'exposition (majoritairement
Sud-Ouest) des vignes au soleil... qui structurent ses « Cli-
mats », a limage de la Bourgogne. Forcément, pour faire
ressortir ses différences, le travail au cuvage —ancienne-
ment tinailler— se fait en micro-cuvées. Ainsi, il n'est pas
rare de trouver des bouteilles numérotées a moins de
5.000 exemplaires.

Pour autant, Isabelle Greuzard part généralement sur des
dégustations de trois-quatre vins en blancs et deux-trois en
rouges, toujours « selon le palais » et préférences des
clients. Il y a donc de nombreuses déclinaisons possibles
avec sa gamme de 15 vins (macon la Roche vineuse, bour-
gogne aligoté, saint-véran, macon Serriéres, bourgogne
Pinot noir..) avec méme des saint-amour, du Beaujolais
voisin, et des crémants de Bourgogne, élaborés "maison’.
Débutant a seulement 9,70 €, les cuvées haut de gamme
(les Ronzettes) ne dépassent pas les 20 €. « Le vin est un
produit plaisir, fait pour partager des moments conviviaux ».
Une promesse tenue au Chateau comme sur la table de
nombreux restaurants et chez les cavistes partenaires.

Chateau de la Greffiere

ngredients

+ Un réti de 900 g dans le filet (sans
barde mais ficelé)

+ 200 g d’épinard frais

+ 1 rouleau de péte feuilletée

+ 80 g de moutarde forte

+ 1 jaune d'ceuf

+ 2 c. a soupe d’huile de tournesol

+ Sel et poivre

Préparation

Préchauffer le four a 240 °C (th. 8).
Colorer le réti dans une poéle a sec
(sans matiére grasse), saler et poi-
vrer puis le laisser refroidir sur une grille.

Equeuter et laver les épinards.

Chauffer I'huile de tournesol et ajouter les épinards.
Saler et poivrer puis les laisser cuire 2 minutes en re-
muant. Les égoutter et les laisser refroidir.

Retirer la ficelle du roti.

Dérouler la pate feuilletée, étaler les épinards au centre,
poser le réti dessus et le badigeonner de moutarde puis

rouler  délicatement
I'ensemble et appuyer
sur les extrémités
pour souder la pate.
Déposer le roti sur la
plague du four recou-
verte d'une feuille de
papier cuisson et ba-
digeonner la pate avec
le jaune d'ceuf battu
avec un peu d'eau.
Faire cuire le roti
25 minutes au four a
190 °C (th. 7-8).

Sortir le réti du four, le
laisser reposer 7 ou 8 minutes a température ambiante
puis couper des tranches épaisses.

Servir le r6ti de beeuf en crodte feuilletée accompagné
d’'une purée de pommes de terre.

Suggestion : pour une saveur plus douce, remplacer
les épinards par des champignons.

w Un bourgogne pinot noir
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EARL LE PARC

Chaque jour ou presque,
les clients viennent frap-
per a la porte de la ferme
du Parc pour acheter les
fromages fermiers de

| ne fait que de la

vente directe au
public ! Avec ses
quelque 55 chevres
alpines, plus deux pe-
tites blanches égarées dans le troupeau, Frédéric Comat a
choisi de maitriser la totalité de sa chaine de production
de fromages, ou presque. Ici, a Charbonnieres, l'exploitant
cultive toute une variété de céréales, en plus de ses tour-
nesols : mais, blé, orge, sorgho, soja et lin. « Jai de tout je
pense, dit-il amusé. Tout est vendu en coopérative, si ce nest
la partie qui reste pour les animaux ». Dans son atelier de
transformation naissent ses fromages « de style maconnais
mais un peu plus gros, en tonnelet ».

chévre de Frédéric Comat.

Et les vaches ?
Non loin de la, on trouve la partie stabulation avec
45 vaches, des charolaises pour la plupart et quelques
croisées. Ces allaitantes lui permettent d'emmener
prés de neuf bétes par an (cing veaux et quatre beeufs)
en moyenne a préparer. De quoi fournir de belles cais-
settes a ses clients, toujours en vente directe, a la ferme
ou au marché, sur commande pour la viande. Pour les

&

marchés justement, c'est uniqguement le mardi et le ven-
dredi, il est bien trop occupé le reste de la semaine avec
ses 216 hectares d'exploitation a gérer. Le mardi matin,
il est a Blany (Laizé) et vous le retrouvez a La Salle le
vendredi apres-midi.

