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FRANCOIS

EVRARD
@

374 rue Léon Gambetta
59000 LILLE

TEL : 03 28 38 07 00

<

contact@maisonevrard.com
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LES HORAIRES

Du mardi au jeudi
de 3000 & 19h00 sans interruption

L8 vendredi et samedi
de 9h00 a 19030 sans interruption

Le dimanche de 3h00 2 13h00
Lundi ; Fermeture hebdomadaire

® B & ¥ # & ® B & B F & B F & B F F B S F K K F S F F 8B

WWW.FRANCOISEVRARD.COM
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LIVRAISON

La Maison Evrard se déplace chez vous

DU MARDI AU SAMEDI
N'heésitez pas a nous appeler au 03 28 38 07 00

afin de connaitre nos modalités de livraison !
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¢ PARLONS VRAI

du bien-étre animal, de I'environnement et de la santé du consommateur.

I ' agriculture extensive est un mode d'agriculture prenant en considération le respect

Médiation entre I'agriculture intensive et biologique, elle est pour moi une voie trés

intéressante a suivre aujourd’hui...

Alors que la consommation de mauvaise viande n'a fait qu'aug-
menter depuis 50 ans, au travers des Feeds Lots américain ou
argentin entrainant dans son sillage déséquilibre climatique,
déforestation, et jen oublie... Certains essaicraient
aujourd’hui de vous faire croire, aidés par de puissants
lobbyings que nous, les Artisans boucher serions responsables
de ce désastre et que la seule réponse a cela, serait la
non-consommation de viandes.

La viande est un produit a haute valeur ajoutée, que ma famille
et moi-méme défendons depuis 3 générations au travers
d’élevages Frangais a taille humaine.

Rien ne peut la remplacer; elle fait partie de notre
équilibre et favorise notre capital santé !

"Alors mangeons
de la viande mats
mangeons-en
mieux !"
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—~> Notre Viande du Moment «—=

TRANCHE DE VIE

SLBASTIEN IWILKI

‘est en Avril 2011 que
Stbastien est venu nous
rejoindre au scin de la
maison Evrard.

Ce charmeur, grincheux au cceur
tendre est né a Carvin dans le Pas-de
-Calais. Une enfance rude avec un
papa mineur de fond ...

En septembre 1985, il intégre 'école
Lilloise de la restauration Michel
Servet d'on il sortira avec son
dipléme en poche en 1987. Aprés un
passage dans le sud, puis dans la
région Parisienne, c'est & Lille qu'il
décide de travailler. D’abord au
Grand Café Jean de I'Hétel Carlton,
haut licu de la vie lilloise, puis au bar
de I'Hétel Alliance, du Couvent des
Minimes, monument historique
construit en 1622 on jai fait sa
connaissance par l'intermédiaire de
mon ami Rémy Fenart 4 1'époque
directeur de cet établissement...
Sébastien fait un virage a 360 degrés
en 2011 pour devenir vendeur en
boucherie chez nous, puis boucher
de métier en passant son diplome de
boucher préparateur.

Alors n’hésitez pas, il vous attend
pour vous conseiller avee le plus
grand plaisir !

i vous passez par le vieux Lille, faites un
détour du coté de la rue Bartholomé
Masurel, prés de la Treille, au numéro 17,

vous y découvrirez un licu chic et chaleureux au
design soigné. Un lieu trés lumineux grice aux
immenses vitrines laissant entrer la lumiére. Vous y

Chaque jour, vous y découvrirez, un choix de
quiches, de potages, de salades, ainsi que des
planches avec une sélection de nos charcuteries.

Sur les étagéres, des bocaux, des pots de confitures,
¢t des bouteilles de vin comme si nous étions a la

LeVeaul «« Limousin

é¢me si elle s¢ consomme toute

Pannée, la viande de veau est

souvent celle du printemps.
C'est un vestige de la tradition religicuse,
qui a longtemps associé le veau i la

Pentecote.

C'est une viande 2 chair trés claire : c'est
pourquoi on la classe parmi les viandes
«blanches ». Le gout en est d'autant plus
délicat. D'un point de vue nutritionnel, le
veau posséde de grandes qualités 1l est
notamment riche en zing, un oligo-élément
qui agit sur le métabolisme des pﬁﬁti‘inc:-;,
des glucides et des lipides.

Des lipides d’ailleurs peu présents dans la
viande, ce qui la rend pauvre en graisses,
notamment 'escalope et le jarret. En
revanche, évitez la cervelle si vous avez des

problémes de cholestérol.

Ses protéines, proches de celles du corps
humain, sont absorbées plus facilement.
Le fer, important pour 'oxygénation de
notre Organisme, y ¢st assez présent, ainsi
que le phosphore, utile pour répartir
I'énergic dans le corps. Le veau est enfin
une bonne source de vitamines, comme la
B12, essentielle a la croissance, et la PF,
qui participe a la synthése des hormones.
Le veau a conquis nos livres de culsine
depuis bien longtemps : la blanquette
serait méme le plat préféré des frangais.

Le veau déclenche I'imagination et suscite

bien des envies !

Veillez simplement & respecter cette viande

de qualité au moment de la préparation.

W\ Fine au palais, cette

-FF:!; _f 1de est donce eﬁguf ement

.l-'i 'ﬂ

- tres tendre. Cest 'une des

» S plus moelleuses que lon
J 4 peut trouver dans nos
- vitrines, elle est reconnue
comme faisant partie des
viandes les plus fines."

—
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a race bovine Normande fait partie des races laitiéres mixtes. Sa robe
posséde trois couleurs : blanche (ou caille), marron (blonde) et presque
noire (bringée). Selon la couleur qui domine, la vache sera dite caille,
blonde ou bringée.

