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basder !

Lhumeur du mois

Bonjour a tous ! Comme tout le monde
j'ai une télé et parfois je me demande
si je vis dans le méme monde que celui
du petit écran. Reportage sur le salon de
l'agriculture : on nous montre le beeuf
de Kobe au Japon, nourri a la levure de
biére sur fond de musique symphonique,
dorloté dans son étable de 3 m sur 3 m
afin qu'il fasse le plus de gras possible. Je
suis stupéfait d’apprendre quun kilo de
bifsteak coflite 7oo euros en boucherie,
et quil dépasse les 1 ooo euros au res-
taurant. Un simple tournedos cotterait
200 euros sur assiette ? Bon d'accord, le
journaliste a fait un aller-retour au pays
du Soleil-Levant aux frais de sa rédaction,
mais maintenant je vais lui donner un
bon tuyau. Qu’il prenne sa voiture, direc-
tion la France. Il y verra gambader des
vaches dans un champ qui broutent de
I'herbe, boivent I'eau de la riviere et aussi
de braves paysans qui flattent leurs flancs
pour leur dire que ce sont de braves bétes.
Il apprendra aussi que le bruit n’est pas
bon pour leur quiétude. Voila, la viande
que je mange toute l'année provient de
ces élevages. Chez mon boucher NOVO-
VIANDE, le bourguignon sera a ['hon-
neur tout le mois de mars. Je vous invite
a y comparer les prix, et bien le bonjour a
tous les bobos et gogos qui mangent du
beeuf de Kobe... A tous les autres, je vous
souhaite bon appétit ! J.S.
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LA COTE

)’amonr
des régions de France

bonnets rouges !
aux couleurs de la Savoie ont coiffé nos

bouchers et vendeurs conseil au mois
de février. Nos clients ont adoré !

1239

délicieuses tourtes alsaciennes au
Riesling ont régalé nos clients au
mois de janvier

5136

flamenckuches se sont écoulées
comme des petits pains lors de
Popération Alsace
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- Novoviande - la boucherie traditionnelle locale - dans votie ségion -

aOUCHER’Es

Novff@iande

DEpy|s 1974

Joue de boeuf

Carotte

Le produit du mois

Quelle viande choisir pour réussir un boeuf
bourguignon ? Il n'est pas toujours facile de s'y
retrouver tant le choix est grand dans la palette
des morceaux de boeuf destinés aux bons petits
plats mijotés. Nécessitant une cuisson lente et
douce, en cocotte ou en marmite, ces morceaux
n'ont pas tous les mémes caractéristiques, ni
les mémes saveurs. La noix de gite est trés ap-
préciée, car elle est souvent proposée détaillée
en gros cubes, et offre une chair maigre. Mais
c'est sans compter sur d'autres morceaux tout
aussi savoureux, mais plus gélatineux : le pale-
ron, prélevé sur 1'omoplate de I'animal (il cor-
respond au muscle deltoide chez 'humain) est
un morceau a fibres courtes et maigres, séparé
dans sa longueur par un long nerf. Treés prisé
des amateurs, c'est un morceau extrémement
tendre aprés une cuisson longue. Certains lui
préféreront des morceaux plus riches en géla-
tine, tels que la joue de beeuf et la carotte, un
petit morceau prélevé sur la cuisse, que 1'on
nomme aussi souris. L'atout principal d'une
viande gélatineuse est qu'elle se liquéfie lors
de la cuisson, et apporte onctuosité et épais-
seur a la sauce. La gélatine simule la sensation
de moelleux en bouche, sans ajouter de calo-
ries | Chez Novoviande, chacun pourra choisir
ses morceaux de viande pour réaliser un boeuf
bourguignon selon ses gotts. Et si vous hési-
tez, nos vendeurs et vendeuses conseil sont a
votre écoute pour répondre 2 toutes vos ques-
tions. Maintenant, il ne vous reste plus qu'a
vous mettre aux fourneaux pour réaliser cette
spécialité bourguignonne riche et saveurs et en
générosité. Un conseil : plus il est réchauffé,
meilleur il est !

