Ferme-auberge et vente des produits de la ferme

grandeur nature




Une histoire de traditions
et de passion...

i 'origine du lieu-dit Croutet demeure

mystérieuse, il n’est pas étonnant en
revanche de trouver, dans cette région
nourrie et faconnée par |'élevage, une
exploitation qui perpétue la qualité d'un
cheptel élevé a la bonne herbe des prés  En 1996, Claire, qui souhaitait revenir a
alentours. I’exploitation et travailler avec son mari,
abandonne son emploi pour lancer une
ferme auberge. Pari risque et audacieux,
mais tenu : le lieu ouvre en 1997. Enfin,
derniere étape, en 2002, le fils, Benoit
crée sur place un loboratoire de découpe
de viande et de charcuterie avec les
produits issus de |'exploitation.

Cette tradition solidement ancrée dans
le terroir, la famille Thévenet la poursuit
depuis 1977, date a laquelle Joél a repris,
avec le soutien de son pere, les rénes de
la ferme familiale.

Trois personnes, trois parcours, trois
centres d'intérét différents mais com-
plémentaires réunis au sein d'une méme
famille, qui travaille ensemble. Une belle
aventure que vous pouvez partager a la
ferme a Croutet.

Joél, Claire
et Benoit Thévenet
dans la salle de 'auberge.

...de la table de la ferme-auberge...

Pierres et poutres apparentes, grands carreaux rustiques au sol ;: I'ancienne étable
a été maintenue au plus prés de son état d’origine. Claire Thévenet tenait au
respect de cette identité et elle a mis le méme soin 2 la restauration de son batiment
qu’elle met désormais a2 mitonner ses plats
avec les légumes et fruits de saisons, ainsi QTN e T {01 RN 2317111 1e]

que les viandes et cochonnailles provenant [ FITT EERP o R T TS
de exploitation. les groupes, I'auberge est ouverte

sur réservation toute |'annee,

toutes les fins de semaine et jours fériés
(en semaine pour les groupes uniquement).
Plusieurs menus sont disponibles.

Coté salle, ot le feu de cheminée procure
une douce atmosphére, Benoit accueille
les visiteurs et les sert a table.




... aux produits
de 'exploitation

archant dans les pas de sa mére, Benoit “travaille” les
Mproduits issus de I'exploitation. Une diversification
qu’il souhaitait, puisque, bac agricole en poche, il voulait
connaitre autre chose qu’'une exploitation classique. Apres
une formation 3 PEnilv (Ecole nationale de I'industrie laitiere et de la viande)
d’Aurillac, il a été 'un des premiers jeunes agriculteurs du département a s’installer
autour d’un projet de laboratoire et de réalisation de produits pour la vente directe.

Tracabilité

Au sein d’une installation
moderne qui compte sept
pieces frojdes {avec saloir,
séchoir et autoclave);
aux normes les plus poussées
d’hygiéne et de sécuritg,
s'élaborent tous les bons
produits qui ont fait leurs
preuves sur les fables
d'a-coté. Comme les clients
de la ferme-auberge. ceux
qui achétent directement les
produlfs de l'exploitation
recherchent le savoirfaire,
le gott et la qualité de
1élevage traditionnel.
Lo tracabilité des produits
est maximale : fourrages et
céréales cultivés sur place
nourrissent bovins charolais,
cgneaux, porcs et volailles.
Le potager fournit la table
et les préparations de Benoit
en légumes frais et goltus.
Quant aux laitages, ils
proviennent d’une ferme
proche, qui fournit '
notamment le lait écréme;

_ élément nutrifif-essentiel pour

~les animaux de la ferme.

Des saveurs de terroir

en vente directe

Viandes fraiches
Préparés et préts a cuire, de
SAVOUIreux morcéaux d'l'j h(’ﬁlﬂ:
charolais, d’agneau et de
porc conditionnés sous vide
en caissettes étiquettées.

Appelez-nous pour réserver.

Velailles (préces a cuire)

Poulets, canettes de Barbare, pintades,
canettes. mulard, dindes de découpes,
lapins, et, au moment des fétes, dindes et
oles.

Charcuterie

Saucissons secs, jambons secs, saucisses
fraiches, boudin, patés i la viande, et, en ver-
rines, patés de campagne, fromages de téte,
rerrines de canard, rillettes pur porc, etc.

Conserves de plats cuisinés

Confit et civet de pore, viande de porc en
gelée, mijotée de porc aux chataignes, car-
bonnade de beeuf 3 la biere de Treban,
daube de beeutf au vin de Saint-Pourgain,
navarin d’agneau : la gamme s'élargit en
foncrion des créations et des suggestions
des clients, notamment ceux de auberge.




’est un GAEC (Groupement agricole

d’exploitation en commun) au sein
duquel Claire, Joél et Benoit sont associés.
Il s’étend sur 110 hectares, dont une ving-
taine sont consacrés a la culture des céréales
destinées aux bétes. En permanence, la
ferme comprend de 800 a 900 volailles, 9C
brebis, 45 vaches allaitantes charolaises, et
une cinquantaine de porcs. Quant au
potager, il couvre un hectare.
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L'exploitation se visite, sur rendez-
vous et en fonction des saisons pour
les groupes comme pour les
particuliers. A noter que s’y tient
tous les ans un marché a la ferme
(le dimanche qui précede le 15 aodut).
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MOULINS

Le Montet

Saint-Priest-

en-Murat

Autorouta

—ortie n®1] D4 Saint-Pourcain

MONTLUCON

Meontaigut

3 -sur-Sioule

Bellenaves

CLERMONT-FERRAND

La Ferme a Croutet
wine 03390 Saint-Priest-en-Murat
(entre Montmarault et Villefranche-d’Allier)
Téléphone : 04.70.07.67.02 — Télécopie : 04.70.07.57.43

E-mail : lafermeacroutet@libertysurf.fr

Un coin douillet est mis a disposition des enfants. Quand le temps le permet,
ils peuvent aussi profiter de la cour de la ferme et de la belle vue, face aux prairies.

Les animaux de compagnie sont les bienvenus.