Tout est affaire de contact
« Dans [élevage, ce qui me plait, c'est évidemment le
contact avec les animaux. Jai choisi les vaches et les
chevres parce que c'est avec elles que j'ai grandi », précise
Frédéric Comat. Cette exploitation a été créée par ses
parents en 1969. Lorsqu'il I'a reprise, en 1996, il a tenté
les vaches laitieres avec I'aide de son beau-frére. En 2013,
en raison d'un probléeme de santé, ce dernier a da arréter,
Frédéric Comat n'a plus eu envie de continuer. « Quand on
ne fait que du lait, on ne voit personne. Depuis deux ans,
et grace a la transformation, une fois par semaine, je vois
les clients, mais aussi mes copains du marché. Clest
notre rendez-vous a nous ». Frédéric Comat avoue avoir
une tendresse particuliere pour ses chévres, qui ont « le
contact facile ». Il se dit qu'il aurait pu faire de la volaille,
« d‘ailleurs, on en fait un peu, juste pour nous, mais ¢a com-
mencerait quand méme a faire beaucoup... ».

EARL Le Parc

ngredients

* 4 escalopes de veau de 135 g chacun

+ 1 cuillere a soupe de beurre

+ 3 poires pelées et coupées en dés

* 60 ml de sirop d'érable

* Sel, poivre

+ 125 g de fromage de chévre crémeux émietté
+ 80 ml de noix de Grenoble hachées

+ 2 cuilleres a soupe de ciboulette hachée
+ 2 cuilleres a soupe de persil haché

+ 1 cuillere a soupe d’huile d'olive

+ 180 ml de sauce demi-glace

+ 80 ml de creme a cuisson 15 %

+ 60 ml de gelée de cidre de glace

+ 30 ml d’échalotes hachées

+ 1 cuillere a soupe de sauge émincée

Préparation

Préchauffer le four a 200 °C. Dans une poéle allant au
four, faire fondre le beurre a feu moyen. Faire dorer les
poires de 2 a 3 minutes en remuant.

Ajouter le sirop d'érable. Saler et poivrer. Cuire de 3 a 5 mi-
nutes en remuant. Retirer du feu et laisser tiédir.

Dans un bol, mélanger le fromage de chévre avec les

:“ 4 personnes @ 40 minutes
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noix, les fines herbes et les poires caramélisées. A la
base de chaque escalope, déposer un peu de prépara-
tion au fromage. Rouler les escalopes. Fixer a l'aide de
cure-dents. Dans la méme poéle, chauffer I'huile a feu
moyen. Cuire les escalopes 1 minute de chaque co6té.
Poursuivre la cuisson au four de 10 a 12 minutes. Pen-
dant ce temps, mélanger la sauce demi-glace avec la
créme, la gelée de cidre, les échalotes et la sauge dans
une casserole. Porter a ébullition, puis laisser mijoter a
feu doux 5 minutes. Servir avec les escalopes.

w Un pouilly-loché




Vous avez dit “produits locaux” ?

Voila pres de 6 ans que la famille Bernard et ses employées vous réservent
le meilleur des accueils dans leur supérette a Creches-sur-Sadne, avec pour
philosophie de vous proposer un maximum de produits de terroir d'une
qualité irréprochable. En effet, cherchant constamment a renouveler et
améliorer la gamme des produits proposés, la collaboration avec des four-
nisseurs et producteurs locaux sonne comme une évidence pour Denis,
Nathalie et Quentin. Issus du milieu rural, en Saéne-et-Loire, ils partagent
la passion des producteurs qui mettent tout leur cceur dans leur métier
pour permettre a chacun de se nourrir qualitativement. Un seul credo
donc : promouvoir et participer au développement de ces producteurs
locaux et de nos excellents produits du terroir: Ainsi, et pour répondre
a une demande croissante, ce sont prés de 40 fournisseurs locaux qui
sont référencés chez Utile.Vous trouverez de la viande et de la charcute-
rie (bceuf, porc, agneau, volailles) provenant notamment de la Ferme des
Blancs (Gaec Malatier), du Domaine des Marguerites (ferme auberge a
Baron), du Gaec Berland, du Gaec Bouchot-Farjaud ou encore de la Ferme
d'Arthus, des produits laitiers (Gaec Péere From, fromages de la Ferme
des Ballifays), des biscuits, des fruits et Iégumes, du miel (Pascal Guilloux),
du vin... et méme du café (Café Rogo) ! Vous pouvez .
retrouver la liste exhaustive des producteurs locaux ‘e 4 &
dont les produits sont a la vente chez Utile sur jeman-

