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Chevrean de lait i l'sseille pour 4 personnes
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Epaule de chevrean riic pour 5 personnes
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1 epaule de chevroau lenvirom 1.2 kgl - ¥ gousses Jail
1 cuilll & spupe de milange papribopinsest d Fapeleioe
¥ cullll & soupe dhuile dolive
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Blanguctie de chevreau a Fancienne
pour 7 personmnes _

1.5 kg de viands de chavreau - 2 oigrans ; & gousses daidl ; 2 carolbes s e AR R - , ]
thym-baurier ; 30 ol de vin blenc - 1 cuill. & soups de msoutarde forte 18 " e o - - g 5
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Mpouier ensulte bes olgrons émircés et les caroties coupdes en lamelles
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Line viande saing issue
d'tlevages fradiionntls

Lalimentation des troupeaux de chévres de race
pyrénéenne est basée sur le piturage en prairie,
dans les bois ou sur les estives. Dans ces systé-
mes extensifs, les chivres ne sont généralement
rentrées dans les granges que lors des grands
froids et pour les mises bas, en hiver, Elles
reqoivent alors une alimentation naturelle 4
base de foin e de céréales,
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Lalimentation des chevreaux est entiérement
naturclle puisqu'ils tétent le lait de leur mére
jusgu’ un dge avancé. Certains suivent leur
mére en estive pour aller brouter la bonne
herbe de nos montagnes.

Cher les producteurs de chevreaus Iourds oo
de broutards élevés sous la mére, le lait est
exclusivement réservié aux chevreaus.

Clest une specificitd des élevages de chvres
de race pyrénéenne.

L broutard : cest un cheveean

Eleve sous la mére, il a plus de 6 mois et

passe 2 moins 2 mots dans les parcours
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sisnplerent dorde au four vous alle: m: e Fort de son lien avec une race et un territoire
specifiques, le chevrean de race pyrénéenne est
un produit authentique, Le respect dun rythme
de croissance naturel lui confére un godn

unique. Laisser-vous seduine !
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La viande de chevrean est wne viande déliciense, Originale,
elle st idéabe pour les repas de ftes, en famille ou entre amis,
Comsommer du chevrean de roce pyréndenne, cist auss faveriser
la pérennité de cette race  faible effectif. En effet, lorsqu'sl existe un
débouché suffisant, cela incite les éleveurs & faire reproduire leurs
animaux en race pure, ce qui permet le dynamisme de la race et le
meaintien de sa diversité génétique.

Tes atouts cittitigues

La viande de chevrean est moins calorique que la viande de boeuf ou
dagneme Ceest une viande plutdn maigre qui comadenidra & tous e
EORTMIELS.




