
Qui mieux que les grand-mères pour devenir 
LES AMBASSADRICES JEUNES ET BRANCHÉES 

de la viande de veau, la viande parfaite pour se rassembler en famille 
autour d’émotions culinaires qui viennent de l’enfance ? 

Pour conquérir de nouveaux clients PLUS JEUNES, la filière choisit 
d’opter pour une identité visuelle 

ultra MODERNE ET COLORÉE, inspirée de la nouvelle tendance 
« granny chic » (traduisez « grand-mère chic » en bon français) 

qui inspire les créateurs du monde entier. 

La blanquette de veau façon grand-mère, vous risquez 
d’y prendre goût, et vos clients aussi !

LES GRAND-MÈRES PRENNENT LE POUVOIR LES GRAND-MÈRES PRENNENT LE POUVOIR 
POUR UN TEMPS FORT EN AUTOMNEPOUR UN TEMPS FORT EN AUTOMNE
HAUT EN COULEURS ET EN SAVEURS !HAUT EN COULEURS ET EN SAVEURS !



POUR VOUS, DES OUTILS PRATIQUES ET PÉDAGOGIQUESPOUR VOUS, DES OUTILS PRATIQUES ET PÉDAGOGIQUES
POUR VALORISER VOTRE OFFRE VEAU ETPOUR VALORISER VOTRE OFFRE VEAU ET

RENDRE VISIBLE LE TEMPS FORT.RENDRE VISIBLE LE TEMPS FORT.
Le veau est un achat d’impulsion, 1 client sur 2 achète en fonction de l’offre proposée en 

linéaire. Pour vous épauler dans la mise en avant 2 kits sont à votre disposition.

1 kit de PLV imprimé qui vous sera envoyé en septembre 
pour mettre en avant le veau dans votre vitrine

- 1 affiche A3
- 2 vitrophanies

1 kit dématérialisé à télécharger sur le lien suivant ou en 
flashant le QR Code : 
http://bit.ly/VeauGM-AUTOMNE-2023-AB
Vous pouvez les imprimer ou les faire imprimer 
selon vos besoins. 

- Des supports de signalétique à installer
au plus près de votre offre veau (stop-rayons et 
vitrophanies) 

- Des PLV complémentaires (fiches recettes, affiches A3)

- Une vidéo consommateur, sans son, pour vos écrans

- Un tuto digital et des posts pour animer les réseaux
sociaux de votre boucherie

- Des bannières digitales animées à promouvoir
sur vos sites e-commerce

- Des encarts presse/catalogue prêts à la diffusion
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Dans un petit bol, mélangez le jaune d’œuf avec la 

crème fraiche et le jus de citron. Ajoutez cette 
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aussitôt à la bonne franquette, avec du riz 

blanc par exemple.
blanc par exemple.
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Coupez les carottes en rondelles et les poireaux en 

Coupez les carottes en rondelles et les poireaux en 

tronçons de 5 cm. Coupez les tiges de céleri en morceaux de 

tronçons de 5 cm. Coupez les tiges de céleri en morceaux de 

3 cm à vue de nez. Tranchez les champignons. 

3 cm à vue de nez. Tranchez les champignons. 
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Plantez les clous de girofle dans l’oignon épluché et 

Plantez les clous de girofle dans l’oignon épluché et 

ajoutez-le dans la cocotte avec le bouquet garni. Tous 

ajoutez-le dans la cocotte avec le bouquet garni. Tous 

ces arômes infuseront délicieusement notre préparation.

ces arômes infuseront délicieusement notre préparation.
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d’environ 3 cm. Faites revenir la viande à la cocotte dans 

d’environ 3 cm. Faites revenir la viande à la cocotte dans 

du beurre fondu quelques minutes jusqu’à ce qu’elle prenne 

du beurre fondu quelques minutes jusqu’à ce qu’elle prenne 
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verres d’eau et le vin blanc.

verres d’eau et le vin blanc.
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5OOg d’épaule de veau • 5OOg de poitrine de veau • 3Og de 

5OOg d’épaule de veau • 5OOg de poitrine de veau • 3Og de 

beurre • sel et poivre • 25Oml de vin blanc • 3 clous de 

beurre • sel et poivre • 25Oml de vin blanc • 3 clous de 

girofle • 1 oignon • 1 bouquet garni • 6 carottes • 4 blancs 

girofle • 1 oignon • 1 bouquet garni • 6 carottes • 4 blancs 

de poireau • 2 tiges de céleri • 1O champignons de Paris 

de poireau • 2 tiges de céleri • 1O champignons de Paris 

• 2 c.à soupe de farine • 1 jaune d’oeuf • 2OOg de crème 

• 2 c.à soupe de farine • 1 jaune d’oeuf • 2OOg de crème 

fraîche épaisse • le jus d’un citron jaune

fraîche épaisse • le jus d’un citron jaune
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