Paleron

DANS CE NUMERO :

page2 A Meaux, tous aux fourneaux !
page 2 Novoviande recrute

page 3 laBourgogne : un terroir de rois
Page 4 Quiz bourguignon

)

La secette de Maitre Buccarins

Le beeuf bourguignon "meére-grand”
"Pour 4 personnes - Cuisson : 3h

- 1 kg de paleron
(ou carotte, joue de bceuf
ou noix de gite)
- 100 g de [ardons
- 2 oignons
- 4 carottes

Préparation :

Couper la viande en morceaux de 70 g
environ. Peler les carottes et les tailler
en rondelles. Eplucher les oignons et les
émincer grossierement. Mettre le tout
dans un grand plat creux, ajouter le vin
rouge. Laisser mariner deux heures (ou
toute la nuit) au réfrigérateur. Egoutter
la viande et réserver la marinade. Faire
revenir la viande 5 min environ dans un
cocotte avec un peu d'huile. Saler, poi-
vrer. Ajouter la garniture de légumes

- 200 g de champignons de "Paris frais
- ‘Bouquet garni
- 2 gousses d'ail
- 10 cl huile
- 75 cl de ‘Bourgogne rouge
- Sel et poivre au moulin

marinés. Laisser cuire 4 min. Ajouter la
marinade, les gousses d'ail écrasées, le
bouquet garni. Porter a ébullition puis
baisser le feu et laisser mijoter pendant 3
heures environ (sur feu doux ou au four,
200°C, th. 6-7). Une demie heure avant
la fin de cuisson, ajouter les lardons et
les champignons de Paris en quartiers.
Réchauffer le beeuf bourguignon une
derniére fois a feu vif. Servir avec une
purée ou un gratin de macaronis.
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Le magasin Novoviande
L'info sur le gril
Lorsqu'ils se mettent & parler cuisine, la
carte des spécialités n'en fini plus ! Au
magasin de Meaux, situé sur l'avenue de
la Victoire, 1'équipe des bouchers et des
vendeurs conseil vous met tout simple-
ment l'eau a la bouche avec leurs recettes
venues des quatre coins de la planete. A
commencer par Florian, le responsable du
magasin, ancien cuistot de formation et le
plus jeune de tous. A 24 ans, ce "PPNV"
("Pur Produit Novoviande", comme il
aime a le souligner) a gravi les échelons.
De simple vendeur a Combs-la-Ville il y a
5 ans, le voici propulsé aux commandes
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Le rayon traditionnel

d'un magasin Novoviande. La maison, il la
connait bien. Curieux et passionné, il a vite
appris, maitrisant techniques de vente, de
gestion, de management et art de la bouche-
rie. Il aime son travail et surtout relever les
défis. Alors c'est chose faite, car depuis le
départ de Mohamed, son responsable appelé
a d'autres responsabilités au sein de Novo-
viande, le voici sur le devant de la scéne. N'al-
lez pas croire que sous ses dehors d'éternel
ado au collier de barbe naissante et au sourire
charmeur se cache un novice apprenti. Non,
non, non, Florian est un pro du métier. D'ail-
leurs, ses collaborateurs (tous plus 4gés que
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Dans le cadre de sa future ouverture a GUYANCOURT (78) au sein de 'enseigne GRAND FRAIS,
la boucherie NOVOVIANDE recherche :
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Bouchers labo-vente
Titulaires d'un CAP spécialisé et/ou 2, 3 ans
d'expérience du métier.

Trés bonne présentation exigée.
Contrat CDD 7 MOIS.

Salaire conventionnel garanti
1604 € a1 768 € brut minimum
pour 35h/semaine,
travail week-end inclus.

Le salaire sera adapté aux compétences
et expériences acquises.

Florian, Laurent et Philippe

Jean-Claude, client fétiche, avec Emilie et Karine

lui) en sont fiers et ne tarissent pas d'éloges
sur leur responsable. Il sait les comprendre,
sait les manager, toujours avec diplomatie et
respect. Epaulé par Etienne et Philippe, ses
deux adjoints, Laurent, au labo, Christophe
au rayon libre-service, Karine, Emilie, Ely-
sabelle, Sophie, Jean-Marie ses vendeuses et
vendeur conseil et Kevin, l'apprenti, Florian
est un homme heureux. Lorsqu'il le peut, il
aime bien consacrer du temps a Elysabelle,
maman de trois enfants, qui souhaiterait
devenir bouchere. Alors, au labo, sous 1'oeil
de Florian, elle désosse, pare et apprend les
rudiments du métier. L'équipe est sereine,

A 4
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Vendeurs / Vendeuses
conseil en boucherie
Profils dynamiques et motivés,
trés bonne présentation exigée.
Débutants acceptés >>> Formation assurée.
Permis B + véhicule apprécié.
Contrat CDD 7 MOIS.

