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Le Chant des Reines Secs, mi-secs ou frais :
- * Vous les aimez comment
~ nos fromages ?

Les Pommidres . 4 Pierre DESGOTES

De I'eau, du soleil,

Le Domaine des Grés éleve
une bonne terre... du vin depuis 6 générations
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La recette idéale °
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100% pur jus !
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Des agrieulteurs aux petits solhs pour

volre alimentetion

L’a%ricul%ure de Proximi?é est une chance pour notre r‘é%r'on. O\ue;[[e soif or%anisée en marché de détail, en AMAP ou en Por'nJr
de vente collectif, cette rencontre enfre des familles, des coupies ou des personnes seules, ef des a%rfcuifeurs est essentielle.

Pour nous, Q(aricuﬁeurs, elle est le socle pour déve[opper et amél
alimentaires de qucxlﬁé %usw‘o‘rive et de securite pour lo. sante de

Ces échanges humains, tissés depuis
plus de 30 ans, nous aménent, d’une
part, a ce que les agriculteurs acceptent
d'étudier comment se passer de pra-
tiques agricoles néfastes pour la santé
et I'environnement ; et d’autre part, a
ce que les consommateurs concédent
que le colit de I'alimentation ne peut
étre constamment réduit au point de ne
plus permettre une vision honnéte de
la sécurité alimentaire du contenu de
nos assiettes.

Sécurité alimentaire ?
Qu’en est-il donc ?

En effet, la priorité donnée a I"aspect et
la présentation, a I'augmentation conti-
nue des rendements (accompagnée de la
baisse des prix), a l'intensification, au
hors-sol*, que ce soit pour les végétaux
ou les animaux, a conduit a 'emploi de
nombreux pesticides, autorisés ou non,
ainsi que d’antibiotiques dont I"utili-
sation répétée est sans aucun doute
dangereuse. Les études scientifiques

l'ont prouvé malgré la désinformation
des firmes agropharmaceutiques.

L'expérience nous a montré que |'uti-
lisation sans retenue des insecticides
fongicides et autres herbicides détruisait
les équilibres de la nature. Ainsi, le
plus souvent, un insecticide détruit des
insectes nuisibles mais aussi ceux qui
conirélent d’autres ravageurs. A l'attaque
suivante, sans protection naturelle les
interventions chimiques deviennent obli-
gatoires et ceci sans limite. Le principe
est assez proche pour la lutte contre
les micro-champignons responsables
des maladies végétales, avec en plus
I'inconvénient d’endommager les micro-
organismes (champignons) qui aident
les plantes a se nourrir. Les herbicides,
quant & eux, ne sont pas sans risques
bien que souvent trés économiques
dans le colt de production. Ajoutons
a cela tous les inconvénients liés aux
risques de pollution des eaux et la
coupe est pleine !

bon niveau.

-
s

Les productions animales n’échappent
pas a ces régles de respect d’équilibre
de la nature. Concentration, confinement
et non-respect du bien-étre animal
pourraient aisément amener a I'utilisation
d'antibiotiques systématiques. Le sens de
I'observation des éleveurs prend bien
en compte ces dérives.

Face a ce constat, chaque agriculteur
d’Uniferme a a cceur d’expérimenter et
de mettre au point quantité de pratiques.
Ces techniques, bien que plus coliteuses,
notamment en temps de travail, ont le

. mérite d’étre passionnantes et de donner

du sens A nos rencontres quotidiennes
au sein du magasin. La production trés
diversifiée, nécessaire pour notre ali-
mentation, est devenue un atout majeur
pour I'agriculture de notre petite région.
En effet, si la spécialisation de certaines
régions d’Europe sur une seule produc-
tion agricole a montré sa fragilité face
aux ennemis des cultures et méme
des élevages (concentration de tous les

3 r 9 ] -
iorer des compefences, ofin dassurer une gamme de Pr‘odw%s

problemes possibles), la cohabitation des
fermes aux spécialisations trés variées
réduit de beaucoup les risques sur la
santé ces végétaux, des animaux et
donc des consommateurs. En quelgue
sorte, notre relation fait du bien a
I"équilibre écologique et économique
de notre petite région.

De méme cette alimentation locale per-
met et exige le maintien de nos surfaces
agricoles de proximité. “Cerise sur le
gateau” : ceci garantit un cadre de vie
agréable a tous ceux qui habitent 3 !