geterroirfret sur le Facebook Utile Creches-sur-Sadne. I
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Et comme nous l'avait annoncé Denis dans une édi- - - !"?"
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maintenant, un espace cave pour valoriser les vins de | -y
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| I S I A i e colas Thibert, Fabien Adoir; Patrice Fortune, Ga&l Mar- -
— "‘----=-.__-_-_==- = tin ou encore Christophe Terrier par exemple. Face - SR
\ T T e T ~ au succes de ce linéaire, la démarche va méme jusqua - E’_‘_
. B E i = I'installation d'une cave a vins “grands crus” qui fait déja - L= ]
- srsusstoddewesne | des émules | Bref, en étant autant a I'écoute de ses el
- - clients et ayant la volonté de poursuivre dans la vente
T S de bons produits, nul doute que les consommateurs

trouveront leur bonheur et raviront leurs papilles !
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Retrouvez-nous sur Facebook : Utile Creches sur Saone
Tél. : 03.85.36.50.58.
DU LUNDI AU SAMEDI 8h-19h
LE DIMANCHE MATIN 8h30-12h15
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LE DEPARTEMENT AGIT ! Rendez-vous sur: sdis71.fr

g o1 Chang,
: # ' Riche d'une mosaique de sols unique dont les
hommes ont su apprivoiser la diversité des

herbages, le bocage charollais se conjugue a
la finesse des animaux du berceau de la race charolaise pour en
extraire le meilleur. La viande crue est d’'une couleur rouge vif, de
bonne tenue et a la capacité de maturation remarquable. Cuisinée,
elle est tendre, trés aromatique, longue en bouche et |égerement
acidulée pour les pieces a griller. Un régal ou plutét un délice !

1
hj La seule volaille au monde qui se soit vue dé-

& S 4 o cerner une Appellation dorigine contrélée ! La
W finesse de sa chair, sa fermeté et sa saveur spé-
I%H |“'~"~|‘, cifique sont obtenues par une vie “sportive” en
plein-air sur les vertes prairies bressanes ou la volaille trouve une
partie de son alimentation. Un produit subtil et rare qui se mérite !
On pensera d'abord au nec plus ultra des volailles, le poulet, la

poularde, le chapon et la dinde de Bresse.

r Il;
ol 7

La encore, le terroir bressan offre toute
I'expression de ce qu'il a de meilleur. La
creme semi-épaisse de Bresse est d'une douceur onctueuse qui
révéle des arébmes de fleurs et un goQt de biscuit. On se damne !
Sa sceur, la créme épaisse a un godt vif et frais, et laisse une
agréable sensation de rondeur en bouche. On adore ! Quant au
beurre de baratte, de Bresse s'il vous plait !, il a une jolie couleur
jaune “coucou des prés” et est a la fois souple et aéré. Son subtil
go(t de noisette au lait enchante les papilles. On en redemande !
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@? Autrefois, les vignerons pratiquaient I'élevage de

MEQHHMS quelques chevres pour entretenir leurs prairies

il proches du vignoble, a la limite des bois. Il en est né

un somptueux fromage. Sa forme originale le dis-

tingue, lui qui est moulé dans de petites faisselles et qui s'égoutte

sans jamais étre retourné. Il garde ainsi sa jolie forme tronconique

et sa pate est claire et savoureuse ; sa saveur légerement salée nous
offre un éventail de sensations selon son niveau de maturation...

\NCEAUX )

Crédit photo : Cyril Masson.
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Erfﬁ e T Il est issu d'une terre d'élevage et de bocages
doucement vallonnés qui, alliés au savoir-faire

des producteurs, souvent les femmes, a donné naissance a ce fro-
mage grandeur nature si prisé des amateurs. Sa forme caractéris-
tique de tonnelet, légerement bombeée, sa pate moelleuse, ses sa-
veurs douces en font une vraie et sublime gourmandise. Le Charolais
est généreux, sa grande taille fait de lui un fromage de garde unique.

