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REUNION DE CHANCELLERIE

Lundi 20 Novembre 14 Heures 30
Salle des fétes (salle du haut)
ORDRE DU JOUR

1°)  Approbation du compte rendu de la réunion précédente.
2°)  Bilan moral et financier de la Frairie de Grésy sur Aix
(JP Dumont, Suzanne Boucher).
3°)  Point sur la préparation de la Saint Vincent 2024
(Véronique et Freddy Bertin).
4°)  Point sur ’AG 2024 et la Frairie de Nantua
(Portique du Haut-Jura Guy BEROD).
5°)  Elévation au Dignitariat, cceur d’or etc... pour la Frairie de Nantua.
6°)  Avancement des réservations pour le 70¢ anniversaire a Aix les Bains
(Suzanne Boucher).
7°)  Réflexions sur la programmation du 70¢ anniversaire.
8°)  Harmonisation du calendrier pour 2024.
9°)  Courrier de Claude Schneider (Mulhouse).
10°) Présentation du document de Robert Besson.
11°)  Questions diverses.

12°)  Tour d’horizons des différents Portiques.

Le Grand Chancelier
Roger GAY

PS : Un repas pourra étre pris en commun pour ceux qui le souhaitent.

Pour ce faire s’inscrire auprés de notre Compagnon Bernard Foray (04 79 35 07 07 ou 06 62 18 18 86)
qui se chargera de son organisation au restaurant La Frangaise a Voglans.

Inscription impérative avant le 17 novembre.
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* Portique Du Baut Jura et du Bugep *

Notre portique a eu I'immense tristesse d’accompagner
notre compagnon Gérard en sa derniere demeure le 6 octobre
| 2023. Il s’est éteint le vendredi 29 septembre, a ’age de 76
¥ ans, apres une ultime semaine trés éprouvante et
¥ douloureuse.
| Gérard a été le chef emblématique du restaurant Au Retour
de la Chasse a Villard Saint Sauveur, établissement de
o référence dans le haut Jura sous sa conduite et celle d’Anny,
son épouse.

I avait débuté sa longue carriere a 13 ans et demi comme

¥ apprenti cuisinier a La Pesse. Puis en 1964 apres 1'obtention

de son CAP al’école hoteliere de Luxeuil les Bains, il part
continuer sa formation a Saint-Tropez pendant 2 ans.

La nostalgie de ses montagnes le pousse a revenir au Pays ou il prend la gérance de
I'établissement de sa tante : 'hotel Burdet a La Pesse.

Il rencontre Anny, formée au lycée hotelier de Bellegarde. Il I'épouse en 1972 et en
1973 ils décident ensemble de reprendre la maison familiale « Au retour de la
Chasse » hotel-restaurant 1 étoile, tenu par les parents d’Anny, Monique et André
qui étaient compagnons du SARTO.

IIs completent la transformation de 1'établissement en 3 étoiles. La notoriété de
’endroit, confortée par la cuisine généreuse, gotiteuse et de grande qualité de
Gérard, en fait un lieu recherché par les industriels de toute la vallée de I’ Ain.

Les épicuriens s’y donnent rendez-vous, les clubs de Saint Claude y tiennent leur
siege. Le Portique du Haut jura, puis celui du Haut Jura et Haut Bugey y établira son
siege. Gérard, homme de terrain, passionné par la transmission des savoirs a créé la
Jeune Chambre Economique de Saint Claude, puis le club service le Kiwanis.

I a été membre de la chambre du commerce et des Prud’hommes.

Anny et Gérard formaient un couple tres chaleureux et accueillant avec qui il faisait
bon de vivre, on ne pouvait peut étre que leur reprocher d’étre trop pris par leurs
activités. D’ailleurs apres I'arrét de leur activité principale en 2017, ils sont devenus
actifs dans nos réunions et manifestations, participaient aux réunions chez les
confréries amies.

Malheureusement, 1'épisode Covid puis la maladie de Gérard ont écourté trop vite
cette amitié. Toutes nos pensées vont a ANNY et sa famille
Nous garderons le souvenir de sa bienveillance et de son sourire !
Ne soyons pas tristes il ne le voudrait pas.

Francois Delatte et Josselyne Brias




. Portique Alpe -Bauphine.