Elle permet aux éleveurs de produire un lait de qualité, riche en protéines (TP le plus
élevé des races laitiéres en France), ainsi qu'une viande reconnue pour sa saveur et
son persillé. Ses qualités bouchéres et sa morphologie permettent une bonne valori-
sation de sa viande.

Au XVIlIle si¢cle la Cauchoise, 'Augeronne et la Cotentine étaient élevées dans des
régions trés herbagéres au climat tempéré : le marais du Cotentin et les collines du
bocage normand, ou le fourrage était régulier a I'année. La Normande a depuis le
départ deux aptitudes : on fabriquait des fromages a pite molle avec son lait et le

NAVARIN PRINTANIER
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* Pour 8 personnes

Eléements principaux
* 1,600 kg o 1.800 kg d'époule
(soit 24 mosceaux d'emvicon 75 gr chacun)
o | dl d'hule
de forine

* 50 g de tomate conceniréz

*50q

oy

Elements de la
garniture aromatigue

e | patith
[
Eléements de la garniture
printaniéere
® 750 g de pommes de terre moyennes a choir ferme
* 750 g de pet ns grelot surgelés
* 500 g de corottes

* 500 g de na

* 50 g de beurre

[ ]

Eléments de finition

* 7 qilléses 0 potoge de persil hoché

Eor ™y

Assaisonnements
et condiments

® (itas sel, sel fin, poivre du maulin et sucre

PROGRESSION D LA REGETTE

1. Cuisson du sauteé

® Préchouffer votre four & 200°

* Metire lo vionde o rissoler dons une souteuse sur lo ploque puis
éqoutter enfigrement lo groisse

» Ajouter les oignons et les faire suer légérement sans coloration

* Squpoudrer (singer) de 50 grommes de forine et bien remuer o
'vide d'une écumoire pour bien enrober les morceoux de forine

* Metire au four 4 6 5 minutes afin de donner une légére coloration
 lo forine

» Sorfir la sauteuse du four et mouiller ovec de I'eou 0 2 centimétres
ourdessus des morceaux de viandes (soit environ 2 lifres)

* Adjoindre I'oil écrasée, le bouquet gomi, et les 50 gr de tomote
concentrée

* Assaisonner de gros sel et de poivre du moulin

* Monter & ébullition sur le fourneou et cuire @ couvert ou four durant
environ 1heure

2. Préparer la garniture printaniére

# (uire petits pois et haricots verts séporément & I'eou solée et bien
les rafraichir oprés cuisson

® Eplucher, laver, toumer les caroties et les glacer ovec eau, beure
et sucre et sel

® Eplucher, lover, tourner les novets et les glacer avec eou, beurre et
sucre f sel

# Eplucher, lover et tourner les pommes de tere, les cvire @ ['eau
salée en faisant attention de les gorder bien ferme

serez accueilli par Vincent, Francis ou Aline les I‘I'IEIS*.:!I'I‘Lr On h!}lt des Jus dﬂ Fﬂ.l.lts de saison et des
smoothics frais, de la biere bio, méme la carafe
d’eau nous vient de la source.

persillé de sa viande était déja reconnu.

-
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® Glacer les petits oignons d brun

F 1 . : SR
maitres de ce lieu ! © Hocher le persil et réserver ou réfrigérateur

B A G

NORMANDE

La Normande est la 3éme race bovine laitiére en effectifs en France, localisée princi-

Ce salon de dégustation pour I'apéritif, le déjeuner palement dans le Grand-Ouest. Le lait particuliérement riche de la vache Normande

3 3 - ; Iei, tout est simple et gourmand !
ou le gotiter est un lieu ol la gourmandise est reine

3. Terminer le navarin

; P8 _ e N ,r_._;,':h\ participe fortement 2 la notoriété des AOP laitieres et fromagéres de Normandie 4. Dressage du navarin
bl ﬁ?iﬁiﬁ&fﬂ:ﬁ bﬁﬂ“;ﬂ‘:ﬂﬁ i: S Ll NN (Camembert de Normandie, Livarot, Pont-L'évéque, Neufchitel, créme et beurre).
ﬁi SbA Phtais enfaat aves ma Gmn::i-mér-: 3 I soria Al g Au-ld-:ﬂ& de ses ?erfnrman-:cs laitiéres et économiques, la Nﬂr{nande a c?nserwm des % St b i s Toorot S d s toikcon » Dresser ko vionde dons un plat de service ou une belle cocotte en
de I'école pour le goiter. Pablo & Valentina, vous EARLAY. S VALEIN TRNA < e aptitudes fonctionnelles garantes des performances économiques de I'élevage du * Déconter les morceoux fonte et disposer I'ensemble des légumes sur lo vionde
propose une cuisine simple, de saison, basée surde @ 17 Rue Bartholomé Masurel, 59800 LILLE + Tél: 09 67 87 70 02 - h;‘:ﬁ confort de travail des fi’-‘"‘“-”“ : la f’f“‘l““: la ]f’ ngévité, la facilité de vélage et la * Njouter pefits oignons, carottes et navels glacés et faire boullir * Réportir la souce sur lo vionde oprés ovoir préoloblement rectifié
vrais produits de qualité. 5 6 i ‘-: N dt}:‘:ﬂlté. Les animaux malt:.? peuvent étre valorisés aussi bien en veaux de bﬂuchf:ne, 5 minutes environ 'ossaisonnement
3 {;ﬁ* -*; qu'en Jeunes Bovins ou qu'en beeufs. Les femelles, méme aprés plusieurs lactations # Porsemer de persil hoché et servir
A s lﬂﬁ donnent une viande savourcuse connue pour sa saveur et son persillé.
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