Vivans ensemble Unifermement pour le
meilleur et le meilleur !
MG

TAMAP : Association pour fe Maintien de I"Agriculture
Paysanne. Assaciation ofr un contrat entre consommateurs
et agriculteurs permet de fournir chaque semaine un panier
de produits agricoles élaboré par les fermes adhérentes.
*HORS-SOL : technique de production visant & placer Jes
végélaux ou les animaux dans un environnement artificiel
déconnecté du sol et de la pature. Exemple : tomates cultivées
sur faine de roche et solution nutritive chimigue ou animaux
en claustration avec alimentation intensive.




DR IH Gros Plan sur

Le Chant des Reines

Miels, pains d’épices, nougats
et bonbons : c’est Noél tous
les jours, avec nos apiculteurs !

Elise, Jeon- !erreJ Poul et Pablo sont les O\PIC.U teurs d'Uniferme. Avec leurs abell lles,

s fransforment lor des Aleurs en PeJm‘s bonheurs pour nos Papr[[es Pl on%ee ou coeur

des ruches, dons (univers m\(s+er|eux de ces dleveurs d'insectes olchimistes.

Jean-Pierre CELLARD a démarré |"aventure d'Uniferme
en 1986, d’abord en exploitation individuelle,
puis en GAEC avec Dominique VIANNAY et
Jean-Michel RAYMOND. Il méne alors pendant
10 ans une double activité d'apiculteur et de
maraicher, pas toujours facile a concilier ! En
2001, il décide de se consacrer exclusivement

aux abeilles, rejoint depuis 3 ans par sa fille Elise
et Paul SIMON, avec lesquels il a fondé a Chaussan
le GAEC du Chant des Reines dans sa configuration
actuelle. Sans oublier Pablo SANCHEZ, qui termine
un stage dans le cadre de son BPA Apiculture,
avant de s'installer et peut-étre d'intégrer |'équipe
durablement.

Le Chant des Reines compte environ 600 ruches
de 60 a 80 000 abeilles chacune. Ca fait du monde
dans nos champs et nos vergers | Une ruche produit
en moyenne 25 kg de miel par an. Mais elles sont
trés sensibles au climat et & I'environnement.

Les années froides et pluvieuses retardent la
floraison, avec pour conséquence une diminution
de la production. 1l en va de méme pour les
années de sécheresse, comme ces derniéres
années. Sans parler des pesticides : « en 20717,
nous explique fean-Pierre, nous avons perdu un
cheptel de 190 ruches a cause d'un pesticide

céréalier, le gaucho, qui contamine les pollens
du tournesol et affecte le systéme nerveux des
abeilles, les rendant incapables de s‘orienter.
Nous avons par exemple arrété la production
de miel de colza, trop risquée. Si les butineuses
sont tuées par les pesticides, les nourrices
prennent le relais et cela désorganise toute
la ruche, le couvain se refroidit et la mortalité
des essaims augmente ». Ainsi, chaque année,
seules les 2/3 tiers des ruches donnent vraiment
du miel.

Nos quatre apiculteurs recherchent donc des

Pablo, E[\se, deo.n Pierre e1L Paoul

endroits éloignés des grandes zones de production
agricole. Les ruches du Chant des Reines sont im-
plantées dans un rayon de 50 km, depuis les collines
de I'lsére, riches en bois de chataignier et d'acacia,
au Massif du Pilat, avec ses prairies naturelles et ses
foréts de sapins, en passant par la Vallée du Rhéne,
prisée pour ses fleurs et ses acacias, sans oublier
les zones périurbaines comme Francheville et

Chaponost, qui abritent tilleuls, pruneliers, aubépines
et ronces. Enfin, le plateau mornantais accueille
des ruches en hivernage, environ 300, réparties sur
Chaussan, Tartaras et Mornant, qu'il est important
de déplacer au printemps, pour leur éviter une
contamination répétée aux pesticides et autres
fongicides, encore trop présents dans les cultures.
Cela s'appelle la transhumance, comme pour les
bergers | Un obsetvatoire départemental a été mis
en place depuis trois ans afin de déterminer les
bonnes pratiques pour concilier arboriculture et
apiculture. Les cultures ont besoin des abeilles qui
assurent une fonction essentielle : la pollinisation !