MATINEE DU PORTIQUE ALPE DAUPHINE
Le Samedi 18 Novembre 2023

Bien chers compagnons

Voici la fin de I’année qui approche avec son train de jours de fétes mais aussi hélas
de jours froids et sombres. Pour vous aider a surmonter ces jours tristes, nous vous invitons
a venir nous rejoindre a la soirée de notre portique Alpe Dauphiné.
Vos amis seront les bienvenus ainsi que les Compagnons de tous les portiques de la
Compagnie du SARTO:

Restaurant « Domaine des Fontaines »
134 Chemin des Fontaines — 38190 Bernin
La matinée débutera a 12h00 par un apéritif et se déroulera autour d’un bon déjeuner
composé€ comme suit :
Apéritif :  Kir ou jus de fruit

Entrée : Marbré de foie gras et compotée d’agrumes
Plat : Quasi de veau braisé, gratin Dauphinois et ratatouille maison
Dessert:  Entremet au chocolat

Vins, eaux, café
La matinée sera accompagnée d'un groupe musicien et chanteur
Participation a I’ensemble : 75 €uros
Pour vous inscrire, vous et vos amis, merci d’envoyer le bulletin d’inscription ci-joint
avec votre cheque a l'ordre de « Compagnie du Sarto » a:
J. Francois 11 rue des lilas 38240 Meylan. Avant le 12 Novembre 2023
Merci et a bientot de nous retrouver dans la joie.

Le Major Prime Gilbert Ghelfi

Bulletin d’inscription
Matinée du portique Alpe Dauphiné du 18 Novembre 2023

NOM .o PRENOM ....cccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiines

Ci-joint un cheque 75 euros x.......... e S €uros
Au nom de SARTO Alpe Dauphiné
Envoyer votre inscription, votre cheque Avant le 12 Novembre 2023

a « J. Frangois — 11 rue des Lilas — 38240 Meylan »




*Portique Ducal de Chambérp*

En cette fin d’année Sartorienne et a

I’approche des fétes de Noél, nous

avons le plaisir de vous inviter a

passer une soirée privée tous

ensemble avec un programme de féte

et de détente.

Jeudi 9 novembre a partir de 19hoo
au Win's Field

467 route des Entremonts

a Jacob Belleccombette

(Parking Privé).

Une animation surprise vous sera

proposée.

MENU
Accueil Apéritif et amuse-bouche
ook ok
Quenelles de Noix de St Jacques,
Beurre blanc a l'échalote
Lot
Caille farcie, jus aux aromates,
Ecrasée de pommes de terre et petits légumes

o ok o

Pavlova aux fruits rouges
Eok ok
Boissons
1/4 Vin Blanc de Savoie
Rosé de Provence, Rouge Mondeuse
Eaux minérales, Boissons chaudes.

Une soirée cabaret prolongera cette manifestation amicale.

Vous pouvez vous inscrire des a présent avec votre reglement (55 € par personne)
Merci de nous adresser votre reglement au plus tard le 30 octobre2023 a Madeleine
Perret.

Nous vous attendons des compagnons de I'ensemble des Portiques avec vos amis
pour passer un moment amical.

Amitiés sartoriennes

Le Major Prime Madeleine PERRET
Portique Chambéry Ducal 482 rue des Gottelands
Gilbert Berruezo 73490 La Ravoire

Port :0681358386
Mail : mado.perret@orange.fr




. Portique B Aix Les Bains [es Bauges.
577 EME FRAIRIE DITE « DES BAUGES »

SAMEDI 30 SEPTEMBRE 2023

Le Portique d’Aix Les Bains a organisé une belle Frairie, sous la
présidence de Roger GAY Grand-Chancelier de la Compagnie du SARTO.

167 participants ! 129 Compagnons Sartoriens accompagnés de leurs
invités ainsi que 38 amis en provenance de 7 confréries tous réunis dans la
Salle des Fétes de Grésy-sur-Aix préparée et décorée par les Compagnons
du Portique aixois.

Les dignitaires et les confréries ont défilé en grande tenue dans un bel

ordonnancement sous la conduite de Claude Chardonnay Grand Vexillaire.
Le Major Prime d’Aix les Bains, Jean-Pierre Dumont suite a son

allocution de bienvenue donnait la parole au Grand-Chancelier qui ouvrait

le Chapitre Magistral de la Compagnie du SARTO.

Le cérémonial commencait, respectant I'ordre prévu voulu par nos anciens,

avec la remise des distinctions honorifiques. Six Compagnons ont regu le Coeur d’or du

Sarto en remerciement des services rendus dans leur Portique.

Deux élévations au Dignitariat pour des Compagnons de Tarentaise et Alpe Dauphiné,

Et un ruban d’honneur pour la couturiere du Sarto.
Enfin I'intronisation de 19 postulants qui ont rejoint avec plaisir notre Compagnie.

Le traditionnel baptéme Sartorien achevait cette belle cérémonie avec le chant des
Allobroges.

Le déjeuner a été honoré de la présence de Messieurs les maires de Grésy-sur-Aix, Florian
Maitre, de Renaud Beretti d’Aix-les-Bains, de Nathalie Schmidt, Vice-Présidente du
Conseil Départemental de Savoie.

