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Rotir le carré d’agneau salé et poivré
pendant 25 minutes. Réserver la viande
en fin de cuisson.

Déglacer le plat de cuisson avec 3 ou 4
verres d’eau. Mettre le déglagage dans
une casserole, ajouter le bouillon-cube
délayé dans un peu d’eau, et l'ail écrasé.
Laisser cuire 10 minutes. Passer la sauce
dans une passoire pour qu’elle soit sans
morceaux.

Cuire les fonds d’artichauts avec le jus de
citron a I'eau salée pendant 25 minutes.

Dresser le carré et les fonds d’artichauts
nappés de sauce sur le plat de service.

Source : www.viandebio.org

INGREDIENTS
POUR 4 PERSONNES

- 1 carré d’agneau

- 12 citron
- 1 bouillon cube

de légumes

- Sel, poivre

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE



GOURMETS BIO

Le nombre de boucheries artisanales Bio est en augmentation
et s’éleve en 2005 a 15 au total, dont 5 rayons/boucheries
(découpe) dans les magasins spécialisés bretons.

Source : Observatoire Breton des Préparateurs en Agriculture Biologique, IBB, 2006

UNE REGLEMENTATION PRECISE
ET DES OBLIGATIONS STRICTES

“Tout opérateur (producteur, préparateur, importateur, distributeur) qui souhaite faire
référence a I’Agriculture Biologique sur des produits doit étre contrdlé par un organisme

certificateur agréé et accrédité.” (Réglement communautaire n°2092/91 modifié)

EN SAVOIR PLUS

Ces organismes sont effectivement agréés par le Ministere de I’ Agriculture

et de la Péche et accrédités par le COFRAC - Comité Frangais d’Accréditation -
selon la norme guide ISO 65 (EN 45011), qui exige indépendance,
compétence et impartialité.

Propriété exclusive du Ministere de 'Agriculture qui en définit \’
les regles d’usage, le logo AB garantit notamment que le produit

est placé dés la production sous le contrdle

d’un organisme certificateur.

Agence Dausset - Quimper

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Source : “Manger Bio : des produits controlés du champ de I'agricultenr
a lassiette du consommatenr”, IBB, 2006
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INFORM
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INTER BIO BRETAGNE - 33 avenue W.Churchill
BP 71612 - 35016 RENNES CEDEX
, Tel: 02.99.54.03.23 - Fax: 02.99.33.98.06 BRETAGNE
Livenié - Egaive - Fremie . Ml : contact@interbiobretagne.asso.fr
SAGELE  RérusuaueFraneass Retrouvez toutes nos recettes sur www.interbiobretagne.asso.fr