Y Les recettes du PetitJournal

Salade de miche au chévre
et miel

Pour 2 personnes

lngrédiem‘s

- 400 g de miche

- Une biiche de fromage de chévre

- 4 tranches de pain d'épice

- Une noisette de bewrre

- Sel de grévande et poivre du moulin
- Confit de figues

- 4 cuilléres & soupe de miel dacacia

* Mettre & toaster, au grille pain, les tranches
de pain d’épice.

* Couper des rondelles, assez épaisses, de fromage
de chévre, Dans une poéle faire fondre le beurre
avec le miel. Faire revenir le fromage de chévre
dans ce mélange (30 2 40 secondes de chaque
c6té) saler et poivrer le fromage,

+ Tartiner le pain d'épice avec le confit de figues.

* Déposer une rondelle de fromage
sur une tranche de pain d'¢pice.
* Nertoyer la miche et la disposer
dans les assiettes.
* Accompagner ce plat d’'une vinaigrette :
moutarde-huile-vinaigre avec en plus,
1 cuillére 2 soupe de miel.

Remarques :
Cette salade est pour 2 personnes, en plat principal,
ou por 3-4 personnes, en entrée.

Ay 111 des saisons

Prépc\rocﬁon : 15 minutes
Cuisson : 15 minutes



B 2H Gros Plan sur

Le Chant des Reines

« Au Chant des Reines, nous explique Jean-
Pierre, nous faisons aussi I'élevage de reines
et de jeunes colonies. Nous ne laissons pas
trop vieillir les reines, nous pratiquons le
« remérage », lintroduction de nouvelles
reines. Une reine reste en place pendant deux
ans contre 5 ans en conditions naturelles.
Une ruche dont la reine meurt devient bour-
donneuse : elle ne contient que des males et
ne produit pas de miel. C'est I'alimentation
3 la gelée royale sur une larve fécondée
qui donne une nouvelle reine. Les autres
larves, nourries avec du pollen, donneront les
ouvrieres. La gelée royale est secrétée par
les glandes hypopharyngiennes des nourrices.
Les jeunes reines sont ensuite fécondées par
plusieurs méles au cours du vol nuptial. Notre
travail consiste a réintroduire les jeunes reines
déja fécondées dans les ruches. La reine a
ensuite pour unigue mission de pondre jour
et nuit, 3 la belle saison, au rythme effréné
d’un ceuf toutes les 30 secondes !

Jean-Pierre, Elise, Paul et Pablo aiment le lien
direct avec les clients et revendigquent une
production de miel de petite région, cohé-
rente avec la vocation locale d’Uniferme, qui
écoule les ¥ de leur production, Cette année
le GAEC a produit 10 gammes de miel : miel
de printemps en début de saison, acacia,
fleurs, miellat de feuillu (chéne essentielle-

ment), chitaignier, tilleul/acacia, montagne,
Monts du Pilat (chataignier, ronce, sapin),
sapin et aubépine/acacia. 6 tonnes de
miel sont vendues en pots de 500g et
250g. Le reste est transformé directe-
ment sur I‘exploitation, & Chaussan : le
célebre pain d'épices qui fait les beaux
jours d'Uniferme depuis 30 ans, mais
aussi bonbons et nougats... Une guimauve
est aussi en projet...

Les confiseries/pdtisseries sont le domaine
de prédilection d’Elise, qui assure aussi une
bonne partie du conditionnement, ot sa
dextérité fait merveille | La saison d'hiver
est consacrée A la fabrication et a la vente
des produits, ainsi qu’a I'organisation de la
nouvelle saison : entretien et préparation
du matériel. Le pain d’épices est préparé en
deux fournées par semaine. Le nougat repré-
sente une plague de 8 kg par semaine, 1 h de
préparation a deux personnes, le matin, 1 h de
découpe I'aprés-midi et 2 h d’emballage.

Jean-Pierre est en réflexion pour passer le
relais aux plus jeunes. Tous sont animés par
la méme passion : on ressent une bonne
harmonie dans cette équipe et I'exploitation
ressemble un peu a une grosse ruche, qui
sent bon le miel et bourdonne de projets !

g e e

TranspoH du pollen

Les 6 wes de Uabedle

Au cours de sa courte vie,
I’abeille exerce tous les
métiers de la ruche :

o

1. 14 jour : nettoyeuse, clle est préposée au ménage
et 4 la toilette de ses sceurs.

S fres

%352, Du 2 an 11%™ jour : nourriciére, elle distribue
gelée royale et pollen aux larves qui donneront
naissance aux jeunes abeilles et aux reines.

