
la bonnotte : arrive le 8 mai  
dans vos assiettes

Annonciatrice des beaux jours, la Bonnotte l’une des 
plus anciennes variétés de pommes de terre primeurs  
en France va vous régaler au mois de mai.

À la première bouchée, impossible de ne pas reconnaître le 
goût inimitable de la Bonnotte, alliance parfaite entre une 
saveur délicatement sucrée et une petite touche iodée.

La plantation de la pépite est réalisée dans une terre 
sablonneuse enrichie aux goémons durant l’hiver, avec une 
technique de profilage du sol unique : le billon, qui consiste 
à rassembler la terre en buttes parallèles de 70 cm de large. 
Ce procédé bien particulier permet au sol de se réchauffer 
et de se drainer rapidement. Les tubercules bénéficient ainsi 
d’une aération maximale et atteignent le sommet de leur 
goût 90 jours plus tard.

Cette pomme de terre primeur fragile, délicate qui mérite le 
plus grand soin est récoltée à la main dès le 8 mai pendant 
une quinzaine de jours.

Les 24 producteurs de la Coopérative agricole de Noirmoutier 
savent préserver les traditions et le savoir-faire !

LA DÉLICIEUSE BONNOTTE EST PLANTÉE ET 
RÉCOLTÉE À LA MAIN 

La bonnotte
arrive

Compte tenu des mesures prises pour limiter la 
propagation du Covid19, la Coopérative agricole 
de Noirmoutier annule sa traditionnelle fête de la 
Bonnotte initialement prévue le samedi 8 mai.

Que les gourmets se rassurent, ils pourront tout de 
même déguster la Bonnotte de Noirmoutier !

Elle sera en vente dans les grandes et moyennes 
surfaces dès le 8 mai prochain ainsi que dans la 
boutique de la Coopérative agricole de Noirmoutier 
et https://www.lanoirmoutier.com/ou-la-trouver/

La Coopérative organise auprès de ses clients, des 
animations et dégustations autour de la Bonnotte au 
Pavillon des fruits et légumes du marché de Rungis 
et Min de Nantes entre le 4 et 7 mai.

enfin, puisque la saison de sa production 
est courte. (mi-mars/mi-août).

LA FÊTE 
DE LA BONNOTTE

ANNULÉE

RENDEZ-VOUS

À RUNGIS ET  

AU MIN DE NANTES

 
DU 4 AU 7 MAI
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Les fans de La Noirmoutier se retrouvent 
aussi sur les réseaux sociaux

Tomates cerises et crevettes

Préparation
10 min

Cuisson
30 min

Pour
6 personnes

Laver les pommes de terre primeurs de Noirmoutier (Bonnottes) et les 
faire cuire 20 minutes dans une casserole d’eau salée. Vérifier la cuisson 
avec la pointe d’un couteau. 

Laisser refroidir les pommes de terre.

Couper en deux les pommes de terre. Les piquer sur une brochette et 
alterner entre les moitiés de pommes de terre, la tomate cerise puis  
la crevette.

Saupoudrer d’origan et saler.

Faire cuire les brochettes dans un peu d’huile d’olive dans une poêle et 
servir avec un coulis de tomate.

ASTUCE : Accompagnez vos brochettes de quelques feuilles de 
salade verte, pour encore plus de fraîcheur ! 
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14 petites pommes de terre 

primeurs de Noirmoutier 

(Bonnottes) (environ 400 g)

150 g de tomates cerises

30 crevettes décortiquées

200 ml de sauce tomates à 

l’origan

1 c. à s. d’huile d’olive

Sel

Pics à brochette

Ingrédients Préparation