C’est tor! o
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Pour [Avtivois-ovrvan

+ La Ferme auberge “Les Cheminots” a Monthelon
+ La Ferme de Rivault a Autun

+ La Ferme de Dront a Anost

+ La Ferme de Roussillon a Roussillon-en-Morvan
+ Domaine du Petit Corfeuil a La Tagniere

+ Gaec des Grands Genéts a Dettey

+ Le Moulin a La Petite-Verriere

+ Domaine du Petit Corfeuil a La Tagniere

+ LEscargot morvandiau a Barnay-Dessus

+ Gaec Vailleau-Gauthier a Charmoy

+ La Ferme de la Noue a Antully

+ Gaec Joly a Monthelon

+ Gaec des Roies a Charbonnat

+ Francgois de Guélis a Brion

+ EARL de la Chévrerie des Terres chaudes a La
Boulaye

- Isabelle et Paul Copret a Saint-Eugene

- La Ferme apicole de Fougerette & Etang-sur-
Arroux

+ Gilles Labry a Saisy

+ lagneau de A a Z a La Grande-Verriere

+ Gaec de Chaussée a Saint-Firmin

+ La ferme du Cluselier a Saint-Forgeot

+ Domaine Royet a Couches

+ La chevrerie des Bois Saint-Romain a Tavernay

+ EARL Gevrey a Dracy-Saint-Loup

+ Domaine de la Tour Bajole a Saint-Maurice-lés-
Couches

+ Marion Alexandre a Saint-Pierre-de-Varennes

+ Stéphanie Gauthier a Monthelon

« Francgoise Guillot a Chissey-en-Morvan

+ Mélanie Martin a Mesvres

- Domaine Lebeault a Dracy-lés-Couches

Pour laBresse bourguisuonvie

+ La Paulée a Saint-Didier-en-Bresse

+ La Ferme Lou Metché a Saint-Bonnet-en-Bresse
+ La Ferme de ma grand-meére a Jouvengon

+ La Ferme auberge de La Bonardiéere a Bouhans
+ La Ferme du Moulin de Montjay a Ménetreuil

+ La Ferme du Chateau a Champagnat et Che-
vreaux

« Le Jardinier Glacier (Sorbiop) & Saint-Etienne-
en-Bresse

+ Les Planches a Saint-Germain-du-Plain

« Philippe Bon a Saint-Martin-en-Bresse

+ Gaec Laurency a Saint-Usuge

+ Le Potager du maraicher a Branges

+ Macarons de Sainte-Croix a Sainte-Croix

+ La Bressane a Varennes-Saint-Sauveur

+ La Ferme du Petit Velard a Serrigny-en-Bresse
- La basse-cour de Caro a Baudriéres

+ La Ferme du Grand-Biolay a Romenay

+ Gaec du Pays Neuf a Fretterans

+ Gaec du Champ des Cerisiers a Mouthier-en-
Bresse

+ Biau jardin de Grannod a Sornay

«

+ SCEA La Ferriere a Montagny-pres-Louhans

+ Frangoise et Denis Colson a Bouhans

« Bresse Aquaculture a La Chapelle-Saint-Sauveur
+ La Ferme de Paul a Lays-sur-le-Doubs

+ La Ferme de Simone a Juif

- La Ferme en Bresse a Romenay

+ Gaec de la Mare Dandon a La Chapelle-Thecle
+ La Ferme de la Petite Forét a Cuiseaux

+ La Ferme de la Grande Plaine a Saint-Vincent-
en-Bresse

+ La Ferme au Trait a La Frette

+ La Cave de Genouilly a Genouilly

+ La Chevre de Russilly a Givry

+ La Chevrerie des Filletieres a Chendves

- La Ferme de Lessu a Gergy

+ La Bergerie Les Sonnailles a Sainte-Hélene
- Domaine de I'Ecette, Vincent Daux & Rully

