Le chevreau primeur est
une viande maigre,
tendre ct savoureuse qui
répond aux besoins des
consommateurs soucieux
de leur santé et aux
préférences culturelles
d'une population croissante
de néo-Canadiens. ..

Choisissez le CHEVREAU...

Surveillez son arrivée chez votre
épicier local ou visitez le

www.canadianmeatgoat.com

pour trouver un producteur dans votre région.

Joignez I'ACCB dés aujourd’hui!

~ Devenez membre de la communauté nationale des
éleveurs et des producteurs de chévres de boucherie.

~ Soyez inscrit sur notre annuaire annuel des membres
dans la Revue canadienne de la chévre de boucherie
et sur le site Internet.

~ Ayez de l'influence sur les décisions qui affectent votre
industrie et votre avenir.

~ Recevez notre publication trimestrielle, La Revue
canadienne de la chévre de boucherie, qui fournit des
renseignements concernant la régie, des articles et de
I'information essentielle sur les programmes et les
événements touchant I'industrie de la chévre.

~ Profitez de 50 % de rabais sur les coits
d'enregistrement des animaux (par rapport aux
non-membres) et des tarifs de publicité pour les
membres dans La Revue.

Contactez le bureau de I'ACCB
pour plus de renseignements :
info@canadianmeatgoat.com
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Cest avec plasir qu'Agriculture et Agroalimentaire Canada (AAC) particpe 4 la production de cette publication. Avec nos partenaires du secteur nous nous
engageons & sensiiliser davantage les Canadiens et Canadiennes & limportance de 'agriculture et lindustie agroalimentaire au pays. Les opinions
exprimées dans cette publication sont celles de Iassociation canadienne de la chéwre de boucherie et non pas nécessairement celles d'AAC.

Agriculture and Agri-Food Canada (AAFC) i pleased to participate in the production of this publication. AAFC is committed to working with our industry part-
ners to increase public awareness of the importance of the agriculture and agri-food industry to Canada. Opinions expressed in this document are those of
the Canadian Meat Goat Association and not necessarily AAFC

Le chevreau...

une viande
rouge
de choix
our la

ante




Le
chevreau

.. la viande rouge la plus
consommée au monde.

.. une viande maigre, tendre
et savoureuse qui répond aux besoins des consommateurs

soucieux de leur sante. Manutention et entreposage Préparation
.. est de 50 4 65 % moins gras que le beeuf de méme coupe
et de 22 & 29 % moins gras que I'agneau. Le chevreau doit étre manipulé et entreposé comme tout Une préparation adéquate du chevreau produira
] . . autre type de viande; toute viande crue doit étre une viande tendre et savoureuse. En raison de son
S b 49 K e dlo gl s e e ploulet (e entreposée & 4 degrés Celsius ou moins. faible contenu en gras, le chevreau peut rapidement
pe‘au) d t’)|en moins que le boguf, le porc et [agneau. .L‘es perdre son humidité et devenir coriace s'il est cuit a
chevres n ac_cumulent Re les I|p|des d? la méme m_amere Le chevreau frais doit étre réfrigéré dés l'arrivée a la chaleur séche et élevée; il est donc préférable, en
SRl geiing SISO I VB RIS pR5 el de maison et utilisé dans les 3 a 5 jours suivants. général, de le cuire a basse température.

sorte que le gras peut facilement étre retiré de la viande.

o | ) * Les coupes tendres, telles que gigots, cotes
Pour une qualité optimale, les coupes hachées

1009 Calories Gras Gras | Cholestérol | Protéines fraiches (viande a hamburger ou a mijoter) Ztr”l;;ieoze;vﬁztfs oIS Siiescectc
e (Kea) (9) _|satures (@) | (mg) @ devraient étre utilisées dans les 2 jours suivant : .
Chevreau | 143 3,03 0,93 75 27,10 Iachat. Les plus grosses coupes devraient étre * Les coupes moins tendres comme la viande
Boeuf 208 11,07 4,07 84 26,05 utilisées au cours des 3 & 5 jours suivant l'achat. a mlj(_)_terlet les jarrets doivent étre braisees
Agneau 290 | 2112 | 9,08 93 | 2327 O RIS
Poulet 165 357 101 85 3100 Le chevreau haché ou coupé conservera toute N e
Porc ) 1428 5 75 9% 2888 sa qualité au congélateur pour une période de Po_ur_ pluslqe segurlte,le chev_reau fl‘ache doit etr_e
Bcon = on 09 = 2840 quatre mois. Les plus grosses coupes, cuit jusqu'a 160°F (71°C) ou jusqu'a ce que les jus
e 191 303 195 3 2608 cotelettes, steaks, gigots ou longe conserveront sotent c,Ialrs, SEimps de couleur oy de

4 ’ g toutes leurs qualités jusqu’a six & neuf mois. turbidité. Les rotis, les steaks et les cotelettes

Source: 2004 USDA National Nutrient Database for Standard Reference

peuvent étre cuits jusqu'a cuisson médium-
saignante (145°F ou 63°C), médium (160°F ou
71°C) ou bien cuite (170°F ou 77°C).

Le chevreau se préte a toutes les recettes de
cotelettes, de gigot, d'épaule, de roti, de carrés et
de kébabs.

Communiquez avec le bureau de I'ACCB pour
obtenir des recettes de chevreau gratuites.




