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PARIS-LONDRES.. A VELO |

Oui, relier Paris a Londres a vélo sera bientot possible | Le tout grdce a « L' Avenue
verte Paris-Londres » (ou « Green Way » en anglais), projet qui comprend notamment
350 km de pistes cyclables reliant les deux capitales.

Ces initiatives visent a promouvoir le tourisme vert par des modes de déplacements
doux, une fagon « propre » d'explorer les collines du pays de Bray et le littoral de la
cote d'Albatre en Seine-Maritime, de dévoiler des villages plein de charme, admirer des
batiments ou des monuments historiques tels que les chateaux de conte de fée de
Bodiam dans les comtés du Sussex ou encore pédaler le long des falaises des
Northdowns dans le Kent... Autant de boucles de découvertes balisées permettant de
découvrir I'arriere-pays des régions traversées.

Du nord de la France au sud de |'Angleterre, cette avenue verte Paris-Londres est une
véritable solution de rechange pour |'automobile. Elle met en valeur la promotion d'un
style de vie, la recherche d'une tranquillité rurale et la possibilité d'échanges culturels
entre les deux pays.

Cette piste cyclable géante reliera donc les deux capitales selon un I'itinéraire déja
prévu :

* En Angleterre, elle part de Londres, traverse les comtés de |'East Sussex et du Kent
avec les villes de Redhill, Crawley, Heathfield et Newhaven soit un tracé de 150 km.

- Ensuite la traversée de la Manche se fait en ferry entre Dieppe et Newhaven grdce
aux Transmanche Ferries.

* En France, elle repart de Dieppe. L' Avenue verte continue en traversant Neufchatel-
en-Bray, Forges-les-Eaux et Gournay-en-Bray. Ensuite elle se sépare en deux branches :
la premiére passe a Gisors et a Gasny et Cergy-Pontoise pendant que la seconde
traverse Beauvais. Les deux parcours rejoignent Paris par un tracé de 217 km. Les
cyclistes, les rollers, les piétons, les personnes a mobilité réduite, et a certains endroits
les cavaliers, tous peuvent emprunter cet itinéraire dont une grande partie est en site
propre.

La Green Way sera achevée et ouverte en totalité début 2012, histoire de se rendre
aux Jeux olympiques de Londres



bonjour a tous,

la ferme va bien, nous poursuivons les démarches pour |'AOP Brousse du rove avec le
collectif de chevriers du département.

Les rencontres ont été nombreuses et intenses. Les éleveurs ont été présent a tour de
role a: Bra en Italie lors du rassemblement slow food ou la brousse est un produit
sentinel, a Marseille lors de la manifestation Gastronomare pour un débat sur la brousse
du rove, a la Foire de Marseille sur le stand du conseil régional avec la présence de
cheévres du rove et une intervention de Luc sur les ondes de France Bleu Provence, une
émission sur FR3 et Méditerranéo sur |'histoire de la brousse du rove et son avenir
AOP.

Mais, pour nous, la saison n'est toujours pas terminée. La traite est quotidienne, nous
fabriquons encore quelques brousses du rove, des fromages et des

faisselles. L'alternance de la pluie et du soleil nous a bien aidé. Les collines sont gaies et
florissantes.

Nous vous proposons une distribution exceptionnelle le mardi 20 et le vendredi 23
octobre de 19h a 20h.

Nous vous remercions de votre soutien depuis des années. A tres bientot.

Luc et Magali Falcot

« Ingrédients pour 6 fondants format muffin *

+50 gr de farine de chataigne

15 ¢l de créeme liquide

loeuf

1 ou 2 poires (300 gr)

+ 125 gr de chocolat noir 64% min. de cacao
+ 70 gr de sucre

Préchauffer le four T5 (150°C) Casser le chocolat en petits morceaux et les faire
fondre au bain-marie. Laisser tiédir. Tamiser la farine de chataigne.

Dans un récipient, battre I'ceuf avec le sucre. Ajouter la farine de chdtaigne, puis la
creme liquide. Mélanger bien et ajouter le chocolat fondu. Mélanger a nouveau jusqu'a ce
que la préparation soit bien homogene.

éplucher les poires. Supprimer les trognons et les pépins. Les couper en petits dés.
Répartir les dés de poire, environ a mi hauteur, dans des moules a muffins.

Recouvrir de pate jusqu'en haut des moules.

Enfourner et cuire 25 a 30 minutes. Entreposer au réfrigérateur. Démouler
délicatement lorsque les fondants sont bien frais, ils sont assez fragiles. Napper d'un
peu de sauce chocolat et saupoudrer de chocolat