Une belle journée ensoleillée, un déjeuner convivial et dansant a permis a tous de
profiter pleinement de ses retrouvailles tant attendues... avant que chacun et chacune ne
rejoignent leurs régions respectives.

Un diaporama de 127 Photos se trouve sur le site de la Compagnie.

LE BAPTEME SARTORIEN !t

LE MAJOR-PRIME JEAN-PIERRE DUMONT




*Portique Ducal de Chambéry™

COMPLEMENT AU LIEN D‘OCTOBRE 2023

Chers Compagnons,

La parution du lien d’octobre ne nous a pas permis de vous donner toutes les informations
concernant la programmation de nos activités de novembre et décembre.

Voici un résumé de nos projets en cours que nous vous proposons.

1 Le Don Caritatif 2023

Nous sommes convenus de procéder a un don caritatif dans le cadre de nos activités sociales,
a une institution en charge de personnes handicapées. Il s’agit de FAM Le Noiray située 190 chemin
du Prieuré a Saint Baldoph. Nous attendons la date de remise de notre aide lorsque nous aurons la
possibilité de réunir les responsables du Noiray et de la Municipalité de Saint Baldoph. La presse sera
invitée a cette manifestation ainsi qu'une délégation de nos compagnons et Dignitaires.

2 AG du Portique Chambéry Ducal mardi 9 novembre 2023

L’année comptable des Portiques de la Compagnie concerne la période qui va du 1¢
novembre 2022 au 31 octobre 2023. La date de notre Assemblée générale Ducale se tiendra le mardi
9 novembre 2023 a partir de 17h aux Win’s Field, 467 route des Entremonts a Jacob Belleccombette.
Notre Compagnon Piraino nous recevra dans un salon privé.

- La premiere partie concerne le bilan de nos activités 2022/23 et vos appréciations.

- Laseconde partie sera les bilans comptables 2022/23 présentée par notre Argentiere.

- La troisieme partie concerne 1'élection des membres du Bureau (Major et adjoints,

Argentiere et adjoint, Maitre du Greffe et adjoint et 'ensemble des portefeuilles

fonctionnels).

- La quatrieme partie concerne vos souhaits en matiere d’activités pour I’année nouvelle et
I’élaboration d"un projet de calendrier.

Venez nombreux pour assister a cette AG car nous avons besoin de vos appréciations.

3 Festivités de fin d’année du 9 novembre 2023

Les Compagnons sont invités a partager
une soirée festive dans le prolongement de
notre Assemblée Générale dans le méme
espace. Celle-ci se composera :

- D’une Réception des invités par les
membres du Bureau en costumes d’apparat.
- D’un apéritif de bienvenue,

- Du repas avec animation surprise,

- De la soirée cabaret en cloture.

Les portiques de proximité sont
aimablement invités pour participer a cette
soirée.

Des a présent vous pouvez d’ores et déja réserver cette date.
Les détails relatifs au menu, au cofit et aux modalités d’inscription vous sont annoncés par
invitation jointe dans ce Lien.




4 Invitation du dimanche 12 novembre 2023

Le salon des vins et Saveurs se tiendra a La Ravoire le dimanche 12 novembre 2023. A cette
occasion le basket club de Challes les eaux, dans le cadre de ses activités au sein de la foire invite la
Compagnie du Sarto pour participer a un défilé de costumés.

Le rendez-vous est fixé le dimanche 12 novembre a 10h00 salle Henry Salvator pour un
défilé de 6 Dignitaires en costume. L’entrée est gratuite et un plateau sera offert aux participants.

Cette foire est accessible a tous les compagnons qui le souhaitent moyennant un cotit
d’entrée (5€ en 2022). Pour les modalités d’inscription contactez Gilbert Berruezo :

Tel : 06 48 53 29 11 Mail : gilbertberruezo@hotmail.fr

5 Conférence sur l'histoire des Tours de Chignin le mardi 5 décembre 2023

Nos Compagnons Louis Freschi et Marc Tissot nous invitent a partager
une conférence sur I'histoire des Tours de Chignin. Ils nous présenteront
Les Tours le livre qui a été édité a leur initiative et qui fait état de leurs importants
of-eilelgllal travaux de recherches. Le programme proposé sera le suivant :

LAl i 14h00 : Début de la conférence.

Lewis FRESCHI Mare TISSOT

15h30 : Début de la visite du site des Tours (prévoir vétement chaud et
chaussures).
17h00 : Début de la dégustation des vins de Chignin, dégustation
gratuite mais achats conseillés !
19h00 : Départ vers le restaurant a Francin,
Repas (sur option) : menu a mettre au point avec entrée, plat, dessert et
vin compris (1 bouteille pour 4) pour un montant de 25 a 30 €uros.

