


La bio : I’histoire d’un engagement .

Plus qu’une viande, une marque de respect

Comprendre ce qu’est une viande bio, c’est avant tout bien appréhender le principe
de I’élevage biologique : un équilibre homme - animal - sol, guidé par la notion de respect.

Partagez avec d’autres professionnels
le méme engagement éthique et durable

Parce qu’il développe durablement son exploitation en préservant les ressources naturelles de
notre environnement et la qualité de I’eau et de Iair, I'’éleveur bio s’engage a proposer une viande
produite selon un cahier des charges strict.

Son engagement fondamental réside dans le « ni produits chimiques de synthése, ni OGM ».
L’agriculteur bio favorise le lien au sol, c’est-a-dire qu’il fertilise, avec les fumiers issus de son
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Simple comme Dbio !

L’offre viande bio

e Partout en France.
e Toutes les especes sont disponibles : beeuf, veau, porc, agneau.

¢ \/iandes issues de races laitiéres ou de races a viande.

(;omment créer votre rayon viande bio\?

12 ans de commercialisation de viandes bio nous ont permis de
savoir ou positionner les produits en rayon pour que vous soyez
100 % gagnants

e Mettre la viande bio avec les autres viandes : ne pas la mélanger avec la volaille ou la charcuterie
par exemple.

e Rassembler I'offre viande bio (toutes les especes au méme endroit) afin de créer un espace
spécifique et dédié a la bio dans votre rayon boucherie.

® En revanche, nous conseillons de mettre les steaks hachés bio avec les steaks hachés
traditionnels.

élevage, les cultures qui nourriront les animaux.

e Sur votre linéaire en longueur, mettre I’offre viande bio en début de linéaire. Cela permettra de lui

Au-dela des principes d’agriculture, c’est une relation unique qui lie I’éleveur a ses animaux. donner une place de choix et de recruter de nouveaux acheteurs.

La viande bio provient donc d’animaux ayant bénéficié d’une attention toute particuliére.
e En termes de présentation, la barquette jaune est la plus fréquemment utilisée pour la viande
bio, elle permet une bonne visibilité en rayon et une différenciation par rapport aux barquettes

Les grands principes de I’élevage biologique iraditionnelles.

\_

Choix de races adaptées a  Alimentation des
I’environnement et aux animaux grace aux récoltes

conditions climatiques ~ de la ferme

Le bien-étre des
animaux et le

Une alimentation
biologique

Le recours a la rotation
des cultures

Le respect de I’harmonie /

Mode de commercialisation

Des espaces de Unité de vente consommateur (UVC)

vie suffisants respect de leur Priorité aux entre le sol, la plante et Les +:
pour les animaux, cycle de vie ;2?&?;:22 I'animal. Le maintien de la Diversité de I'offre bio.
en plein air comme pour soigner fertilité des sols et de la Fertilisation Permet de proposer une offre en bio quand il n’est pas possible de I’élaborer sur place.
dans les étables les animaux qualité de I'eau. naturelle des
plantes grace
\/ aux déjections Prét a découper
animales Les +:

Une solution plus attractive en termes d’offres et de services
consommateurs si vous possédez une surface suffisante
Spécificités :

Un travail sur table et des couteaux propres dédiés.

Le contrdle par un organisme certificateur.

Deux logos pour une vraie marque de confiance

\’ Le logo AB

» Signe officiel de qualité
de I'agriculture biologique.
e D’apres le baromeétre CSA / Agence Bio

Steaks hachés

Le logo bio communautaire* Les+. _ , _

Un marché a fort potentiel : représente 50 % des ventes de viande
bio, plus accessible en termes de prix, convient particulierement
aux enfants.

Spécificités :

Au rayon frais et au rayon surgelé.

e L e logo européen a été créé en 2000
par la Commission européenne.
Il peut étre utilisé par les
opérateurs certifiés.

RS 2007, 81 % des francais connaissent
BIOLOGIQUE

le logo AB.
e C’est I’'un des 6 signes officiels de qualité Produits élaborés
en France avec I'appellation d’origine contrélée *I'utilisation du logo bio Les +
’ ; I i AN A communautaire reste facultative .
(AOC), 'appellation d’origine protégee (AOP), . a4 juilet 2010. A partir de Un choix de plus en plus grand de plats préparés a base de viande avec un trés bon

I’indication géographique protégée (IPG),
spécialité traditionnelle garantie (STG)
et le Label Rouge.

cette date, I'utilisation d’un nouveau

: = rapport qualité-prix : viandes cuisinées en sauce, carpaccio, saucisses, brochettes
logo européen sera obligatoire.

et produits « spécial grillades » pour I'été.
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