~
A F oo | moreeron v messeniins
Y J £ . 7
eoz w4 Pt dgumes

Un projet de coopération inter organisations

COOIALLIANCE de producteurs a destination de la

FRUITS & LEGUMES AQUITAINS restauration hors domicile (RHD)

Catalogue des fruits et legumes frais
de Nouveti.e—AquEE&i«V\?- pour les
professionnels de la restauration
hors domicile

Un projet initié et créé
POUR ET PAR

les Organisations de Producteurs
volontaires régionales:

vy Qul ?

‘ 6 organisations de producteurs et leur bureau de ventes. Ce sont

plus de 700 producteurs de fruits et [égumes qui sont engagés
> dans le collectif.
A

POURQUOI ?
: Saint Aulaire  Une volonté des organisations de producteurs de retrouver leur
‘ergt produits dans les cantines locales. Un projet en phase avec la de-
mande sociétale dont le lancement est co-financé par la DRAAF
Nouvelle-Aquitaine.

&y
Marmande

@ Clairac COMMENT ?
Une mutualisation inter organisations de
producteurs de la gamme et des moyens pour ! ,1~.;
satisfaire la demande de proximité et de s
qualité des acheteurs .
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Producteurs de saveurs



Vincent Peydecastaing, directeur OP:

Cooplim Pomme 0555250001 -0675 037185
vincent@cooplim.com

SICA Maraichére 9 Légumes T e e
Bordelaise divers direction.sicamb@wanadoo.fr
Fraise, pl’UﬂE Valentin Moussier, directeur BV :
Vallée du Lot 100 et légumes 05538837 310785203161
d ivers valentinmoussier@clairetvert.com
Les Paysahs
de Rougelihe
QUELQUES CHIFFRES OPTER POUR DES PRODUITS

DE PROXIMITE...

75 000 tonnes de fruits et legumes produites par

an, dont 25 000 tonnes de produits qualitatifs. , e . . .
.. C'est soutenir I'économie et la production agri-

cole locale'!

\_> Encourager et générer de lactivité économique
pour les emplois de I'amont de la filiére dans nos ter-
ritoires.

5 200 tonnes/an
4 000 tonnes/an

1700 tonnes/an .. C'est diminuer son impact sur I'environnement
> Un impact carbone moindre : les fruits et légumes

3200 tonnes/an proposés sont produits en Région pour la Région

9 000 tonnes/an .. C'est une plus-value pour les convives

> Consommation de produits frais

Autres : 2 300 tonnes/an \_> Transparence totale sur l'origine des produits
sous agroécologie (notamment ZRP)

e Contact commerciale : Justine Cholet Ex
Lﬁ;;::gcgr;:;ms @ : okl g Mail : commercialrc.smbfl@gmail.com Projet réalisé avecle e
Tél: 0557 35 73 04 soutien de la DRAAF ~ cxt¥inren

Mail : laura.baccou@apfel-sudouest.com
Tél: 0553 77 22 85 - 06 08 96 92 34
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Une ASPERGE

produite en Nouveti.e-—AguiEaime

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

Les Paysahs

;@i‘ Quand?
/1N

Pleine saison

de Rougelihe LlaAng@ !/ [égwtw du /ymi@"p‘

@¢ : o
)/ Calendrier de production variétale

Variétés JFMAM])])]JASOND

Asperges vertes

L Godt prononcé
Variété précoce

Asperges violettes| rongre et
Dispo en ' goliteuse

Asperges blanches|Custative
(terroir de la vallée

et violettes de Dordogne)

N 2., - :
.~ Pasperge en restauration collective

O Elle se déguste aussi bien cuite et froide en entrée qu'en
accompagnement de vos plats.

O L asperge est un légume aux multiples qualités nutri-
tionnelles. Riche en vitamines B9 et vitamine C, elle par-
ticipe aux fonctions d'élimination de I'organisme puisque
ses fibres douces (1,8g/100g) sont bien tolérées.

Vitamines / minéraux B9 « A E B1 K B3

Quantité (mg / 100g) 014 | 16 | 09 | 14 | 012 | 198 1

% couvert des VNR 71% | 20% | 11% | 11% | 10% | 10% | 6,6%
Valeurs Nutritionnelles de Référence

“K: potassium

de production :

IGP Asperge du Blayais

Producteurs
dans le collectif :
au moins 5

Conseil de stockage

La conservation d'asperges cuites
n'est pas conseillée: elles peuvent
perdre leur saveur et leur fermeté.

Une fois blanchies (3 min a I'eau
bouillante) elles se congélent bien.