(_:I'-LI_T‘J

fl‘w?:. Du 12 au 13*™ jour : magasini¢re-ventileuse,
elle stacke le pollen et le nectar, elle bac des ailes
pour maintenir une température constante de 30°
4 35° dans la ruche. Ainsi, I'eau contenue dans le

nectar s'évapore en grande parrie.

&= :
4, Du 14*™ au 17°™ jour : bitisseuse, elle utilise
ses glandes ciriéres pour construire les rayons. Elle
assemble inlassablement ['une aprés autre, de fines

lamelles de cire pour la construction des alvéoles.
b
5. Du 18 au 21°™ jour : gardienne, elle communique
gréice a ses antennes avec les abeilles qui entrent dans
la ruche. Celles qui ne font pas partie de la colonie
sont repoussées. Les voleuses de miel sont chassées &

coup de dard.

abs
6.a partir du 22°™ jour : butineuse, elle part récolter
le pollen er le nectar des fleurs pour la production
du miel. Quand une abeille découvre une prairie

en Aeurs et veut prévenir ses sceurs, elle ne fait pas
de long discours. Une petite danse suffic. Elle attire
les autres butineuses, offrant quelques goutres de

son nectar récolté. Puis, par un frédllement, elle
décrit un huir dont linclinaison par rapport au
soleil indique 'angle de vol quil faut maintenir.

Plus la danse est rapide, plus la récolte s'annonce
abondante. Les butineuses reqoivent le message et
senvolenr séance tenante. Elles meurent quelques
jours plus tard aprés avoir parcoura prés de 700 km !

JSuv /il des saisons 2
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Les Deux Chapelles

Secs, mi-secs ou frais :
Vous les aimez comment
nos fromages ?

Le GAEC des Deux Chc.\Pe es est ne en 1995, au Pued du Joh will age de la C.ho\]:e{[e
sur Coise. [ exp loitation a ongﬁemps éte dlrlgee por Antoine et Christion BESSCN,
pere et fils. A la refraite de ce dernier, en 201, c'est Chantal, so. fernme, qui a
repris le lambeau, associee & Pierre MICHEL. 53 ha de céreales, mais ot prairies
sont dedies a leleva%e de vaches lartieres, la Pr‘oduc’non de lof, \(/o\our‘lLs,
Fr*omo(aes, mals aussi de novets pour Uniferme.

L'élevage compte aujourd’hui 35 vaches laitieres
et 20 a 25 génisses pour le renouvellement
du cheptel. Uexploitation est presque auto-
suffisante, excepté le tourteau, I'aliment

qui est donné en complément du fourrage
(gamme naturelle tracée sans OGM). Elle

produit environ 240 000 litres de lait par
an. La moitié est vendue a la laiterie coopé-
rative SODIAAL. Le reste est transformé en
fromages et yaourls, vendus exclusivement
chez Uniferme, ol vous trouverez aussi du
lait cru, vendu en bouteilles.

La transfomation permet de produire environ
83 000 yaourts natures, a la confiture, au
miel et 150 000 fromages, secs, mi-secs et
fromages frais : blanc battu et blanc confiture ;
sans aucun colorant ni conservateur, bien s(r !
La fabrication est 100% locale, avec les
confitures des Pommiéres a Irigny, de Guy
Lodreyt a Grammend et le miel du Chant des
Reines & Chaussan.

Le lait cru peut se déguster directement sans
le faire bouillir ; c’est excellent pour retrouver

le bon goiit du lait et hénéficier de tous ses
bienfaits. Selon le trés sérieux INRA (Institut
National de Recherche Agronomique), « Jes
bénéfices du fait cru et des fromages au lait
cru sont indéniablement liés a la diversité des
populations microbiennes peuplant I'écosys-

teme fromage. Cette diversité est un afout
pour faire barriere aux micro-organismes
pathogénes. Mietx encore, la consommation
de lait de ferme assure une protection contre
'asthme, les allergies ; améliore les défenses
immunitaires et limite la colonisation des voics
intestinales par certains micro-organismes
résistant aux antibiotiques. »

La production et la transformation de lait cru
supposent cependant des régles d'hygiéne frés
strictes : analyses trois fois par mois par la
coopérative SODIAL, sous la forme de préle-
vements aléatoires, directement a la sortie du
tank (irigo qui sert a refroidir et brasser le lait).
Le lait cru doit étre refroidi dans le % d’heure
qui suit [a traite. Celle-ci a lieu deux par jour
abhet18h,etdure environ 1 h, matin et soir.

