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Tendre et savoureuse, l'agneau est

une viande rouge qui posséde
une multitude de qualités :

# elle est source de protéines animales,
bien équilibrées en acides aminés
indispensables & notre corps

+ elle se caractérise par un apport
significatif en oligo-éléments
tels que le Fer et le Zinc,

“ elle apporte également de
nombreuses vitamines,
notamment B12.

La viande d'agneau
n'est pas une viande maigre,
ce qui lui donne tout
son goiit et sa saveur unique.

Rétie, grillée ou sautée,
la vianded'agneau doit étre servie rosée
ou & point, et le plus chaud possible.

Le = \re
Charolais un savoir ff“,@
Ur une vignde de qua®

La viande bovine charolaise n'a pas atteint sa
réputation par hasard. De étable & I'étal, toutes les
régles de production ont été respectées, fant au niveau
élevage que du conditionnement des viandes au
consommateur,

L'dge dabattage se situe en moyenne, pour les
méles aux alentours de 20 mois et & partir de 30 mois
pour les femelles,

L'hivernage se limite & 4 ou 5 mois. Le reste du
temps, les tfroupeaux sont élevés en pdture.
La période de finition est lente et généralement
effectuée & partir des aliments de lexploitation

A Iétdl, la viande charolaise est généralement
dune couleur rouge vif. Sa tendreté n'a dégal que la
finesse de son grain. Le persillé, trés équilibré, Iui
confére une saveur, une onctuosité et une succulence in-
égalable, ceci fout en respectant les qualités diététiques.
Ses qualités dépendent du sexe, de Idge de
Tanimal, de alimentation et du savoir-faire de [¢leveur au
boucher. Chacun saccorde & reconnaltre & la viande
charolaise le symbole du savoir-faire des hommes.

De nos jours
le charolais est devenu
I'un des fleurons
de la gastronomie
frangaise.
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Cest :
= Une activité de la Communauté de

Communes du Pays de Gueugnon

= La promotion des produits du terroir :
viandes bovines et ovines charolaises,
principales productions de la Région
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Ses ob‘iec'ﬁf

+ Communiquer sur le savoir faire des éleveurs

+ Informer le consommateur sur la qualité des
viandes charolaises

+ Inciter & consommer de préférence les produits
du terroir

+ Participer @ ['éducation «alimentaire »du
consommateur

+ Encourager les métiers de bouche &
indiquer la tragabilité des viandes

+ Valoriser et favoriser la culture locale
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La viande bovine charolaise
est trés renommée
pour sa finesse, sa tendreté,
son persillé et ses saveurs.

Pour permettre a la viande d'exprimer
toute sa générosité et ses ardmes,
quelques gestes de base
sont indispensables :

~ Sortir la viande du réfrigérateur assez
longtemps & l'avance afin qu'elle prenne la
température ambiante

> Pour les viandes grillées, attendre que la
poéle ou le gmH soit trés chaud, deposer la
viande, faire cuire 1 & 2 mn de chaque coté selon
I'épaisseur. Saler en fin de cuisson selon conve-
nance.

~. Pour les rétis, en fin de cuisson, laisser
reposer 10 mn four éteint, afin de terminer la
cuisson intérieure et permettre aux sucs de se
répartir dans toute la piéce de viande. Saler
avant de servir.