Durée de conservation :
3joursa 4°C.
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Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :

Un projet régional & soukenir ! 9 p
Une action de coopération entre Organisations de Cl

—
6 OP partenaires et leur bureau de vente Scasprasns.




Sica Maraichére

80RPELASE

Les Paysahs

de Rougelihe

/\& - - s
@’\‘J\ Calendrier de production variétale

Une AUBERGINE
produite en Nauve.tte—AquLEaine

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

Variétés

Longue violette

JFMAM])]JASOND

Demi-longue
violettes

Mini aubergine

N _Z R R -
.~ Laubergine en restauration collective

O Avec sa chair fondante, I'aubergine est au coeur des pré-
parations méditerranéennes: ratatouille, gratin, moussa-

ka...

© D'un point de vue nutritionnel, c'est un légume peu ca-
lorique (18kcal/100g) qui apporte des fibres (4,3g/100g),

des vitamines et des minéraux.

Vitamines / minéraux

B9

B1

K*

Quantité (mg / 100g)

0,02

0,08

123

% couvert des VNR

Valeurs Nutritionnelles de Référence

7%

6,2%

Un projet régional & soutenir :

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper I'offre en RHD :
6 OP partenaires et leur bureau de vente

*K: potassium

~ Quand?

Pleine saison

o duvoifion & do coloron, vos auiettes 7
Osez faabmgaw/

Volume
de production :

Producteurs
dans le collectif :
au moins 6

Conseil de stockage

Pour ne pas détériorer la qualité
du produit, l'aubergine doit étre
conservée a une température su-
périeure ou égale a 8°C.

Durée de conservation:
6joursa8°C.




Un CHOU
produit en Nouvette—AquiEaLMe

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

: ng‘ Qui? ,® ou?
‘)

Siea Mnré;?%érc

8 ORPELAISE

Pleine saison
Septembre
Mai

Lo chow ble o we effel aulionsydal
quice i 105 79ug/100y
do polyphénols Tl

A
Calendrier de production variétale

Variétés JFMAM]))JASOND
; Vert frisé VO I ume
Chou de milan avec nervures de production :
300 T/an
Chou blanc i et danses
Producteurs
: . dans le collectif :
Violet, feuilles "
Chou rouge /issesc[tdenses au moins 5

\/\} Le chou en restauration collective

© Un chou blanc ou rouge en crudité? Un chou frisé farci ?
Un chou vert braisé ?Variez les plaisir avec notre gamme
compléte !

O Les choux sont des légumes peu caloriques (25kcal/100g),
riches en fibres (2,3g/100g) et pourvues de vitamines, po-
tassium et autres minéraux.

Conseil de stockage

Ne pas le conserver a température
ambiante, sinon des taches appa-
raitront.

Durée de conservation:
Chou blanc Chou rouge Chou vert Tous 3 jOUI‘S 35°C.

Vitamines C C
C B9 B9 B9 B6

Cuisson Cru | Cuit Cru | Cuit

Quantité (mg / 100g) 46 | 008 | 585 | 34 | 0,025 69 27 0,05 | 0,16

% couvert des VNR 57% | 39% | 73% | 43% | 14% | 86% | 34% | 25% | 11%

Valeurs Nutritionnelles de Référence

Un projel: régional & soutenir ! Co:. a
Sica Maraichere

Une action de coopération entre Organisations de FokpeidisE
Producteurs pour regrouper I'offre en RHD :

Les Paysans [RNNGRSQVIEIRVN)
6 OP partenaires et leur bureau de vente Seusus  [PREWERE ([l dse 5




Un CONCOMBRE
produit en Nouveita-—-Aqui?:&iV\e

__ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

To Qui?

@

Sica Maraichire

BoRPELAISE

Les Paysans
de Rougehhe

(AYY v
\I  armandise
~_"

Producteurs de soveus

A
( E >
V‘//Calendrier de production variétale

Variétés JFMAM)])JASOND

Court lisse Petit calibre (15 cm),
Dispo en ‘ godt prononcé

25 Sans amertume,
Long HVE @ peu de graine,
& S \tendre et croquant

= Sans amertume,
Long ‘ peu de graine,
tendre et croquant

Chair dense,
Noa craquant et savoureux

.~ Le concombre en restauration collective
© Un légume facile a préparer qui se consomme générale-
ment cru en entrée.

O Le concombre est désaltérant et peu calorique
(10kcal/100g), idéal pour débuter un repas léger et frais !

o En effet il est principalement constitué d'eau (plus de
96%) et détient une combinaison en minéraux intéres-
sante : son apport en potassium (157mg/100g) et sa
faible teneur en sodium (3mg/100g) facilitant le drainage
de I'organisme.