Salaire conventionnel de 1 583 € brut
pour 35h/semaine, travail week-end inclus.
Si tres bonne expérience dé€ja acquise,
le salaire sera ajusté.
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“eieicceceeoo... Envoyer CV + lettre de motivation sur : aurelia@novoviande.fr -.............00
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Christophe au rayon libre-service
SAVUIE Bl
: e |

Florian, le responsable du magasin

enthousiaste, dynamique et soudée. Sauf
peut étre lorsqu'il s'agit de cuisine... Car
les gotits et les saveurs ne font pas 'unani-
mité chez nos gastronomes. Florian aime
les plats du terroir et les viandes mijo-
tées (pot-au-feu et blanquette particulie-
rement), Karine est une inconditionnelle
du gibier et Elysabelle est une passionnée
de couscous... algérien. La liste de leurs
spécialités est longue. Les clients de Novo-
viande ne pourront que ce réjouir de cette
diversité culinaire ; conseils et recettes
leur seront offerts avec le plus grand plai-
sir. Meaux, tous a vos fourneaux !
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Et de un, et de deux...
et de trois !

Non, pas encore de triplés dans la
maison Novoviande, mais trois heu-
reux événements survenus depuis le
début de l'année : nos collaboratrices

et collaborateurs sont des heureux

parents. Jennifer, vendeuse conseil

au magasin de Vert Saint Denis a

donné naissance a LOUKA, sa deu-
xiéme fille ; Vincent vendeur conseil

au magasin de Pontault-Combault
est l'heureux papa d'un petit ENZO, et
Jonathan, vendeur conseil au maga-
sin de Combs-la-Ville est également
un papa comblé avec l'arrivée de son
premier enfant, un garcon prénommé,
lui aussi, ENZO. Nous leur présentons
toutes nos félicitations ainsi qu'a leur
conjoint et conjointe et leur souhai-
tons, a tous, de grands moments de
joie et de bonheur.
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: NOS REGIONS SONT FORMIDABLES :
: aw tersoir de 1ots :
. Clotaire, Godomar, Sigismond, Chilpéric, Pépin le Bref... de nom- -
. breuses tétes couronnées ont régné sur le royaume de Bourgogne,
. appelé alors Burgondie. La Bourgogne s'étire de Sens a Mdcon,
- révélant un paysage viticole extraordinaire qui compte quelques
. unsdes crus les plus réputés de la planéte : Chablis, Meursault, e
Terrine au Chablis ] Vosne-Romaneée, Pouilly-Fuis€, Pouilly-Fumé... Terre de bonne :  Escargots de Bourgogne
Fabriquée dans la région d'Auxerre, a partir de porc fran- ) S O o flon O o . . .
¢ais, cette terrine de 250 g est aromatisée d'un melange : Ch'ere’ la Bourgogne reg Orge de SpeClallteS que vous pourrez degU.S' : ;/Ler:lZiiltt;iz;li:ediif:Zii:irzz;’l cheirjzzzzri:iu
didpices et de vin de Chablis. Sapetite taille est parfaite 7 tor nendant tout le mois de mars dans les magasins Novoviande. et dupersit haché. It se déguste bien chaud, aprés avoir été
pour les apéritifs entre amis. A déguster bien évidement sur ) +  passé au four pendant une dizaine de minutes (four & 240°C,
de belles tranches de pain de campagne grillé, accompa- y b th. 8). Si vous ne disposez pas de plat & escargots, vous
gnée de cornichons et petits oignons au vinaigre. La terrine i e i caddall dldhdesme & svEm 1 pouvez déposer les coquilles sur un lit de gros sel pour quils
au Chablis est disponible au rayon libre-service des maga- 3 gardiste. Le monde animal n’échappe pas 3 . tiennent et ne se renversent pas. Bien que l'escargot préparé
sins Novoviande. ) l’impéﬂalisme bourguignon. A commencer . selon cette recette traditionnelle trés appreéciée ne soit pas
) par les bétes A cornes, des plus petites, les o des plus diététiques (!), il faut savoir que l'escargot bénéficie
: escargots, aux Plus grosses, les charolaises, : de qualités nutritionnelles exceptionnelles. Sa chair est riche
: issues de la race bovine du méme nom, tres : en Omega 3 et en protéines, avec un faible taux de lipides
1 appréciées et pl’éS entent au]' ourd'hui dans . etunapport calorique faible (81 kcal/100 g). Les escargots
: plus de 70 pays. Dans la Bresse, ce sont les : de bouTgogne sont en vente: au rayon libri—sewice de nos