Le rendez-vous est fixé le mardi 05 décembre 2023 a la salle des fétes
du Clos Dénarié a Chignin a partir de 14h00 (parking gratuit).
Voila un programme complet de nature a satisfaire le plus grand nombre.

Magnifique combe de Chignin qui, face au Granier au pied de la savoyarde est ouverte sur le

Grésivaudan et fermée par la chaine de Belledonne et ou1 les vignes magnifiquement ordonnancées

par la main des vignerons produisent les vins réputés de notre Savoie.

Louis Freschi est un universitaire, Marc Tissot est cadre dirigeant d’une entreprise
électronique. Ils sont tous deux enfants de Chignin. A la retraite ils se sont engagés dans la
recherche des origines des tours et de leurs vocations.

Sur les traces de I’ancienne voie romaine de

nombreuses ruines témoignent d’un passé sans doute
agité mais lieu de passage historique stratégique.
Pourquoi ces tours ? A quoi servaient elles ? A quelle
période ? quelle configuration du site ?

A toutes ces questions, les auteurs ont procédé a
de longues consultations des archives pour remonter le

temps. Enfin ils ont susurré aux oreilles des vieilles
pierres. Certaines pierres ont parlé, d’autres ont gardé
leurs secrets et se sont tues.

Un travail de longue haleine dont le résumé est a I’origine de la parution du livre « Les Tours de
Chignin » élaboré en collaboration avec I’association des amis du Vieux montmélian.

Ce travail remarquable permet toutefois de faire avancer I'histoire de Chignin. Un grand bravo a ce
travail de recherche. Que Louis et Marc nous ferons 1’amitié de partager lors de la conférence du 5
décembre.

Bien entendu une visite d"un viticulteur pour déguster la nouvelle cuvée ne pouvait pas ne
pas étre proposée. Des a présent vous pouvez réserver votre disponibilité. Les modalités pour
s’inscrire seront précisées dans le lien de Novembre.

P/Le major Prime Le Maftre du Greffe
Gilbert Berruezo Robert Besson




. Portique Alpe -BDauphing,

LES BIJOUX DES PHARAONS

Ce jeudi 17 Octobre, 20 compagnons du portique Alpe
Dauphiné retournaient 4000 ans en arriére étudier les
canons de la beauté chez les reines et princesses de
I'époque des pharaons a travers leurs bijoux.

Notre conférenciere, Mme Karine Madrigal
diplomée en égyptologie de I'université de Lyon et
entre autre chargée de l'inventaire et de I'étude des
archives de Champollion nous a permis, de I'époque
de I'ancien empire (de 2500 a 2200 avant JC) jusqu'au
nouvel empire (de 1500 a 1000 avant JC) de découvrir :

Les caractéristiques : les constituants étaient I'or et I'argent, qui pour les égyptiens
était plus précieux que l'or, incrustés de pierres semi-précieuses

La symbolique qui primait sur la nature du produit. Par exemple :
la symbolique funéraire imposait : I'or symbolisait la chaire, I'Argent représentait les os
et le lapis lazuli les cheveux.
Par le biais d'une succession de belles photos, nous avons vu défiler les colliers, bracelets,
pectoraux, boucles d'oreilles... portés par des grandes reines et princesses tel que :

Hétep Hérés 1° (meére du grand Khéops).

Néferou-Ptah (XII° dynastie, son nom signifie "Beauté de Ptah”).

Taousert (XIX® dynastie, épouse de Séthi II, son nom signifie "la puissante”).

collier ousekh de Neferouptah Boucles d’oreilles de Taousert

Certains de ces bijoux prestigieux ont pu étre convoités par
de hautes personnalités de notre époque moderne.

Dans ce cadre, on peut citer I'impératrice Eugénie qui tenta
d'exiger de Auguste Mariette (Grand égyptologue sous
Napoléon III) de lui procurer un magnifique collier de
I'ancien empire égyptien.

Mais celui-ci, fort heureusement, refusa.

Alors, mesdames vous ne pouvez que réver !!!

Un repas sympathique clotura cette conférence instructive.

Pectoral de Toutankhamon

Guy Gatine.



. Portigue Des Dauphing

VISITE DU MUSEE DE L& CHARTREUSE A& VOIRON

Le vendredi 27 Octobre, 27 compagnons des Portiques des Dauphins, Dent du
Chat, Aix les Bains et Annecy se sont retrouvés pour une visite du musée de la
Chartreuse a Voiron.

