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lecture - corrections - maquette - mise en pages - couverture

Enregistrée à la Chambre des métiers et de l’artisanat.

Scanners, imprimantes, logiciels de mise en page, de reconnaissance vocale…

Prestations à la carte; grande adaptabilité.

Contrôle en interne et vérification par le client à chaque étape clé du process.

Vous avez un projet de livre ou de plaquette, avec ou sans image, avec des notes de
bas de page ou de fin d’ouvrage, des tableaux, des graphiques, des bibliographies,
etc. Je suis là pour vous !

Mes services
– corrections : syntaxe, orthographe, grammaire, typographie, la langue française
 recèle bien des pièges, mais je peux vous aider à les contrer !

– Maquette, mise en pages : établissement d’un principe de mise en page (maquette),
mise en place des différents éléments constitutifs de l’ouvrage selon les contraintes
d’impression.

– Création de couvertures, jaquettes, signets, etc.
– Conseil éditorial : lecture du manuscrit, établissement d’une fiche de lecture, pistes
pour retravailler le texte, conseils sur le droit d’auteur et le code de la propriété
 intellectuelle.

Mon positionnement
– Mes services s’adressent aux auteurs, associations, maisons d’édition, éditeurs de
magazines… mais aussi aux étudiants, doctorants, collectivités territoriales…

– Livres de textes, d’images, beaux livres reliés, livres pour enfants, plaquettes,
 rapports de stage, d’activité, catalogues…

Mes atouts
– 20 ans d’expérience dans le domaine de l’édition et de l’impression. 
– Connaissance approfondie de la chaîne du livre et des techniques d’impression.
– Maîtrise du code typographique.

beurre ; adjoignez-lui, au bain-marie, un jaune d’œuf
bien mélangé avec un demi-verre de crème fraîche ;
tournez bien à la cuillère, sans laisser bouillir, ce qui
ferait tourner la sauce et versez cette “poulette” sur
l’édifice des pieds avec, comme suprême, un léger
semis de cerfeuil haché pour complaire au regard et
faire saliver les lèvres de désir.

LES BEIGNETS DE CERVELLES

J’entends par cervelles celles de mouton, les plus déli-
cates, à mon avis, où, à leur défaut, celles de veau.
– Songez d’abord à la pâte, parce que reposée, elle
est bien meilleure, m’a toujours dit la fine cuisinière
qu’était feue ma tante Lenoir-Beauchat ; ajoutez-y,
en la travaillant, une cuillerée à bouche de bonne
huile d’olive et un dé à coudre d’eau-de-vie, qui lui
donneront du croquant et de la légèreté.
Pour les cervelles (trois pour six personnes environ),
vous les faites dégorger à l’eau froide, en la chan-
geant plusieurs fois ; vous les nettoyez avec soin,
enlevez les peaux et les filaments rouges, et vous les
rebaignez à nouveau, car elles ne doivent pas rester
à l’air, jusqu’au moment où vous les faites blanchir
dans l’eau bouillante avec sel, poivre, filet de vinai-
gre et bouquet de persil.
En retirant les cervelles, rafermissez-les à l’eau fraî-
che, séchez-les dans un linge fin et coupez-les en
rouelles d’à peu près un centimètre d’épaisseur, que
vous tremperez dans la pâte assez liquide, avant de
les jeter dans la friture fumante.
Ces beignets, bien dorés, se servent chaud, sur une
serviette blanche pliée en quatre, en fond de plat,
avec un agrément de beaux brins de persil frit, et
suivis d’une saucière de ravigotte froide à l’huile et au
vinaigre ; une sauce mayonnaise à l’estragon, égale-
ment, ne messéant point, bien au contraire.
Ce mets convient particulièrement aux personnes
qui ont peu d’appétit ; c’est une “entrée” qui fait
toujours plaisir.
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63LANGUE DE BŒUF SAUCE PIQUANTE

Faites cuire votre langue dans le pot-au-feu avec tous
les légumes habituels et, comme complément, un
beau bouquet de persil et de thym, une gousse d’ail,
une feuille de laurier et du poivre en grain concassé.
Il faut cinq à six heures de petit feu, pour que la
langue soit à point.
Sortie du liquide, dont le goût est un peu fort, lais-
sez-la refroidir un peu, puis dépouillez-la avec soin.
Ceci fait, rebaignez-la dans son bouillon très chaud,
égouttez-la et placez-la entière sur un plat long
échaudé.
Par ailleurs, faites au beurre un roux très brun, avec
une ou deux poches de bouillon dégraissé et un
verre d’eau chaude, corsez-le d’une cuillerée de
vinaigre blanc, agrémentez-le d’un hachis de corni-
chons confits, versez cette sauce sur la langue et
servez chaud.
Vous passerez ainsi une langue délicieuse à vos invi-
tés, en tout bien, tout honneur !