] volkdles qui Semmat dragée haute. ¢ magasins, en barquette fraicheur de 12 pieces.
! Mais I'ingrédient essentiel 4 la suprématie de -
) cette région, C’est 'inventivité : la moutarde, T et et iiiiiicestccesieennnaenn,
) la gougere, les ceufs en meurette... ont été A
1 créés ici. Personne n'est donc surpris d’ap- - LA RECETTE
1 prendre que ce lieu a produit également un «
1 grand nombre des plus grands chefs étoilés +
) de France : Bernard Loiseau, Marc Meneau, -
) Guy Savoy... en sont issus. Mais n’allez sur- :
y tout pas croire que la Bourgogne est unique- .«
) La Bou!g ogne ment pourvoyeuse de nourritures terrestres | .
) conquerante sur Sa réputation s'est également construite
Cuisses de grenouilles - tous les fronts sur linfluence spirituelle et intellectuelle :
De l'animal, on ne consomme que les cuisses... et les fran- 1 En 52 avant I.C., au terme d’un long siége, qu’exercérent, au Moyen-ége, les abbayes de
¢ais en sont les plus grands consommateurs d'Europe. On y le gaulois Vercingétorix dépose les armes Cluny et de Citeaux. L’Europe entiére vécut .
ne peut classer ce mets ni dans la catégorie viande, ni dans : aux pieds du romain ]ules César a Alésia. au rythme qu’eues impulsérent dans les mil- :
la catégorie poisson-crustace et encore moins dans la cate- ] Comme pour effacer le goﬁt amer de cette liers de monastéres qui furent construits a |
gorie volaille. Tout simplement parce que les grenouilles . défaite sur son territoire, la Bourgogne n'a son initiative. Charles le Témeéraire lui confé- 1
appartiennent a la famille des batraciens qui regroupe ) jamais cessé d’ceuvrer depuis pour devenir ra bien plus tard une puissance politique, :
crapauds, tritons et salamandres. Les seuls batraciens que 3 synonyme de gastronomie. FEt aujourd'hui, certes éphémére, mais considérable puisque |
nous mangeons sont les grenouilles. Tout comme les escar- . gon hégémonie sur ce qui se boit ou se les territoires sous sa ¢ oupe s’éten daient de °
gots, les grenouilles sont appréciées depuis longtemps. On ] mange est presque totale. Bien str, il est l’Espagne aux Flandres. Autre conquérant, 1 Pot ée b our ui onne
le.s consommait fen s‘ciupe au Moyen Age, e1‘1 coulis, jus et \ 3 impossible de ne pas évoquer ses vins, Guy Roux, ]-eune Eaiailen: devenn et : g gn
b?fques au XVI_I T siele, ?n f umets et bou_luons a XVII™ 7 lourds, capiteux, puissants, orgueilleux, qui neur, a su transformer, a force d’entétement ¢ EZZ';Z’? i;z(z)nn:ﬁ\jiron a l'autocuiseur
siecle, en gratins et soufflés au XIX ™. Aujourd'hui, ces : ont rendu son nom célebre dans le monde et de ténacité, un petit club de football, l’A] L I i .
"hors d'ceuvre" raffinés se cuisinent le plus souvent sauteés, ¢ entier. Mais la Vigne nlest pas la seule de Auxerre. en machine 3 e 1 ngre tents :
en persillade, mais ils s'apprétent aussi poch€s, braisé€s, * ses conquétes. Elle a su, parfois, sceller des Du natu,raliste Buffon en passant par Tarchi- 1 -5009 de p[at de cotes de porc demi-sel
ﬁifs’ .panés Ouﬂamb’és"l' Les cuisses de gr;n,offles Zonf pleu . alliances audacieuses avec d’autres produc-  tecte Eiffel ou par Iécrivain Colette, la terre - 1 kg de jarret de bceuf
E:i:lu:r: rﬁl:: (:Zt ;C.Znaguozigs' ZZZZ :tillrfa;n;:;piera tions 10@\"165 corr}me la créme df{ C?SSiS pour  pourguignonne a également été fertile en ¢ - 500 g de lard demi-sel
environ 6 a 8 cuisses par personne. Chez Novoviande, vous : 31?011121,1’ ,a. des r,e sultats fort (?nglnaux A: le personnalités intellectuelles de tous ordres. : -6 petit64 saucisses fuméeé
les trouverez fraiches, en barquette sous vide de 400 g, au : S8 G 1nve.nte pa'r ke cha?ome d m eme Aucun domaine ne lui échappe et c’est peut- : -2 oignoné
rayon libre-service. Vous n'avez jamais gotité de cuisses de 3 noin. Cet fmc1er1, maire de Dl]on Vo‘fllalt,alnSI étre cela le secret de son succes : la complé- 3 -3 carottes
grenouilles ? Alors, il est temps de découvrir ce trésor du 3 atténuer l'acidité du Bourgogne athte' IIa mentarité. A j navets