Chontal BESSON et P-erré MICHEL

Les vaches péturent dans les prés d’avril & novembre
et rentrent & I'étable le soir. De décembre a
mars, elles vivent & I'intérieur et regoivent une
ration d'hiver, composée d'ensilage (fourrage
d'herbe), de mais (garanti sans OGM) et de foin
a volonté. Chaque béte consomme entre 55 et
60 kg de nourriture par jour. La ferme enregistre
45 naissances par an. Une dizaine de génisses,
les meilleures, sont conservées pour la produc-
tion laitiere ; les autres sont vendues pour I'éle-
vage & une coopérative. Ce sont essentiellement
des Montbéliardes et des Holsteins, originaires
d’Amérique du Nord, croisées avec nos Frisones,
vaches noires et blanches, un peu rustiques,

T W W=

de notre région. Une bonne laitiere produit
7 400 litres de lait par an !

L'exploitation cultive aussi du navet, environ
4 lonnes par an, vendues chez Uniferme, sans aucun
traitement chimique, juste du fumier ! 1l s'agit d'une
production d'hiver, d'octobre a avril. Si le navet est
un légume incontournable dans vos soupes, potées
et autres pots-au-feu, c’est aussi un excellent ingré-
dient pour vos plats de fétes (voir recetle ci-contre).
Pour Chantal et Pierre, la qualité est au coeur de
toutes leurs réflexions et I'avenir passe forcément
par "agriculture paysanne : étre auto-suffisant a
100%, réduire les produits phytosanitaires, les
engrais minéraux, améliorer l"assolement (la
rotation des cultures)... Objectif : produire 100%
naturel d’ici 2 4 3 ans |

4 Les recettes du PetitTournal

Magrets de canard aux navets
laqués au miel

1 PréFqu+rcn : 20 minutes
)

. Cuisson : 30 minures

Pour 2 personnes

fh%r‘édien’rs

- 2 magrets de canard bien bombés
- 8 navets «bonle d'or»

- 20 g de beurre

- 50 g de miel liquide

- 2 cuilléres i café de thym

- sel, poivre

* Epluchez les navets et coupez-les en tranches
de 1 cm environ. Faites-les cuire 5 minutes
i la cocotte-minute.

* Faites fondre le miel dans une casserole.
Ajoutez les navets et faites doucement caraméliser
10 minutes. Déglacez avec un peu d’eau.
Ajoutez le thym et le beurre.
Laissez cuire 2 feu doux.

* Dans une poéle 4 fond épais encore froide,
posez les magrets coté gras. Mettez A cuire 4 feu
doux jusqu'a ce que la graisse soit fondue et bien
grillée. Retournez-les ensuite coté chair et laissez
cuire 2 4 5 minutes selon que vous les aimez
saignants ou 4 point,
Salez, poivrez, et laissez reposer quelques minutes
hots du feu avant de les découper en tranches.

* Dressez magrets et navets ensemble
sur les assiettes, et nappez de sauce au miel,

Juw [l des saisons 3



£ Arboriculteurs

Les Pommieres

De I’eau, du soleil, une bonne terre...
La recette idéale pour des fruits

100% pur jus !

pour un festival de saveurs !

Ed

10 A%

Les Pommiéres doit son nom aux pommes
que l"exploitation récolte en grande quantité
de mi-septembre a mi-novembre, pour en
produire 150 tonnes et fabriquer 100 000
litres de jus de fruits par an, Pour cela, elle
cultive deux types de vergers : les pommes a
couteau (golden, melrose, melrouge, idared,
starking) associées aux pommes a jus pour
un bon équilibre entre I'acidité et le sucre
dans les jus.

Le renouvellement des vergers s'opére sur
des variétés résistantes a la tavelure, petit
champignon nuisible a la qualité et au visuel
du fruit. Une bonne sélection variétale
permet de réduire de fagon importante les
traitements phytosanitaires.

Elle est aussi importante pour la production
d'abricots, afin d’en augmenter la saisonnali-
té, de juin a aodt. Car les abricots sont 'autre
production phare de la ferme, une produc-
tion en plein développement.

