LES GAMMES DE PRODUITS LAITIERS Bl0 ET LEURE DECLINAISONS

Il existe une large gamme de produits laitiers bio aux usages multiples en culsine.
Cl-dessous, le détall des produits disponibles, et leurs différents usages, utiles dans la
construction de votre approvisionnement et le respect des objectifs EGalim.

Les lsits bio de boissan
La gamnne ;

Lait entier, deml dcrémé, dcrémée, oru, pasteuriss, stérilisé, délactosd [consellld pour les
personnes Intokérantes au lactose).

On trouse égalerent un grand nombre de laits aromatisds, || sagit cependant dun procddé
faclle & réaliser.

Quel(s] gue soijen)it efles produltis) cholsit(s), | est simple de trouver du lait blo auprés de
producteurs locaus, que o2 solt du lait de vache, de chévre ou de brebis.

Les usages en cuisine :

Ensauce ou dans ke cadre de préparations culinalres. Sawce béchams|, veloutd, crépes et gaufres
sant des recettes dans lesquelles il est possible dintégrer du lait blo

Les criémes bio :
La ganmnne :

Des crémes entitres ou allégées, épaisses ou liguides sont disponibles en bio. A noter que les

crémes pasteurisées ont 'evantage doffrir une plus longue conservation, permettant ains de
limiter le gasplllage alimentaire.

Par alllewrs, on trouve facllement ce type de produits laitiers bie dans des contenants aux
wilurnes importants, en cobdrence avec ks obpectifs de limitation des emballages.

Les usages :

La créme est utilisée dans la préparation des sauces traditionnelles, mais également dans des
plats, tels que des quiches, la blanquette ou des ceufs cocottes. La créme blo powrra &galement

étre utilisds dans la préparation d'une chantilly, d'un fontalnebleau ou encore d e panng cotta
&n la falsant chauffer.

Les beurres bio :
La gamme :

Disponible pasteuriss, oy, dous ou demil-sel. 1| edste dgalement du beurre de tourage, utilisd
dans la préparation des feullletés par exermple.

Les usages :

Un prodult incontournable en culsine pour la culsson 2t la fixatlon des ardmes des. Le beurre se
mélange aussl avec des algues, de la vanille ou des éplees (par exemple) de fagon & Farcmatiser.
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Les kaits fermentés bio:

La gamnme :

Les yaolrts, lait ribof, l=ben, créemes et desserts lactés, aux lams devache, de brebis ou de chévres,
Arormanisas ol mon.

Les usages :

En dessert pour les yaourts et autres dessens lactés, ou dans des préparations comme les crépes
pour le leben (afin dobtenir une pdte un peu plus acide mais plus digeste).

Utilisable aussl, pour la préparation d'une sauce au yaourt salé (ewec du sel et du vinakgre), ou
d'un tzatziki. Ou encore pour préparer des rillettes de polssons, une marinade, ou un lassl
{preduit indien composé d'eaw, de lait et de yaourt) qul peut &tre aromatiss avec de l'orange ou
du I'eau de rose.

Les fromages frais bio :
La gamme :

Diaponible au lait de vache, chévre e brebis oL souvent falble en matiére grasse, les ﬁm"nages
frais bbo peuvent &lre aromatses aved des fruits secs, des herbes anormatiques ou de Fail.

LE-SfFI’_'II'ﬁEg-E blancs bio entrent dans oetie catégone, et sont auss! disponibles dans de grands
ConiEnants.

Les usages :

La cervelle de canut [spécialité lyonnaise) et le bibeleskass (spécialité alsacienne), sont des
préparations faclles, & base de fromage blanc agréments de persil, d'échalotte, et de ciboulstte,
&t sont idéales pour accompagner une pomme de terre au four par exemple.

Lesg fl"l:lnl"l"lElgEE frak perrnettent galkement de donners de la texturs, en remplaant & beurme dans
un club sandwich, ou dans la préeparation de tarfines Jourmanoes par exsmiphe

Les fromages affinds bio

Des produits lamers [o, gul viennent traditionnellement apres & plat principal. avant, ou en
remplacement du dessert, s gul sont agalerment utilisss en culsine.

Léa eradtes fleurdes : camembert, brie coulomimiers sont disponibles en bio et offrent une
grande palette de saveurs.

Lea cradbes lavdes : On trouve be marollbes ou e pont 'éwsgue en bio.

Lag PMH ﬂﬂﬁiﬂ! man cultes, ou temmes | tomme de Savole, marbler, cantal ou osso iraty
existent &n bio. Ces fn:rmages S& consenvent trés blen ce quil permet de les acheter enters & de
s portiomnner sur place. Ces fmmage'.i sont souvent utilises dans la préparation e racleiies

Lez pAtes peraillées : fourme dAmbert, bleu du vercors, bleu dAusengne Faclle & utiliser en
gratin ou en salade.

Les pites pressédes cultes : ermmental, comité, parmiglanc reggiano sont deponibles en bio | et
sont parfait en conclusion d'un repas.

Ces fromages sont pour la plupart disponibles en porthon individuelle, ou en sachet, sous forrme

I"-EFIEE. Wil e Cuisine
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