patrimoine culinaire frangais. Bonne dégustation ! L R R I R R R T T R R R R R R R I I S S e

- 2 blancs de poireaux

- 3 pommes de terre

- 1 chou vert pommé

- 2 gousses d'ail

- 1 bouquet garnt

- sel, poivre du moulin

Laver (ou faire dessaler) les viandes al'eau
courante pour en retirer le maximum de
sel. Laver et éplucher tous les légumes.
Emincer les oignons, couper les carottes,
les poireaux et les navets en rondelles.
Tailler le chou en laniéres. Mettre les
viandes avec les oignons et le bouquet gar-

Les gougéres bourguignonnes
Spécialités a base de pdte a choux et de fromage (Comte,

Emmental), les gougéres représentent un met incontour-

A

nable du terroir bourguignon. Elles auraient éte crées au
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XIX ™ siécle, par le pdtissier Hénard, sur la commune de  Pété de lapin a la moutarde dijonnaise Jambon persillé de Bourgogne ni a cuire dans 3 litres d'eau pendant 45
Flogny-la-Chapelle, qui célebre chaque année la Féte de la  Généreux et gourmand, ce pdt€ de lapin proposé & la Ily a jambon persill€ et jambon persillé ! Celui sélectionné minutes. Ajouter les légumes et les sau-
gougere. En Bourgogne, la gougére est un amuse-gueule coupe par nos vendeurs conseil saura ravir les amateurs de par Novoviande est fabriqué en Bourgogne selon une re- cisses. Peler, hacher l'ail et l'aj outer dans
souvent servi pour les fétes ou pour le “tdtevinage” (dé- bonnes terrines. Riche en chair de lapin, ni trop sec, ni trop cette traditionnelle ancestrale, qui utilise de gros morceaux la marmite. Saler et poivrer modérément.
gustation des vins). Elle peut se présenter sous forme de gras, il est bien équilibré. La présence de moutarde de Dijon  de jambon maigre pris dans une mince gelée, trés persillée Poursuivre la cuisson 45 minutes environ.
petits choux, en couronne ou & découper en parts, et elle [ui donne une saveur trés parfumée et tonique (mais rassu- et légérement aillée. Traditionnellement en Bourgogne, Découper toutes les viandes et les dispo-
est parfois farcie de champignons ou d'escargots. Les mini  rez-vous, elle ne vous montera pas au nez !). Trés répandue chaque famille préparait son jambon persill€ & Poccasion ser sur un plat. Verser les ]égumes dans
gougeres, natures, sont disponibles dans tous les rayons en Bourgogne dés le Moyen Age, la moutarde de Dijon fut des fétes de Paques, avec le porc conserveé tout hiver au une soupiére avec le bouillon. Accompa-
libre-service de nos magasins. Elles se dégustent froides, pour Rabelais " ce baume naturel et réparant andouille”. saloir. Cette tradition remonterait au Moyen-dge. Chez gner de tranches de pain de campagne et
mais sont bien meilleures réchauffées quelques minutes d Idéal en entrée, ce pdté s'accompagne d'une bonne salade Novoviande, il est proposé€ & la coupe au rayon traditionnel. servir avec de la moutarde de Di]' on.