+ Domaine Goubard a Saint-Désert

+ Les Délices de nos Campagnes a Chatenoy-le-
Royal

+ Le Caveau Divin a Mercurey

+ La Maison Vitteaut-Alberty a Rully

« Florian Curtil a Saint-Boil

+ Le Grand Monetois & Ecuisses

+ La Miellerie de la Natouze a Boyer

+ David Camus a Fontaines

+ Gaec du Moulin Brlé a Fragnes-la-Loyere

+ Sylvain Miserere a Lessard-le-National

+ Gaec des Murgers a Saint-Désert

+ Gaec Galoche a Chéatenoy-le-Royal

+ EARL du Pigeonnier a Sassenay

+ EARL Agriporc a Saint-Gervais-en-Valliere

+ Le Gaec du Marnizot a Buxy

+ La Ferme des Muses a Boyer

- La Bergerie de la Saugerie a Villeneuve-en-
Montagne

+ Domaine Clos Moreau a Saint-Martin-sous-
Montaigu

+ Jean-Baptiste Roy a Bresse-sur-Grosne

+ Champibresse a Bresse-sur-Grosne

+ Le Safran du Piochys a Gergy

+ Domaine Laurent Cognard a Buxy

+ EARL Guillot a Saint-Bérain-sous-Sanvignes

Powr le Cliarolais—Briouvais

+ La Ferme des Blancs a Colombier-en-Brionnais
+ La Ferme de Saint-Vallier a Saint-Vallier

+ La Ferme auberge de Chamoge a Baron

+ La Ferme du Montot a Oudry

+ La Maison du Charolais a Charolles

+ UEscargot Brionnais a Briant

+ Le Safran de Sainte-Foy a Sainte-Foy

+ EARL de la Colombe a Chassigny-sous-Dun
+ La Ferme Bichet a Génelard

+ Le Péle ovin de Charolles

- La Ferme des Bien Vivants a Champlecy

+ Kura de Bourgogne a Poisson

[ TOIl

+ Le Monde & Ludo a Oudry

+ La Ferme de Saint-Denis a Bourbon-Lancy

+ Gaec Mathieu-Chevalier a Saint-Vincent-Bragny
+ La ferme-auberge des Collines a Amanzé

+ Gaec Bouchot-Farjaud a Vendenesse-les-Cha-
rolles

+ L'abeille Pélagie a Chevagny-sur-Guye

+ Les viviers du Moulin a Beaubery

- La ferme des Blancs a Colombier-en-Brionnais
+ Les Champignons du Brionnais a Briant

- Gaec Berland a Viry

+ La Ferme d'Artus a Beaubery

+ La Ferme de la Rivoliére a Iguerande

+ Les Jardins de Champlecy a Champlecy

* Gaec Marillier a Briant

+ La Ferme de Bellevue a Saint-Vincent-Bragny

+ Miellerie Le Champ du Bois a Poisson

Pout le Wacounais~Beanjolais

+ Hélene et Jacques Duthel a La Chapelle-de-Guin-
chay

- La cave des Grands Crus Blancs a Vinzelles

+ La Chevrerie de la Trufiere a Chissey-lés-Macon
- La Ferme de I'Apicerf a Cluny

- La Ferme de la Mére Boitier a Tramayes

+ Chateau Portier et le domaine du Moulin-a-Vent
a Romanéche-Thorins

- Domaine Michel a Clessé

+ Domaine des Ballifays a Germolles-sur-Grosne

+ Domaine de Monterrain a Serrieres

- Le Hameau Duboeuf a Romanéche-Thorins

+ Parfums de Terroir a Taizé

- Domaine La Pascerette des Vignes a Sologny

+ La Ferme du Mont Rouge a Blanot

+ Les Saveurs maconnaises a Fleurville

- Domaine de Quintefeuille a Lugny

+ Domaine des Ravinets a Saint-Amour-Bellevue

+ La Maison Jacoulot a Romanéche-Thorins

+ Gaec Pardon a Tramayes

- Domaine Fichet a Igé

+ Volaille Cannata a Bergesserin et Cluny

- Domaine des Darrézes a Saint-Amour-Bellevue
+ Gaec de la Gravaise a Montbellet

+ Domaine Nadine Ferrand a Charnay-les-Méacon

+ La Ferme de la Corbette a Cluny

+ La ferme des Poncetys a Davayé

+ Domaine de Loyse a La Chapelle-de-Guinchay

+ EARL de Montvaillant a Navour-sur-Grosne
+ Domaine du Moulin a I'Or a Chaintré

- Grosnescargot a Trambly

- Domaine de I'Echelette & La Chapelle-sous-
Brancion

- Domaine Desperrier a Romanéche-Thorins

* Biquette and cow a Saint-Pierre-le-Vieux
+ La bergerie de Blany a Laizé
+ Domaine de Naisse a Laizé

LE DEPARTEMENT AGIT !

C’est tor!
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