
N

S

EO

Bonne nouvelle pour les amateurs de découvertes : 
vous êtes conviés à un voyage de choix, 
pour découvrir toute la diversité des Races à Viande !
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La viande bovine que vous consommez est issue 
principalement de deux types d’élevage : l’un 
laitier, l’autre spécialisé viande.

Cette indispensable complémentarité de notre cheptel
permet notamment de proposer une grande diversité de
produits, répondant ainsi aux demandes exprimées
par les consommateurs.

Les races à viande, spécialement élevées pour
leur viande, possèdent des qualités issues 

d’une longue tradition d’élevage et de sélection.

Particulièrement adaptées à leurs terroirs d’origine,
ces races se sont ensuite développées avec succès 
dans différentes régions françaises disposant, 
naturellement, de vastes espaces en herbe. 

Avec une alimentation composée principalement
d’herbe l’été, la spécificité de l’élevage des races 
à viande est l’allaitement du veau par sa mère.

L’élevage des races à viande permet le maintien 
d’une grande diversité d’animaux que vous 
pouvez découvrir en traversant nos régions.

“Race à Viande” est une dénomination qui ne peut
s’appliquer qu’aux races officiellement répertoriées.

11 étapes régionales 
à retracer pour découvrir 
le berceau de chaque race ! 

Cette identification pourra figurer
dans le point de vente ou sur les 
produits, afin de vous permettre de
repérer les races à viande.

Blonde 
d’Aquitaine

Pour en savoir plus :
www.civ-viande.org

0 800 292 292
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Richesse
du Terroir

Cassez la queue des artichauts. Plongez-les dans de l’eau bouillante salée.
Laissez cuire jusqu’à ce qu’une grosse feuille puisse être détachée. Egouttez-les,
passez-les sous l’eau froide. Laissez refroidir complètement avant de retirer les
feuilles et le foin. Faites fondre 25 g de beurre dans une cocotte. Faites 
étuver 10 minutes les fonds d’artichauts. Émincez finement la poitrine fumée,
la viande de bœuf, les échalotes. Mélangez. Rectifiez l’assaisonnement. Faites
fondre 25 g de beurre dans une casserole. Ajoutez les œufs à peine battus.
Salez, poivrez. Placez-les au bain-marie à chaleur douce sans cesser de
remuer. Les œufs sont cuits lorsqu’ils se détachent des bords. Hors du feu,
incorporez la crème fraîche, la viande émincée. Mélangez. Ajoutez la
ciboulette hachée, les mousserons égouttés. Garnissez les fonds d’artichaut
avec cette préparation. Déposez une noisette de beurre au sommet. Passez
au four 3 à 5 minutes. Servez accompagné d’une salade bien relevée.

Préparation :

300 g de paleron, macreuse ou
gîte à la noix (cuit) 
• 4 beaux artichauts • 4 œufs 
• 120 g de mousserons des prés
• 1/2 botte de ciboulette 
• 100 g de poitrine fumée 
• 2 cuillerées à soupe 
de crème fraîche liquide 
• 50 g de beurre • 2 échalotes 
grises • Sel, poivre

Bœuf en coque d’artichaut
Pour 4 personnes 
Préparation : 40 min 
Cuisson : 25 min

Bœuf en coque d’artichaut✂

Blanc-Bleu

Rouge des Prés
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