four traditionnel chaud (th.6). verte et d'un bon pain bien croustillant. A déguster froid ou tiéde, avec une salade bien assaisonnée. ® e e cecccccoscccccccccssccccces®
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B '
Les aventares de IM“W W v00
Maitre Buccarius et son fidéle Sancho terminent . Sancho, vous me jurez Tl’au matin lo
de merveilleuses vacances en Bourgogne, d'oi il Quels trésors, en effet, cette DOU([HI“”W/V/}/ .. viande o m{slérieusemm glissé dans le

¥ Si J'en goiite un

morceau, je ne Eate
pos |'ensemble...

viande parait succulente et
ce vin délicieux.

tonneau et vous a tout éclaboussé ?

C'est une histoire extravagante, non 7

Peu importe : quand les évenements
échappent a nore conlrOle, feignons
d'en etre les instigateurs..

voyons, voyons,

doucement.. = IR THeW = i q
(=53 = : /... (ette Viande
marinée dans le
vin est excellente !

Hous I'appellerons
“le Bourquignon“ |

se préparent o ramener du vin et de la viande.
i s et v
Cette nuit, je vous laisse ~_
garder lo charette, Sancho !
Veillez bien sur nos trésors !

Voyons,

' ]
2 i

w2 )‘I\- v
y | ?
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LA VIE LOCALE INTERESSE NOVOVIANDE, €€ 00dS ?

Leguslation

o o\
1 WER. ? 2014 Un dem"s\'GC'e avez peut-étre déja croisés durant le week-end. de boucherie s’associe aux autres évé-
?H \( [ de scouts a Yerres Ils cheminent souvent en équipage de 4 3 6 nements du groupe de Yerres comme la
f personnes. Quand ils partent ainsi en expédi- veillée de janvier ou la cléture de I'année,

BLANQUETTE

A NIJOTER

FOAY ARLEINE PR
BTebi i

BAS DE CARRE COLLIER

VIAY fRIZINE PR

tion, chacun d’entre eux a une mission : le pi- moment fort qui réunit pres de 400 per-
lote, l'architecte, I'artiste, le chef ont des attri- sonnes puisque les parents y sont conviés.
butions bien spécifiques afin d’assurer le bon Au cours de I'année, les scouts quittent par-
déroulement de T'aventure. Trouver un point fois I'lle de France pour la montagne ou le
d’eau, un endroit pour dresser la tente, faire Futuroscope, par exemple.

les courses, la cuisine... ce n’est pas une mince  La fidélité & ce mouvement aboutitaussia ce
affaire et ca développe les capacités d’autono- que ce soit d’anciens scouts qui encadrent
mie. Mais il y a également bien d’autres temps  les nouveaux. Les jeunes de 18 a 26 ans qui
forts au cours de I'année pour les farfadets, s’acquittent de cette mission peuvent éga-
Les Scouts et Guides de France féteront cette  les louveteaux, les scouts, les pionniers et les lement passer leur Brevet d’Aptitude aux
année le cinquantiéme anniversaire de la compagnons de Yerres. Le premier, c’est le Fonctions d’Animateurs.

création de leur groupe de Yerres. Il compte  bivouac de rentrée qui a eu lieu en septembre.  La devise « Scout toujours » est donc loin
aujourd’hui quelque 120 membres 4gés de Comme a chaque reprise, depuis quatre ans, d’étre une légende.

6 a 18 ans. A quoi les reconnait-on ? A leur c’est Novoviande qui a fourni une partie des  poyr tous renseignements :

foulard : il est orange a liseré bleu. Vous les  vivres pour nourrir les aventuriers. Le réseau  Scouts de Yerres et de demain. Tél 06 60 54 73 13

WITHIHT N TR

LRIR

T T PTITHE AT BRI 0

TR

Depuis le 13 décembre 2014, la viande
se met a parler votre langage ! Avec le
nouvel étiquetage, choisir son morceau
de viande au rayon libre-service pour en
tirer toujours satisfaction a la dégusta-
tion devient encore plus simple.