- - 2
) V S Quand?

Pleine saison
Avril
Octobre

Volume
production :
1000 T/an

500 T/an Issues d'une
exloitation en HVE 3

Producteurs
dans le collectif :
au moins 10

Conseil de stockage

A stocker a l'abris de la lumiére
dans un local frais (14°C).

Sous 6°C, sa durée de vie diminue
fortement.

Il peu jaunir en présence d'éthyléne,
éviter de le placer a coté de fruits a
pépins, tomates et agrumes.

Durée de conservation:
une semaine a 14°C.

Un projet régional & soukenir !

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :
6 6 OP partenaires et leur bureau de vente

D o
Sica Maraichére
——

Les Paysahs /mQV ¥

Scaspiwirnun§ de Rougelihe

armandise
aziou o s

o




Une COURGETTE

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

produite en Nouvetie—AquiEaina

Siea MWMV&

B8 0O RPELALISE

“/ Calendrier de production variétale
Variétés JFMAMIJ]JASOND
Cou rgette Crue et cuite
longue
Courgette Crue et cuite
ronde (facile a farcir)
\ _Z

~~ La courgette en restauration collective

© C'estun légume fin et doux en bouche qui se déguste aus-
si bien cuit que cru.

© La courgette est une source de vitamine B9 et apporte
des minéraux, notamment le potassium et le phosphore.
Consommeé crue, ses apports en vitamines C sont multipliés

par6!
Vitamines C B9 Potassium Phosphore
Cuisson Cru | Les2 | Cru | Cuit Cru Cuit
Quantité (mg / 100g) 18 | 0,035 | 260 | 238 45 65
% couvert des VNR o
Valeurs Nutritionnelles de Référence 22% 17% 13% | 12% 7h 9.5%

Run, fncin voi liguanes 7

Podez o lu coungélle noude

bowning, vilamings 6 windrauss ot Conps

=

\: Quand?

Pleine saison
Mai
Sptembre

Crue comme cwils, lo cowngélle

Volume
production :
200 T/an

Producteurs
dans le collectif :
au moins 7

Une peau coubonanabll,
visez lo 2o déckt !

Conseil de stockage

Une bonne température de stoc-
kage est essentielle.

Sous 6°C, des taches penvent ap-
paraitre sur la peau de la courgette
et au dessus de 10°C, elle se ra-
mollit rapidement.

Durée de conservation:
4 jours entre 8 et 10°C.

Un projet régional & soutenir !

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :
6 OP partenaires et leur bureau de vente

(®)
Sica Maraichére

Gyl

oz Fra

BoRoPELACSE

Les Paysans [RMNGNQVV RN )
de Rougeline | |/o'rrpgn§ise




Les Paysans
de Rougeline

(AAVYY Y

\I | armandise
~ Products

eus de saveus

Une F-‘RAISé: 7
produite en Nouveite--Aqui?:&iMe

___Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires /

@ ou?

’

Grironde

@¢ _ _ iy
'/ Calendrier de production variétale

DQTdOSMQ

- “‘ LOE—g&-Garcnha
s

Dispo en @ @ 72 @

Variétés JFMAM))JASOND
Tendre et charnue,
Charlotte trés sucrée, parfum
de fraise des bois
Ciflorette Ferme et juteuse,
Dispoen parfumée et trés sucrée
Gariguette Juteuse,

trés parfumée et acidulée

Mara des bois

Fondante, acidulée et sucrée

avec des aromes boisée
Mariguette Juteuse et
Dispo en @ LR trés sucrée
Ronde ) )
. P Ferme, juteuse et sucrée
Dispo en (&

N_Z

< La fraise en restauration collective

© Peu calorique (36kcal/100g) et bénéfique pour I'équi-
libre minéral du corps, la fraise est un produit riche en

vitamines.

© Lafraise en RHD c'est aussi faire plaisir aux consomma-

teurs!

Vitamines / minéraux

C

B9 B8

Quantité (mg / 100g)

67

0,07 | 0,004

% couvert des VNR
Valeurs Nutritionnelles de Référence

84%

L'un des rares fruits
35% 8%

Un projet régional & soukenir !

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :
8 6 OP partenaires et leur bureau de vente

avec des apports en B8

Gyl

Ny - 2
# V S Quand?