Les deux groupes constitués, chacun accompagné d"une guide, ont pu alors,
remonter le temps et explorer environ 400 ans d’histoire.
En effet, la Chartreuse, c’est plus de 4 siecles d’histoire depuis la remise du manuscrit par
Frangois Hannibal d’Estrées en 1605. Il aura fallu plus de 150 ans de recherche aux
moines chartreux pour percer le secret du manuscrit et fixer la recette de 1'Elixir Végétal
en 1764. Au début du 19¢, le développement d"un nouvel « Elixir de Table » donnera
naissance a la Chartreuse Verte et la Chartreuse Jaune en 1840. ; —_—
Depuis, ils ont su garder et transmettre leur précieux savoir-faire et, | CHARTREUSE
aujourd’hui encore, ces recettes constituent I'essentiel des produits ==
des Peres Chartreux.
Les Caves de la Chartreuse ont fait peau neuve apres deux ans de
travaux exceptionnels par leur ampleur, leur qualité et leur sens de
servir demain.
C’est un site de « Spiritourisme » majeur qui a ouvert ses portes en
juin 2022 avec plus de 1200 ceuvres historiques proposées dans un
cheminement unique mélant une immersion dans 1'histoire, pour | JAUNE ou VERTE

découvrir le savoir-faire unique des moines chartreux, I’histoire des
distilleries et I'aventure de la marque Chartreuse.

Les plantes, matieres premieres de la liqueur, le savoir-faire, pour comprendre la maitrise
des techniques spécifiques de production, de la sélection des plantes au vieillissement en
foudres de chéne.

Apres cette visite « patrimoniale », nous nous sommes retrouvés au restaurant «La
Badiane» tout proche pour cloturer une matinée riche, bien remplie et appréciée par
I'ensemble des présents, et a priori le restaurant a, lui aussi, séduit I'aréopage.

Alain Grauss — MP. Dauphins




.JPortique De la Bent du Chat.
VISITE DU MUSEE PACCARD

Un tres beau temps ce jeudi 12 octobre 2023. 36 Compagnons et Amis participants présents pour

notre rendez-vous covoiturage sur le parking a Viviers du Lac puis, direction Sevrier pour visiter le
Musée réinventé et vivre l'expérience PACCARD, institution du patrimoine industriel savoyard

La Fonderie PACCARD est aujourd’hui la référence mondiale en matiere de cloches d'églises et
de carillons, tels que le Carillon de Chambéry (Tour Yolande, 70 cloches), de Sevrier, la Cloche de la
Paix, le bourdon de la Cathédrale d’Orléans, etc. Entre tradition et modernité, 7 générations de
fondeurs se sont succédées a la direction de I'entreprise, une grande histoire de famille.
! Vi) e Lentreprise PACCARD est spécialisée dans l'ingénierie
| des clochers (civils ou religieux) et assure 'installation des
équipements permettant les sonneries de cloches (battant,
joug, beffroi...).
C’est en 1796 que fut coulée la premiere cloche
PACCARD, par Antoine Paccard, Fondateur de la Maison,
pour l'église de Quintal en Haute-Savoie.
Actuellement, la Fonderie est dirigée par Philippe
Paccard, secondé par son frere Cyril.
Depuis 1989, date de son installation a Sevrier au bord du
Lac d’Annecy, ce sont plus de 120 000 cloches, au

total, dont 70% pour l'exportation. (New York, Tokyo, Montréal, Lourdes, Douai, Dallas, Washington,
Berkeley) qui rythment le quotidien de villes et de villages a travers le monde entier.

En 1998, création de la World Peace Bell, la plus
grosse cloche en volée du monde avec ses 33 tonnes ! Un
film nous a raconté son histoire époustouflante avec ses
hommes hors du commun, trés simples mais surtout tres

émouvants.
Voici, la fabrication et les secrets d'un savoir-faire
ancestral transmis de pere en fils dévoilés par un guide
bien sympathique,
Le noyau : C'est la partie du moule qui représente
I'intérieur de la cloche. En d’autres termes, apres
la coulée, le noyau remplira entierement l'intérieur de la
cloche. Il est construit en briques habilement disposées,
cerclées avec du fil de fer et recouvert d’argile.

La fausse cloche : Cette partie du moule, en terre friable, représente la cloche elle-méme, dont
elle tient provisoirement la place. Elle a donc les mémes dimensions, la méme épaisseur que la future
cloche. Cest sur cette fausse cloche que 1'on place I'ornementation et les inscriptions. Ces décors sont

en cire et en relief.

La chape : C'est la partie supérieure du moule, celle qui va recouvrir la fausse cloche. Elle est
également en terre et formée de couches successives. Les premieres couches sont obtenues au moyen
d’une terre tres fine, presque liquide, que 'on nomme « potée ».

Ensuite, on continuera la fabrication de la chape avec de la terre glaise, plus épaisse, armée de chanvre,
qui assurera a I'ensemble une plus grande solidité.

La cuisson du moule : Cette opération fera fondre les décorations en cire placées au préalable et
dont les empreintes resteront en creux et a I'envers dans la chape.

Le démoulage : Le moule étant terminé. Va-t-on procéder aussitot a la coulée ? Pas encore.