1 - Le nom des morceaux est plus clair : dorénavant,
on parlera de gigot, réti, pot au feu, sauté...

2 - Indication du niveau de qualite (représenté de
1.a 3 étoiles) : dorénavant, les étoiles définiront le

@ © © © 0 0 0 0 0 0 00 00 000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000000 000000000000 0000000000000 00000000o0
.

potentiel de tendreté du morceau choisi
UIZ C / Sur quelle commune a-t-on exploité le
Q charbon en Bourgogne ?

1 - Dijon
3 - Montceau-les-mines

A / De quel royaume la Bourgogne

3 - Le mode de cuisson conseillé : dorénavant, le
mode de cuisson de la viande (a griller, a rétir, a
braiser, a mijoter...) sera systématiquement indiqué

© © © 0 0 0 0 000000 000 00000000000 0000000000000 0000000000000 0 0 0

sur les étiquettes

® 00 0000000000000 0 00000000000 0000000000000000000000000000 o°

®e e 0000000000000 000000000000 e

tire-t-elle son nom ? D / Quel auteur célebre est né en Bourgogne ?
VOTRE 1 - Royaume de Bigoudy 1 - Moliére
MAGASIN 2 - Royaume de Burgondie 2 - Colette
3 - Royaume de Bourguignie 3 - Flaubert Rectificatif : dans notre numeéro de février (N°42) nous

avons malencontreusement attribué la date de 1515

ALLONNE - 03 44 22 21 08 B / Combien l'actuelle Bourgogne

@0 0 0000000000000 000000000000 000
® e 0000000000000 00000000000000 000

& i -{- ? o P
ARGENTEUIL - 01 34 10 14 69 compte-t-elle de départements? E / Quel fromage fabrique-t-on en Bourgogne > au rattachement de la Savoie d la France. C'était une
BONNEUIL-SUR-MARNE - 01 43 39 54 00 1-4 1 - LEpoisses coquille (erreur en jargon typographique). La bonne
BRETIGNY-SUR-ORGE - 01 69 88 92 60 2-7 2 - Le Pont-I'Evéque réponse est bien stir 1860 ! Merci a nos lecteurs pour
_ - - - i leur vigilance !
BRIE-COMTE-ROBERT - 01 64 05 64 85 3-2 3-LleBrie &t 13-2Q-€)-19 -2y : sasuoday

BRUNOY - 0169 391277 .

® 000 0000000000000 0000000000 0000000000000 000000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 0000c0000 00"

CLAYE-SOUILLY - 01 60 27 04 52
COMBS-LA-VILLE - 01 64 88 39 76
COULOMMIERS - 01 64 20 21 18

ETAMPES - 01 69 92 04 48 LE M OT

MEAUX - 01 60 22 27 98 )
PONTAULT-COMBAULT - 01 60 34 64 32 u Wu/
RAMBOUILLET - 01 30 88 02 70

SAINT-MAXIMIN - 03 44 24 15 35 - ) . o . ) ) )
SAULX-LES-CHARTREUX - 01 60 49 10 79 Les régions de France sont formidables et vous étes nombreux, tous les mois, a apprécier la richesse gastronomique de ces terroirs

TAVERNY - 01 39 32 87 58 dans nos magasins. Nos petits lutins coiffés de leur bonnet savoyard rouge surmonté d'un gros ponpon ont eu beaucoup de succes
VARENNES-SUR-SEINE - 01 64 24 87 37
VERT-SAINT-DENIS - 01 60 65 59 76

VILLEPINTE - 01 49 36 09 08 cas, tirons un grand coup de chapeau a nos collaborateurs qui, toujours enthousiastes, se prétent avec plaisir (et parfois avec grand

aupres de nos clients lors de |'opération Savoie ; gageons que le chapeau chinois remportera également tous vos suffrages | En tout

art) au jeu de la mise en scéne. Les régions de France sont formidables, les collaborateurs de Novoviande aussi !

René Gillet, directenr, général
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— IS 1o VENEZ NOUS VOIR SUR LE WEB!! FSC

www.fsc.org

MIXTE

www.novoviande.fr

de sources
responsables

Bien manger, c’est d’abord
bien choisir.
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