LE BŒUF BOURGUIGNON

Achetez la veille du jour où vous voudrez manger ce
ragoût, une “griffe” d’épaule de bœuf, partie de haut
goût à gommes jaunes, spécialement indiquée, ou
une belle tranche épaisse de “macreuse” ou de
“persillé”, que vous découperez en cubes de 4 à 5
centimètres.
Passez ces morceaux au vinaigre, puis mettez-les
dans une terrine de grès avec échalotes coupées en
rouelles, branches de thym et feuille de laurier et, les
noyant de vin rouge, laissez-les macérer ainsi
jusqu’au lendemain.
Faites alors revenir un quart de lard maigre coupé en
petits dés avec une cuillerée de saindoux. Quand ils
seront roussis, enlevez-les de la casserole et rempla-
cez-les par les morceaux de bœuf bien égouttés.
Saupoudrez-les de farine et remuez à bon feu avec
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La ville à la veille de la guerre…

Dans cet est de l’Eure-et-Loir encore très rural, Maintenon
conserve son identité agricole tout en se modernisant progres-
sivement. Fait notable : elle ne souffre pas de l’exode rural et
du départ massif de ses habitants vers les plus grandes villes,
mais au contraire, elle en gagne ! Au cœur de cette vallée de
l’Eure, à la fois riante et fertile, Maintenon fait déjà figure de
ville coquette. À des accents aristocratiques et même royaux,
elle réussit l’amalgame d’une société à la fois bonnement rurale,
simplement bourgeoise, heureusement provinciale. Elle pos-
sède, en centre-ville rue de la Ferté et au faubourg Larue, de
belles maisons modernes. Ses hameaux, à l’identité plus agri-
cole, possèdent encore de belles fermes dont les cours sont
entourées de grands bâtiments. La ville dispose aussi, et depuis
bien longtemps déjà, d’une gare moderne, bien située entre
Paris et Chartres, et à la rencontre de deux ouvrages histo-
riques : le grand aqueduc de Louis XIV et l’élégant viaduc de
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▲ Scènes de patinage.

Ne nous y trompons pas : la ville n’est pas pour autant
une ville endormie, enveloppée de poussière et habi-
tuée à l’arrière-garde, bien au contraire ! Si elle ne sai-

sit pas les modes, c’est parce qu’elle les crée ! Si elle n’obéit pas
aux tendances, c’est parce qu’elle les dicte. Si elle ne court pas
après les idées nouvelles, c’est parce qu’elles naissent ici, et
prospèrent à y demeurer. 

Ainsi, dans le paysage national et local, Maintenon dénote
à la veille de la Seconde Guerre mondiale. Partout ailleurs, la
Grande Guerre, terrible, a bouleversé la société, et fait basculer
définitivement le monde dans le xxe siècle de fer et de feu. Ici,
malgré les cataclysmes et le traumatisme, Maintenon a su
conserver son charme, paisiblement rythmé par la tradition.
La ville, chef-lieu de canton, compte alors un peu plus de 2000
habitants. Elle offre le visage d’une cité paisible, avec ses rues
charmantes et ses maisons en briques, regroupées en un lieu
unique, niché au cœur de la vallée de l’Eure. Si elle est réputée
pour son commerce des farines et des laines, elle connaît aussi
un développement économique moderne important.
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▼ Soldatsde la Première Guerre mondiale en convalescence au château.

Ne jamais attendre que le besoin ne de-
vienne plus qu’une urgence. Aller au-de-
vant, anticiper, imaginer et réaliser. Tout ce
qui a été bâti depuis soixante ans, l’a tou-
jours été dans cette même dynamique.
En février 2019, en complément des struc-
tures existantes, le dernier projet de l’Ada-
pei de la Nièvre cherchait à développer les
prestations proposées par la Plateforme de
répit et de soutien pour les aidants de per-
sonnes autistes de la PRA58. Après la
prospection d’idées novatrices et pouvant
réellement offrir un réel confort de répit,
cette proposition innovante, allait prendre

la forme d'un camping-car qui sera mutua-
lisé avec d’autres structures existantes.
Mais si la symbolique est forte, car ce type
de véhicule représente la liberté, le chan-
gement d’air, les vacances, le repos, sa rai-

« Nos résidents ont tant de choses à nous apprendre »

Isabelle Marillier – Directrice d’établissement104

La plateforme de répit pour les aidants
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Clamecy et 
sud de l’Yonne
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Les photos que Desvignes prend à
Clamecy, celles bien entendu auxquelles
Millien a joint un poème, ne comptent
pas parmi les plus remarquables. Clichés
rebattus de l’église Saint-Martin, du
monument de Claude Tillier ou d’autres
vues générales sans caractère, nous lais-
sent un peu indifférents sachant que
d’autres éditeurs traitent les mêmes
sujets. Les poèmes de Millien se ressen-
tent de cette banalité et le manque d’ori-
ginalité de certains a permis à Desvignes
de les réutiliser sur de nombreuses cartes
aux sujets semblables. Une façon peut-
être de compenser l’ardeur déclinante du
poète qui, nous le verrons, ne répondait
pas toujours aux attentes de l’éditeur ! Le
flottage, dont Clamecy constituait la
plaque tournante, aurait pu faire l’objet
d’une étude bienvenue dans ce contexte.
L’origine de ce manque nous est donnée
par Desvignes écrivant à son poète le
1er novembre 1905 :

…Je vous ai demandé
plusieurs fois des vers pour le
flottage et vous ne m’en avez
jamais envoyé, je n’ai d’ailleurs
rien pour mettre sur les vues de
Clamecy et je voudrais bien en
avoir quelques quatrains. Vous
savez que vos quatrains m’inté-
ressent beaucoup…
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