Ici se place I'opération du démoulage. La fausse cloche, avons-nous dit, remplace provisoirement la
future cloche en bronze ; elle n’est alors utile que pour la fabrication de la chape. Le moment est donc
venu de l'enlever. A I'aide d"un palan, on souléve la chape et I'on brise la fausse cloche. La chape est
alors replacée sur le noyau. Entre ces deux parties du moule et grace a une portée minutieusement
établie, il reste un vide créé par la disparition de la fausse cloche.

C’est ce vide que viendra occuper le métal en fusion lors de la coulée.




Autrefois, la nuit venue, les Annéciens apercevaient en direction du Nord une lueur qui trouait
I'obscurité. C'était le signal que le lendemain matin une coulée de cloches aurait lieu.
La flamme dépassait parfois, de plusieurs metres, le sommet de la cheminée, jetant des milliers
d’étincelles. Il n'en est guere d’entre eux qui ne soient venus, au moins une fois, assister a cette
opération. C'était I'époque du four a bois, a Annecy-le-Vieux, ou se trouvait la Fonderie
PACCARD jusqu’en 1989.
Aujourd’hui, a Sevrier, dans des ateliers modernisés, on utilise désormais des fours a gaz.
La coulée de cloches : Spectacle émouvant et que I'on n‘oublie pas !
Minute vraiment grandiose et presque magique, quand, sur I'ordre du fondeur, les ouvriers donnent
libre cours au métal en fusion, qui sort en bouillonnant, coule en ruisseaux de feu et se précipite avec
des sifflements dans les moules qu’il remplit.

Nous avons assisté a cette fusion du métal « cuivre et étain » et son transfert pour des modeéles
plus petits. Le couple de fondeur munis d'une louche verse chacun leur tour dans 8 moules ce liquide
rayonnant. Nous laissons ces petites cloches car maintenant c'est le temps du refroidissement.

Avec les deux freres Philippe et Cyril, I'Entreprise entre dans le troisiéme millénaire.
En 1999, ils créent « Ars_Sonora » concept d’urbanisme alliant la musicalité de la cloche au design
architectural.

Avec un réel plaisir, nous avons assisté a un concert de sons de
cloches et voix donné par une chanteuse au timbre extraordinaire qui
nous a expliqué étre tombée amoureuse du fondeur de la 8 éme
génération. Moment enchanteur, magique et bouleversant.
L'année 2007 voit quant a elle la naissance de la filiale
Campanuna (aujourd’hui Paccard E. Commerce) : le premier site
internet de cloches miniatures et de cloches de maison
personnalisées, a 'usage des particuliers et des collectivités.

La dynastie PACCARD n’a pas fini de nous étonner...

Je pense que cette découverte ou redécouverte pour certains a
passionné tout le monde.

Direction le restaurant Beauregard qui nous accueille
chaleureusement.

Surprise pour Jean Robesson, c’est aujourd'hui son anniversaire !
Alors on chante !!!Quel bonheur, quelle Bonne Journée,
je vous l'avais déja dit non ?

Maitre du Greffe Chantal Bachasson



* Portique Be Mulhouse Baute Alsace*
VOLCANIQUE : LA VUE, L'OUIE ET LE GOUT

©

La Sartorie mensuelle a Mulhouse eut le plaisir de recevoir Jean-Paul Ceceille, I'un des
spécialistes mondiaux des volcans. Voila un homme charmant, discret,

érudit et passionnant, qui vient parler des volcans qu'il admire.

Mieux, il les contemple !!

Un ancien prof de math, qui, en 1961 se voit offrir par son pére un livre

sur les volcans et c'est I'éruption d'une passion, qui, des décennies apres,

ne le quitte plus.

En plus de cinquante ans il en a parcouru des pays, gravi des pentes

cendrées, s'est émerveillé devant des fumeroles, des éruptions grises,

noires ou carrément rouges.

Il a vu I'Islande et ses volcans, qui auraient été a l'origine des disettes européennes en 1783
provoquant la Révolution frangaise ;
I'Ttalie avec le Stromboli ot il fit trente ascensions.
L'occasion d'entendre que le réchauffement climatique peut
provoquer des éruptions ou que Pompéi a été enseveli sous 7 metres
de cendre ou encore ses rencontres en 1970 avec Katia et Maurice
Krafft de Wattwiller mais aussi celle, mémorable, avec Patrick Marcel,
I'homme des volcans. “Regardez sur Internet les films, c’est
fantastique !”.

Les compagnons, apres avoir humés les odeurs de la lave que
le vulcanologue avait apportée, ont pu gofiter ce qui ressemblait a un
volcan :

Marie-Laure a fait préparer pour le diner
un Résti burger succulent.