A part les pommes pressées a la récolte, les
abricots vendus au détail et les fruits au sirop
mis en conserve a maturité, les autres fruits
peuvent étre congelés pour étre transformés

En 1976, Gérard et Frangoise LHOPITAL récoltovent leurs premiers Fruits,
sur leurs vergers des coteaux ol ny. En 2004, ils recrutent Remi
DELESALLE et lassocie en 2012 pour Fonder IEARL des Pornmigres.

lls s'appréfent dédsormais & passer lo.main, courant 2016 : Reémi vo relever
le défi en s'associont avec Vincent JANOD, qui o rejom{' ['e'qu.upe en 207
Pormmes, Jus de pommes, abricots, compo‘res, Fruits au SIrop, confifures,
P&Jres de fruit : aux Pornmieres, le fruit se décline sous foutes ses Formes

sur place en compotes, confitures, coulis.
L'exploitation produit également 5 tonnes
de pétes de fruits, 4 base de coings, utilisés
seuls ou associés avec d’autres fruits : abri-
cot, framboise, cassis, groseille, que la ferme
produit aussi en petite quantité.

Pour la transformation, I'installation dispose
d'un pressoir, d'un laboratoire et dune
chambre froide de 50 m’ Les compotes
sont pasteurisées & 72° a ceeur pendant 20
minutes, une méthode de conservation en
bocal qui permet de conserver les produits
sur une longue durée. C'est aussi valable
pour les jus de fruits, les confitures et les
fruits au sirop.

Quand Gérard et Frangoise prendront leur
retraite au printemps, Rémi et Vincent auront
la responsabilité de faire vivre les savoir-faire
et les vergers du domaine, mais ils sont déja
plein d'idées, avec, trés prochainement, la
construction d'un nouveau laboratoire, qui
permettra a Gérard et Francoise de vivre leur
retraite au calme. Nous aurons certainement
le plaisir de vous faire découvrir cette nouvelle
installation dans un prochain numéro !

P @ O o0

0
Les recettes du PetitJournal

Galette des rois
aux pommes

Préparo.ﬁon : 20 minutes
Causson - 30 minutes

Pour 6 personnes
Ingredients pour lo. gorniture :
- 2 pornmes golden
pour lo. pate : - 200 g de pate dantandes
- 2 pates feuilletées - 150 g de sucre
- 1 jatme d'enf -2 eufs
- 1 sachet de sucve vanillé - 100 g de bewrre mou

* Dans un saladier, préparer la frangipane
en mélangeant la péte d’amande, le sucre
et le beurre.

* Dans un plac i tarte, disposer la péte feuilletée.

* Couper les pommes en fine tranche er disposer
les sur la pare feuilletée.

¢ Placer ensuite la frangipane et refermer avec
la 2% pite feuilletée.

* ATaide du dos d’un couteau, faire une décora-
tion au dessus et dorer 4 I'aide du jaune d’ceuf.

* Placer au four & thermostat 7 (210°C) pendant
30 2 40 minutes.
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Tasp S 23 viticulteur

12 A%

Pierre DESCOTES

Le Domaine des Grés éleve du vin
depuis 6 génerations

Le Domaine des Grés s'étend sur cing cornmunes : Mill er\(, fm%n\(, Charly,
Vernaison (lo seule vigne de lo. commune) et Mon%acam(/ 2 exp[orfo\ﬁon es# nichée
en limite du villooe de Mrllert{, au coeur des vignes, a flane de cotecux.

ley, lappe llation « Coteaux du L\(onnous »n G jamaus si bien Por+e son nom !

| Pierre Descotes, wsa%e sec e+ buriné comme un cep de vr%ne, nous regoit

derriere un comPJrorr Presqu QUSSI VIeux Que ses VI%ﬁes cenfenaires !

Viticulteur de pére en fils depuis 6 générations,
Pierre a longtemps travaillé avec son frére
Philippe, avant que celui-ci ne prenne sa
retraite, il y a 4 ans. Il exploite seul & présent
les 15 ha du domaine, et cultive trois types
de cépages, sous appellation « Coteaux du
Lyonnais » : Gamay a jus blanc pour les
rouges et les rosés ; Chardonnay et Aligoté
de Bourgogne pour les blancs. L'appellation
« Coteaux du Lyonnais » compte 25 producteurs
indépendants et caves particuliéres, qui, pour

en beneflcmr dolvent produire et V|n|f|er
sur I"exploitation.

