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VIANDE BOVINE BIO * Ventedirecte * Trouver d’autres
: Limousine & Black ¢ Restaurant débouchés
Angus  Restauration collective > FreE i TecErEEES
(ECO'e de Bourdeaux, collége actions collectives
de Dieulefit & Montélimar )q

BOUCHERIE SYMPA / sourosaux
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Tous type de En moyenne:’: carcasse ¢ Rercherche des
viande toutes les semaines en été et produits locaux avec
Découpe sur % toutes les 3 semaines en la bonne maturité, la
carcasse hiver qualité et le prix

, : adéquat
Pas diofifre bio Pas assez de débit pour

acheter une carcasse de
veau d chaque commande

EARL LES VERDONS / BourRDEAUX
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NAISSEUR - CIRCUITLONG: « Volonté d'aller vers
ENGRAISSEUR / * Maquignon Ix/mois du gros ou demi-

VEAU ROSE : * Bourjal, Bigard gros en carcasse [

Limousine * Retour en boucherie % caracsse
traditionnelle locale ou non

Difficulté pour valoriser la

@ viande bio

« clientéle locale o Déja travailler en locale
+ Forte clientele (veau, clgneau) Probléme
saisonniére de maturité de la viande, ou
de qualité, mauvaise
expérience de livraison, pas
de contractualisation

b 'AUBRAC DES PRES / POET CELARD
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VIANDE BOVINE BIO Vente directe « Trouver de nouveaux

| VEAU ROSE : S Restaurant débouchés pour le

Magasins veau rosé
Aubrac Restauration collective

(Ecole de Bourdeaux, collége
de Dieulefit & Nyons )




AUTRES INFORMATIONS SUR LORGANISATION
DE LA FILIERE VIANDE EN LOCAL

9 A 6 ELEVEURS , , ) o ,
de bovins sont aujourd’hui engagés dans des circuits de vente directe
sur le territoire.

CABATTOIR DE DIE

offre a priori une capacité de stockage & 2 a 3 jours aprés abattage.

ENVIRON 80 %

des animaux abattus a Die sont majoritairement destinés @ la vente
directe, ce qui structure fortement I'organisation de la filiere locale.

FEQUILIBRE MATIERE

des animaux_ abattus a Die sont majoritairement destinés a la vente
directe, ce qui structure fortement I'organisation de la filiere locale.

LA DEMANDE

en steaks hachés a tendance 4 augmenter, y compris en restauration
traditionnelle, afin de répondre aux attentes des consommateurs en
termes de gouts, d'usages et de budgets contraints.

SUR LA FILIERE VEAU

les tqrifs sont particulierement variables (cf. Jeunes bovins vifs VS veau

......

mort) ce qui complexifie la lisibilité économique pour les opérateurs.

>> GCDB & PARTENAIRES

Partager les contacts des Organiser un événement de mise
uns et des autres + Suivre enrelation pour favoriser
les mises en relation entre I'interconnaissance en mobilisant

les producteurs et le
boucher présents

lus de professionnels locaux des
iliéres viandes bovines et ovines +
les différentes maillons

>> ELEVEURS & BOUCHERS

RELATIONS POST ATELIER

Prendre contact individuellement les
uns avec les autres pour voir s’il est
possible d’engager des partenariats

* Pour découvrir leurs mode
d’approvisionnement, tester leurs
envies et préciser leurs besoins

* Possibilité de solliciter les producteurs
résents pour obtenir les contacts de
eurs clients restaurateurs



