LA VIANDE D

SELEIZTIONNEE PAR BIOCOOF
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Le boeuf offre une diversité de goiits
et de textures selon le morceau et le mode
de cuisson choisis.

A larriére de 'animal se trouvent les morceaux tendres

\". qui peuvent &tre grillés, poélés ou rétis. A I'avant, la viande .’ll
\:.‘ peut étre braisée ou bouillie. Elle nécessite plus de cuisson .:l
“:’ afin de P'attendrir mais est plus économique ! ':,"

' PIECES DE VIANDE
SELON LE MODE ~
DE CUISSON

DES IDEES A CUISINER

n Basse céte grillée aux
Basse céte (%4 ‘ ’ g

herbes
Bavette d’aloyau, sauce
Bavette d’aloyau (4 aux champignons et a la
créme
Bourguignon Daube de boeuf

aux pruneaux
(retrouvez la recette en fin
de document)

(collier, basse céte,
jarret, queue, gite-noix,
paleron, poitrine...)

ou Pot-au-feu* ‘

Coéte de boeuf en crofite

Céte v | [ do cal

Entrecéte v ’ ‘ Entrecdte sauce béarnaise
Filet / Faux-filet (4 ’ 4 ’ Filet de boeuf en crofite )
Hampe (4 ‘ } Hampe marinée au curry :
Jarret ! v Jarret de beeuf aux lentilles

* Nouvelles dénominations d’étiquetage, selon I'arrété du 13 décembre 2014.

' PIECES DE VIANDE

SELON LE MODE ~

DES IDEES A CUISINER
DE CUISSON = .

Joue de boeuf aux carottes

Joue ‘ ) 4 et épices
Onglet 4 ‘ ‘ Onglet a I’échalote

Paleron ‘ ‘ v Boeuf braisé aux carottes

Pavé ou steak*®
(araignée, tende et rond v
de tranche, macreuse...)

Soupe de beeuf au lait
de coco

Poitrine de boeuf fumée

Poitrine ) 1 v
ala cassonade
Queue [ } v Parmentier de boeuf
RO6ti* (rond de tranche,
tende de tranche, plat de ‘ v } Réti a 'oignon caramélisé

tranche, poire...)

Pavé de rumsteck

Rumsteck 4 l 4 } au poivre

. A MIJOTER
A BOUILLIR

Lesiemballages de viande de boeuf, veau et agneau présentent
une dénomination simplifiée du morceau.
L’étiquette précise : Niveau de qualité

de la viande selon

un nombre d’étoiles
(critere de tendreté pour

o, romate les cuissons rapides,
sre de moelleux pour

(entrecdte, rumsteck... T 5 | Lo
e i N ;‘i! les cuissons lentes) »
(pot-enfi o)) ##* potentiel de qualité
; ; supérieur, ;
mandé, - #* intérméd
Type de cuisson recommar‘xde intén

(a griller, 2 rotir, a mijoter.



L'ENGAGEMENT

DE BIOCOOP " LES VALEURS AJOUTEES DE BIOCOOP

AVEC SA MARQUE ENSEMBLE

= Médecine douce (homéopathie et phytothérapie)
: = Rucun antibiotique en préventif

EMENT . q |2
CHEZ BIOCOOP, LA WANDI'EV ;Sgung”NST";Ig, ELEVES, SOINS = Un seul traitement de synthése autorisé
D'ORIGINE FRANCE. LES A CE . (antiparasitaire ou antibiotique), ce qui n’est pas
ABATTUS ET TRANSFORMES EN FRANCE. Q le cas dans le reglement bio européen

(antiparasitaires non limités)

Biocoop et les groupements de producteurs ;
partenaires ont défini des spécifications ;/,He/,A*
d’élevage plus exigeantes que le réglement Ensem=

bio européen : c'est le cahier des charges o P,,,\m.ar CONSTRUCTION
Ensemble. Soldaiee ommat et DE FILIERES

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

" LES VALEURS AJOUTEES DE BIOCOOP = Apport d’outils collectifs

AVEC SA MARQUE ENSEMBLE

N = Ferme en polyculture / élevage pour la complémen-
SY,STEME S tarité des productions
D'ELEVAGE = Fermes 100 % bio

K mﬂ o = Taille limitée de ’élevage

» Charolais, Limousin pour Bretagne Viande Bio g L'ELEVAGE
» Charolais, Limousin, Blonde d’Aquitaine et Salers : ET L'EQWL’BRE PAYSAGER
pour Le Pré Vert T

RACES

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

» Alimentation 100 % bio des animaux, sans OGM,
sans produits phytosanitaires
ALIMENTATION = Butonomie alimentaire privilégiée : lien au sol, au

de nos campagnes.