Disséminé au sud de I'appellation, sur 5
communes autour de Millery, le domaine
produit entre 50 000 et 80 000 litres de vin
par an. Il bénéficie d'un climat chaud et d'une
belle diversité de sols : moraine glaciaire
composé de galets, argile et calcaire, en
plaine, sur I"ancien lit du Rhéne ; granite sur
les coteaux. Les vins sur galets sont fruités et
bien ronds en bouche ; les vins sur granite
sont plus minéraux, plus fins et arrivent plus
vite & maturité.

« Les vins nouveaux, qu'on appelle aussi
« primeurs », sont mis sur le marché le 3™

jeudi de novembre. 2015 a été une année
chaude, et en période de sécheresse, les raisins
sont plus concentrés. En temps normal, 3 kg
de raisins donnent 2 litres de vin, mais cetle
année, il nous a failu 4 kg de fruits pour le
méme résultat. Conséquence : les raisins sont
plus noirs, plus sucrés, avec des arémes de
fruits bien mirs et les vins plus alcoolisés,
atteignant naturellement 14° I Cela nous
donne un vin charnu, idéal pour les viandes
et les charcuteries », nous explique Pierre,

Macon
le 26 avril 2014

qui commercialise une partie de sa production
chez Uniferme depuis 1990.

Le viticulteur nous parle aussi de sa fierté :
la vieille vigne, une cuvée spéciale de rouge
Gamay, souvent médaillée aux concours
de Paris et de Macon ; cette vigne a plus de
100 ans, quand la plupart des vignes sont
remplacées au bout de 20 ans, a cause de
I'esca, un champignon qui attaque les ceps.
« Cest ma grand-mére qui I'a planté vers
1896, 4 ans avant son mariage, se souvient
Pierre, qui poursuit ; veuve assez jeune,
elle a longtemps tenu I'exploitation avec ses
trois filles, ce qui était rare pour I'époque ! »
La vieille vigne donne des raisins plus petits,

s

plus concentrés. Une jeune vigne a besoin
de 4 ans pour commencer a produire, elle
atteint sa plénitude au bout de 10 ans, le
temps qu’elle s'enracine bien profondément
pour nourrir tous ses raisins. La plupart des
vignes du domaine ont entre 40 et 50 ans.

Les vins du domaine des Grés sont trés
souvent primés. 2014 a été une année parti-
culierement faste en matiére de récompenses
puisque la cuvée 2013 a recu pas moins de 6
prix ! Les derniers : une médaille de bronze
pour le blanc au concours général agricole de
Macon puis de Lyon, qui a aussi décerné une
médaille d'argent a la Vieille Vigne. Ces prix
sont une garantie de qualité pour les clients.
Le Domaine des Grés est aussi souvent cité
par le Guide Hachette des Vins, qui fait réfé-
rence chez les amateurs éclairés.

Enfin, Pexploitation produit également des fruits :
kiwis, poires, cerises... vendus chez Uniferme
en complément des producteurs fruitiers.

['exploitation a traversé toutes les époques avec
succés. Synthése entre tradition et modernité,
elle bénéficie d'installations de pointe avec
ses cuves inox, surplombées par un pressoir
dernier cri, mais aussi d'une cave centenaire
ot vieillissent ranquillement les fats de chéne.

Pierre aimerait bien passer la main d’ici deux
ans et serait heureux de transmettre cet héritage
précieux a un jeune repreneur.. Avis aux
courageux et aux amoureux du bon vin !

X

@ Les recettes du PetitJourral

Coq au vin

e -
[ A m Préparation : 30 minures

'ﬁq Cuisson : 120 minurtes
o

Pour 8 personnes

ln%rédlenfs

- I cog d'environ 3 kg coupé en morceanx
- 1 bouteille de vin rouge

- 250 g de lardons

- 250 g de champignons de Paris

- 1 oignon émincé

- 2 earattes coupées en rondetles

- 2 gousses dail

- I bouguet garni

- 1 cuillre i soupe de grains de poivre
- 50 ¢l de fond de veau

- 3 cuilléres & soupe d'huile

- 1 cuillére & soupe bombée de farine

- sely poivre

* La veille : metrez le cog 4 mariner. Placez-le dans un grand
saladier avec l'oignon et les carottes. Versez le vin, posez le
bouquet garni et ajoutez les grains de poivres.