"Nous avons la tout ce qui ressemble a un volcan : la beauté, l'ouie et
le goiit et en plus la fertilité, car les cendres sont trés fertiles”.

La restauratrice attendait de fermer son si honorable établissement
puisque la soirée s'est prolongée bien au-dela de I'horaire habituel.

En effet, les compagnons étaient carrément
suspendus aux propos de Jean-Paul Ceceille, aux
images projetées, aux grondements des éruptions, et
aux délicatesses de bouches.

Claude le major-prime pu lui offrir les bouteilles de
vin d'Alsace et apres avoir rappelé le chant des
Allobroges, les compagnons se sont séparés, le feu
de la lave incandescente dans le coeur.

Tharcise Meyer LE STROMBOLI



. Portigue Deg Dauphins.

MUSEE OPINEL

Un collectionneur de couteaux est un « Cultelluphiliste » !!!!
C’est un terme qui vient du latin

“cultellus” qui signifie “couteau” et

“philos” qui signifie « amour » voire « passion ».
Les cultelluphilistes collectionnent des couteaux de toutes sortes.
Des couteaux de poche aux couteaux de cuisine en passant par les couteaux de chasse et
les couteaux militaires.
Un collectionneur de couteaux multi-usages est un « cultellumultifunctiphiliste ».
Par contre un collectionneur de tire-bouchon est un helitapophile ou pomelkophile.
On pourrait imaginer faire un mixte et appeler un collectionneur de couteaux de
sommelier un « cultelluhelitapophiliste » !

Au sarto et plus particulierement au Portique des Dauphins rien de tout cela !
Nous avons un spécimen a part que je qualifie de « Sartopinelmonophiliste ».
Ce phénomene en effet ne collectionne que les Opinels Savoyards évidemment.
(j'ai failli dire Mauriennais !).
Ainsi notre Compagnon Gilles Delasalle des Dauphins pris par sa passion et sa
philanthropie a une fois encore franchi le pas du « Musée OPINEL » situé a Saint Jean
de Maurienne (73).

Le but de cette visite faire don d’un couteau afin qu’il soit exposé dans les
vitrines du musée. Don au nom de la Compagnie du Sarto document a l'appui.

Enchanté de cette attention le responsable du Musée c’est empressé de le
disposer bien en vue en vitrine tel qu’a pu le constater Gilles de retour d’un déjeuner
dont on ne connait pas la teneur. Faisons lui confiance.

Cerise sur le gateau, non pas le dessert, Gilles avait choisi, symboliquement, le
couteau numéro 73 pour cette occasion.

Compte rendu en photos ci-dessous comme il se doit.
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Gilles Delassale Roland Covarel




* Portigue D’ Ivrea *

S

CONNAISSEZ VOUS L& BACCALA ??

N
D

Mieux encore « La Baccala alla Vincentina » !

Pour cela vous devez vous rendre en Vénétie dans la province de Padoue.

J’en reviens !

En fait je suis allé rendre visite au Vice-Chancelier du Sarto pour I'Italie, j’ai nommé,
Giancarlo Braga du Portique d’Ivréa.

Il faut dire que depuis Janvier jai géré pour la Mairie de Chatillon en Diois la
réunion des « Chatillon de France et d’Ailleurs », réunion qui s’est déroulée les 14 et
15 octobre dernier. 36 Chatillons en France et 4 a I’étranger (Italie, Suisse et Belgique).
J’avais besoin de souffler !

Giancarlo devait aller se promener dans ce coin de Vénétie.

J'ai profité du voyage et testé sa nouvelle Jeep enfin livrée apres trois mois d’attente.
Il a ainsi abandonné la Vespa !!

Nous voici donc embarqués pour la ville de Trebaseleghe proche de Venise (15 km) et
sommes descendus a I'hotel Belvédeére ou nous avions déja résidé.

Cet hotel de qualité dispose de plusieurs magnifiques salles de restaurant et le
chef est lui aussi de qualité reconnue.

C’est donc la que nous avons dégusté cette Baccala !

La Baccala alla Vincentina est un plat Vénitien originaire de Vicence (d’ol1 son
nom) composé principalement de stockfisch et d'oignons.

Visuellement ce plat ne paye pas forcément de mine.

Cependant c’est un mets ancien, léger et délicieux.

Il s’agit de morue (et plus exactement de morue séchée) le stoccafisso qu’a Venise on
appelle baccala (c’est un mystere !). Mais vous pouvez tres bien utiliser de la morue
salée lentement mijotée avec des oignons, du lait, du persil.

Cela donne un plat fondant, réconfortant parfait pour I'hiver avec une Polenta bien
chaude pour rester dans le mode Vénitien.

La Baccala est profondément ancrée dans la cuisine italienne.

Un peu d’histoire !

