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L'ENGAGEMENT
DE BIOCOOP

XCLUSIVEMENT
CHEZ BIOCOOP,,LA'VMNDE ESTE MEN )
D'GRIGINE FRANCE. LES ANIMAUX SONT NES, ELEVES,
ABATTUS ET TRANSFORMES EN FRANCE.

Biocoop et les groupements de producteurs ;
partenaires ont défini des spécifications gt 5‘)‘/1;
d’élevage plus exigeantes que le réglement Ensem=

bio européen : c'est le cahier des charges et
Ensemble. sﬂ'\if’:;f:m‘lamf

~ LES VALEURS AJOUTEES DE BIOCGOP

AVEC SA MARQUE ENSEMBLE

= Ferme en polyculture /élevage pour la complémen-
tarité des productions

= Fermes 100 % bio

= Taille limitée de ’élevage

SYSTEMES
D'ELEVAGE

o”mrrrr((((a "

» Alimentation 100 % bio des animaux, sans OGM,
sans produits phytosanitaires
™ Rutonomie alimentaire privilégiée : lien au sol,

ALIMENTATION au minimum 80 % de l’alimentation provient

. de lexploitation (lait, herbe, foin, céréales).
g, ¥ Dans le réglement bio européen, le seuil minimum
Y sz}) ii est de 60 % pour les herbivores.
N do 37 \&' _
CONDITIONS » Elevage en plein air, sur patures du printemps
D'ELEVAGE a Pautomne

» Alimentation maternelle pendant 1 mois

Ay

~ LES VALEURS AJOUTEES DE BIGCOOP

SOINS Q

AVEC SA MARQUE ENSEMBLE

= Médecine douce (homéopathie et phytothérapie)

= Rucun antibiotique en préventif

= 3 traitements de synthése autorisés (antiparasitaire
ou antibiotique)

CONSTRUCTION

DE FILIERES

”

ET L'EQUILIBRE PAYSAGER

Collaboration et contractualisation :

= Débouchés avec un engagement sur des volumes
d’achat sur 2 ans

= Prix déterminés conjointement entre
les groupements de producteurs et Biocoop

= Maitrise de la qualité des productions

= BApport d’outils collectifs

» Equilibre matiére : valorisation de 'ensemble des

morceaux

 L'ELEVAGE

L’élevage herbivore concourt a 'équilibre
agronomique des fermes et plus
généralement a I'équilibre paysager

de nos campagnes.

1l contribue a Pentretien des espaces
naturels en limitant les risques

d’incendies (grice au débroussaillage),
d’avalanches en montagne et
d’inondations en plaines, d’érosion

des sols. Les herbages préservent :
une faune et une flore di‘.versiﬁe’.(e‘s..Sar’;‘s

" oublier l'attrait tou

que des troupeaux !




LES PRODUCTEURS

PARTENAIRES PE BIOCOOP

Pour la viande d'agneau, deux groupements
de producteurs sont partenaires de Biocoop
dans la démarche de commerce équitable

« Ensemble, solidaires du producteur au consommateur ».

/\ BRETAGNE 3. I;'C%E

VIANDE

Cf BIO
roupement d’éleveurs bio bretons

d'ovins, bovins, veaux et pores. Il est
composé de 236 éleveurs, d'artisans

Groupement d’éleveurs bio d'agneaux,

Créé en 20086, il rassemble 45 éleveurs
bouchers et de transformateurs présents  majoritairement présents en Dordogne,
dans les 4 départements bretons. Corréze, Gironde, Haute-Vienne,
Lot-et-Garonne et Lot.

Le groupement de producteurs SICABA (coopérative d’éleveurs du Bourbonnais)
propose également de la viande d'agneau bio chez Biocoop, bien qu’il ne soit pas
signataire de la démarche «Ensemble ».

LE COMMERCE EQUITABLE AVEC
LES PRODUCTEURS PRES D'CHEZ NOUS !

En partenariat avec les groupements de producteurs
francais, Biocoop a créé des filiéres équitables
fondées sur le respect de critéres sociaux et

écologiques exigeants. Objectifs : mieux défendre
les intéréts des producteurs, équilibrer les
négociations afin de garantir une rémunération
juste et équitable pour les producteurs et un prix
accessible pour les consommateurs, C'est aussi

bovins, veaux et porcs dans le sud-ouest.

D'AGNEAU
BROCHEHE;WN

POUR 4 PERSONNES

| PREPARATION : 1h, -
CUISSON :'5°10 min. "~

INGREDIENTS

500 g de gigot d’agneau,

8 branches de romarin frais,
2 oignons blancs,

5 tomates,

3 poivrons,

huile d’olive,

herbes de Provence,

sel et poivre.

PREPARATION

Dans uti plat creuk, préparer une 9
marinade en mélangeant ’huile
d’olive et les feuilles de romarin
pilées. Couperla viande en
morceaux de 4-5 cm pour qu’ils
restent rosés a la cuisson.
Couper les poivrons, les tomates
et éplucher les oignons.

Faire mariner la viande avec

les légumes pendant 1 h.
Embrocher le tout sur les branches
de romarin restantes. Faire griller
de 5 a4 10 minutes en tournant

les brochettes réguliérement.
Saler et poivrer au terme

de la cuisson.

Servir accompagné de semoulé
ou.de pommes de terre satitées
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Nous nous engageons sur

NCE DE NOS ACTVITES ..
?nggmé DE NOS APPROVISIONNEMENTS

Présents
dans les instances P

" Nous VEILLONS A LA GUALITE
© NOUS VEILLONS A LA QU
'DE L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE.
Nos magasins Biocoop

TION.- -
D'E & DE SENSIBILISATION..
DES LIEUX D ECHAI\J%EC%ON E S ABLE:

rofessiormelles,

POUR UNE CONSOM

r Vous avez des questions
+ DE 380 MQRSINS PARTOUT EN FRANCE, y T Biocoop, sur un produit ?
LISTE COMPLETE SUR WWW.EBIOCOOP.FR S Contacter s ligne
consommateurs au :

www.mangerbouger.fr - Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour. 0 800 807 102 FEil
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