Couvrez et laissez mariner une nuit au réfrigérateur
(ou toute [a journée si c’est pour le soir).

* Le jour méme : égouttez les morceaux de coq et les
légumes. Epongez-les bien avec du papier absorbant.
Filtrez la marinade et réservez.

+ Faites chauffez Thuile dans une cocotte, jetez-y les morceaux
de coq et laissez-les bien dorer sur toutes les faces.

* Retirez-les de la cocotte une fois dorés, metrez les légumes
4 la place. Laissez-les revenir 4 feu doux 5 minutes.
Saupoudrez le tout de farine, remuez pour bien enrober
les légumes.

= Remertez les morceaux de coq dans la cocotte, ajoutez les
gousses d'ail écrasées. Mouillez le tout avec le vin de la
marinade, ajoutez le fond de veau, salez et poivrez.

Portez 4 ébullition, puis couvrez et baissez le feu.
Laissez mijoter 2 h 30 4 feu doux.

* Emincez les champignons. Faites-les dorer dans une poéle
avec les lardons pendant environ 5-10 minutes.

Rajoutez-les dans la cocotte 15 minutes avant de servir.
Gofitez et rectifiez I'assaisonnement.
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Fermeture du magasin

Vendredt IS décembre
Vendred( 1 janvier 2076
Lundl 4 janvier 206 : ménage et wventare

Information pratique
pour les comités d’entreprise

Pour joindre l'utile 4 I'agréable, Uniferme peut réaliser vos
colis de fin d’année.

Pour plus de renseignements, n’hésitez pas a vous adresser
au magasin.

Pour compléter votre table
de Noél et du jour de I'an

Uniferme vous propose un plateau de fromages (vache, brebis ef chévre).

14 A%

Pour faire plaisir
aux gourmands

Offrez leurs des coffrets de Noél
que vous trouverez dans le magasin,

Environnement

Pour éviter le gaspillage, pensez a ramener vos emballages
(hoite a ceufs, récipient pour les fromages, pour la choucroute, etc...

Nouveaux produits
laissez-vous tenter par :

® La tomme de chévre en tranches des alpines du lac
e La raclette de brebis en morceaux du Gaec des Lacaunes

Avec ces deux produits, vous pourrez varier vos soirées d’hiver
autour d’une raclette !
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# 0. OtanTonc?

Luhdt
45h -18h

Marde
15h -1sh

Mercred(
8h30 -1,2h30
15h -13h

Jeudt
8h30 -1.2h30
15h -18h

Vendred(
gh30 -12h30
45h -9h

Se.medL
9hCO -42h30
45h -1gh

Dimahnche
et jpur féré
3hoo -4,2h30

4Sh -18h

Magasin fermé le matin
Aprés-midi :
Pierre ou Cédric ¢ Légumes et conserves
Chantal, Marie-Claire ou Pierre * Fromage de vache

Magasin fermé [& matin
Aprés-midi :
Hélene, Jean-Paul ou Romain * Fruits
Pascal, Julien ouValentine ® Fromage de brebis et escargots

Matin :
Guy ou Régine ¢ Vin de Pays des Collines Rhodaniennes,
jus de raisin et raisin de table
Bruno ou Marie-Agnés ¢ Viande de Beeuf
Aprés-midi :
Guy * Sorbets de fruits, coulis et confitures
Yohan © Fruits et sirops

Matin :
Nicolas, Thomas ou Alain * Légumes
Dominique ou Frangoise ® Légumes et tisanes
Aprés-midi :
Gilles ou Annie * Farine, pain et patisserie
Henri ou Benoit * Fromage de chévre

Matin :

Hervé ou Thierry © Volailles

Stéphane, Ludovic C., ou Ludovic T,

e Charcuterie et viande de porc
Aprés-midi :

Rémi, Vincent, Francoise ou Gérard

* Jus de fruits, confitures, fruits au sirop,

pates de fruits '

Pierre » Vin des Coteaux du Lyonnais

Matin :
Jean-Pierre, Paul ou Elise © Miel et produits
transformés de la ruche
Frangois ¢ Viande d’agneau
Accompagné d’un autre producteur a tour de rdle
Aprés-midi :
Chaque exploitation est présente a la vente a tour de role

Chaque exploitation est présente a la vente a tour de réle

Le Pont-Rompu
69700
St-Andéol-le-Chiteau

04 78 44 05 07
www.uniferme.fr