¥ ‘é: ¥ minimum 80 % de ’alimentation doit provenir de 1l contribue a 'entretien des espaces
1 5’2 '2 i’.’ Pexploitation (herbes, foins et céréales) naturels en limitant les risques
‘:'. 228 N

d’incendies (grice au débroussaillage), &

w Al : - P ; d’avalanches en montagne et
CONDITIONS Alimentation maternelle prolongée jusqu’a 6 mois

5 B : . 9.2 o
D'ELEVAGE » Elevage en plein air et sur patures toute ’année j mmfﬁ:::i ::lbr;la;:es;ei ::3::;n
= Durée d’élevage de 36 mois au minimum es sols ges p:

une faune et une; flore d;versﬁiees Sans
ﬂ - oublier l'attrait tou




LES PRODUCTEURS

PARTENA

RES DE BIOCOOP

Pour la viande de boeuf, deux groupements
de producteurs sont partenaires de Biocoop
dans la démarche de commerce équitable

« Ensemble, solidaires du producteur au consommateur ».

‘ BRETAGNE
/ VIANDE
/ BIO
Groupement d’éleveurs bio bretons
de bovins, pores, veaux et ovins. Il est
composé de 236 éleveurs, d'artisans

bouchers et de transformateurs présents
dans les 4 départements bretons.

5%’

Groupement d’éleveurs bio de bovins,
porcs, veaux et agneaux dans le
sud-ouest. Créé en 20086, il rassemble
45 éleveurs majoritairement présents
en Dordogne, Corréze, Gironde,
Haute-Vienne, Lot-et-Garonne et Lot.

Le groupement de producteurs SICABA (coopérative d’éleveurs du Bourbonnais)
propose également de la viande de boeuf 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

E BEUF
oA rrumenax

| PREPARATION : 30 min.
CUISSON :'3'h. o

INGREDIENTS

800 g de Bourguignon (basse céte,
gite-noix, jumeau ou jarret),

500 g de carottes, 200 g de champignons
de Paris frais, 100 g de lardons natures,
250 g de pruneaux dénoyautés, 1 oignon,
2 gousses d’ail, 3 es d’huile d’olive,

2 cs de farine, 1 tomate fraiche ou

Y2 boite de pulpe de tomate, 1 bouquet
garni (thym, laurier, persil), 1 cube de
bouillon de légumes, 3 verres de vin

rouge, sel, poivre.

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION

Peler et couper les’carottes en
rondelles. Emincer I'oignon et
piler l’ail. Réhydrater les pruneaux
dans 30 centilitres de bouillon de

légumes chaud puis les dénoyauter.

©

Servir la daube bien chaude’--
accompagnée de pommes de terie
vapeur ou de riz.

Faire revenir dans I’huile les
morceaux de boeuf a feu vif jusqu’a
ce qu’ils soient dorés, ajouter les
échalotes, I’ail, les lardons, les
carottes. Saupoudrer de farine puis
mélanger. Ajouter la tomate, le vin,
le bouquet garni et assaisonner.
Réduire le vin a feu moyen puis
verser le reste de bouillon chaud

et laisser cuire & couvert pendant

. 2heures. AJouter‘les prun ux et

les cliampignonsi20 mi;
de la cuisson:



2aa
Notre réseau —> § Ll ) «" ',‘,
de magasins }?igcoop ; ; ’
objectifde  § :
L'A GRICULTURE ‘\ o
“..‘.‘..OB’OLOG{QHE '0.:' esprit d’équite
X 4

& de coopération

a pour

avec les groupements

iat ts
Er N e s créons des filieres

de producteurs, no
équitables fondées sur

E RE TERES SOCIAUX -
' LE RESPECT DE CRITERES 59
'f‘é’c"c)watauss EXIGEANTS.

Nous nous engageons sur

NCE DE NOS ACTVITES ..
?nggmé DE NOS APPROVISIONNEMENTS

Présents [ Y.
dans les instances professxormel 3

N A LA QUALITE

" NOUS VEILLONS A LA QU
*bo"s" | "AGRICULTURE BIOLOGIQUE-

Nos magasins Biocoop

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

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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