Elle serait entrée dans 1'habitude de I'Europe du Sud, au XVIeme siecle, au
travers d'un marchand Vénitien, Pietro Querini qui a fait naufrage.

L'équipage en réchappe et rejoint I'ile de Rost en Norvege ou, quelques jours plus
tard, les habitants d"une ile voisine, dans les Lofoten, iles norvégiennes pres du cercle
polaire viennent a leur secours, les accueillent et les soignent.

Réputés depuis le 12 eme siecle pour le commerce de la morue qu’ils conservaient
d’une maniere inhabituelle : séchée,

Sauvés par les autochtones, ces derniers leur font découvrir ce mode de
conservation du poisson : du cabillaud séché au soleil et au vent.

De retour a Venise, ils le feront découvrir a leur tour et c’est ainsi que la morue
connut un immense succes pour son mode de conservation.

Mais grace aussi aux regles religieuses tres rigoureuses alors ou il fallait
manger maigre une grande partie de 'année et le poisson frais n’était pas toujours
disponible mais aussi plus cher.




Le Spritz est un cocktail italien de la région de Venise.

Meélange de Prosecco, apérol et club soda.

Ce fut le point de départ pour ce repas d’anthologie tout a la baccala !
Notre verre de spritz accompagnait nos veux de rétablissement a Roger
Gay alors un peu en difficulté.

ATentendre depuis cela a bien fonctionné !

En « primi piatti », une entrée, des

« Crostini alla baccald » ! Des tranches de pain
grillée et tiedes avec la baccala dessus accompagné
de vin blanc du cru.

Ensuite la baccala accompagnée de tranches de Polenta comme le
veut la tradition. Dans la préparation les arétes ont été enlevées.
Quel bonheur !

Tout cela est fondant et délicieux une fois rajouté le parmesan ou
Grana Padano.

Vin Blanc ou Rouge un régal.

Mais le voyage avait aussi une autre raison, rencontrer a nouveau « Il Sindaco » !
dans son établissement. C’est ainsi que Giancarlo I'appelle !
Monsieur Filiberto Sachetto, 89 ans.
Le créateur de la “Cantina Sachetto” ! Une cave qui produit du Prosecco de qualité
dont nous sommes venus faire l'acquisition de quelques cartons.
En premier lieu nous souhaitions prendre de ses nouvelles car il avait été
fatigué par ce satané Covid et ma foi tout est rentré dans l'ordre.
Cette fois pas de visite de la « cantina » cela avait été fait lors de ma premiere venue.
Discussions sur les vendanges enfin achevées et de qualité puis Giancarlo et Filiberto
se sont mis a se raconter leurs avatars au cours des services militaires de chacun un
moment agréable.
J’ai revisité mon vocabulaire Italien.
Le fils de Filiberto, qui gere avec sa sceur cette grande maison, avait préparé nos
divers cartons. Il était temps de partir.
De retour a Ivréa il fut question du Sarto évidemment et des manifestations
auxquelles pourrait participer le Portique d’Ivréa avec la F1.C.E. traduisez
Fédération Italienne des Cercles (Enologiques et ses nombreuses confréries.
Giancarlo pourra évoquer cela au cours de la future chancellerie en novembre
et peut étre aussi de la possibilité d"un futur voyage au « Carnaval d’Ivrea 2024 » !!!

Mon retour s’est fait par le tunnel du Fréjus afin de retrouver ma famille Modanaise,
donc Mauriennaise le temps d"un repas.

Roland Covarel




LA CONFRERIE DES GOUTEVINS DE
’ENCLAVE DES PAPES

a le plaisir de vous convier a son 34éme chapitre, qui

aura lieu 4 VALREAS, a la salle du Vignarés,

le dimanche 26 novembre 2023
a partir de 11 heures.

Le repas sera prépare et servi par notre traiteur
« CHEZ GEORGES et sa brigade » de Tulette.

Apéritif servi a table
Menu
La traditionnelle omelette aux truffes,

L2 S L]

Moix de 5t Jacques

sauce Noilly
e o

Trou Provencal

EEELE L
Civet de biche
et tagliatelles

o ol o o
Ronde des fromages
ExEEER
Assiette découverte
ool o g
accompagné des grands vins
de I'Enclave des Papes

EhdgRn

Fines bulles - Café

Ambiance musicale assurée par l'orchestre
« COCHONS DELUXE »
Prix : 68 € par personne

CONFRERIE
DES GOUTEVINS DE
L;ENCLAVE DES PAPES

XXXIV° CHAPITRE
SOLENNEL

Dimanche 26 novembre 2023

a Valréas - 84600
en ENCLAVE DES PAPES

INSCRIPTION AUPRES DE CHANTAL GREGOIRE

23 av de Plaine Fleurie 38240

Meylan +33 6 88 14 07 90

AU PLUS TARD le 07 NOVEMBRE !!