Pleine saison
Mars
Novembre

35% do lu production fuaugaise et

e do wob dbpooimenents |

Volume
de production :

6 100 T/an

; 800 T/an
IGP Fraise du Périgord

@ 620 T/an
“Z¥ | abel Rouge
‘ 430 T/an agroécologie
+ 35 T sous ZRP
@ 600 T/an
issues d'une exploitation
HVE3
Producteurs

dans le collectif :
plus de 130

Conseil de stockage

Durée de conservation:

3 jours @ 6°C dans une chambre
froide ventilée.

Ne pas la placer a coté de produits a
forte odeur (poireay, alil ...)

(®)
Sica araichire

BoRoPELACSE

Les Paysahs
e Franee de Rouge]ihe

f:T“w vy
|| armandise




Des FRUITS ROUGES
produits en Nouvette—AquLEaiv\e

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

ou?

Pleine saison
Framboise: Juillet - Novembre
Myrtille: Juin - mi Septembre

Lo petet pluui: b frauboist & b wyitille
s asotienl: 6 woweille dua Lasielts i, dessort |

by ’\
*«‘f//CaIendrier de production variétale

o Volume
Variétas JFMAM]JASOND .
b ) de production:

. alibre moyen d gros, .

Erambmse. cou/eurc;aire, » Framboise: 60 T/an
wanza godt parfumé et acidulé .
Myrtille: 60 T/an
Myrtille: .
o Chair juteuse et moelleuse,

Blue crop, Brigita, golit aigre-doux équilibré Producteurs

dans le collectif :
au moins 7
pour la framboise
et au moins 3
pour la myrtille

Centra blue, Liberty

«_o Les fruits rouges en restauration
7~ collective

© C'est avant tout une diversité de parfums, de couleurs et
d'utilisations ! Nature, en salade, en mélange a un laitage,
en assortiment de viande réties, en coulis, en sorbet, en ga-
teau, en sirop, en pate de fruit, en créme...

Conseil de stockage

Limiter les écarts de température

. ) ) . pour éviter la pourriture ! Stocker a
© Laframboise est une source de fibres (6g/100g) qui se dé- 2-4°C

marque par sa richesse en vitamine C (26mg/100g)

©La myrtille permet des apports en vitamines C Durée de conservation conseill@e:
(9,7mg/100g), E (0,6mg/100g) et en flavonoides (155 24h pour la framboise, plusieurs
mg/100g) connus pour leurs vertus anti-oxydantes jours pour la myrtille.

Réputée pour leurs minéraux, ces fruits apportent potas-
sium, calcium, magnésium, fer et zinc.

Un Projef: régional & soutenir ! ) g >)
Une action de coopération entre Organisations de @,op'&m Sien ’jﬂff‘%{ﬁ
—
ScAAR KIWIERUITS

Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :

o

) Les Paysans [y
6 OP partenaires et leur bureau de vente  Sewpcwmns fT?)rmondfsé S




produit en Nouvette-AquiF:aiMe

Un KIwI

___Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires /
O
¢~ ou? 5/ V \\’ Quand?
. Lob-eb-Garonne
Landes ; . .
S ' Pleine saison
Scaspaanuns, Novembre
Mai
(AAYY vY -~ o ,
\\/ll drmonoise  Pyrémees Lo kiwi haneais st b péviode seoluine.
rmeneeen Atlantiques il ot ipoils
Ew its i ot imp
N

N
Calendrier de production variétale

Variétés JFMAM))JASOND
Harward - VVert bonne conservation
Dispo en QA%Q et qualités gustatives
F Jaune, juteux
Summerkiwi et trés sucré
Mini kiwi vert,
sucré acidulé

Nergi

et peau comestible

Lo Nowi eit ane baio Fudlive appelio wini kiwt.
lial poun éguilibro o porton do s ave ougnalts |

. Le kiwi en restauration collective
© Un habitué du sucré-salé, son utilisation s'étend de I'en-
trée jusqu'aux dessert.

O Reconnu pour ses apports en vitamines et minéraux, le
kiwi est un indispensable des repas !

Vitamines / minéraux @ BS K E Cuivre

Quantité (mg/ 100g) 92 0,04 297 15 0,12

% couvert des VNR 9 9 o o
Valeurs Nutritionnelles de Référence 116% 7% 15% 12% 12%

“K potassium

Un projet régional & soukenir !

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper I'offre en RHD :
10 6 OP partenaires et leur bureau de vente

Volume

de production:
14 000 T/an

+300T/an

LR 2100 T/an
~ Label Rouge Kiwi de I'Adour
@ 700 T/an

IGP Kiwi de I'Adour
P 700 T/an sous Agriculture
== Biologique

+ 30 T de Nergi

Producteurs
dans le collectif :
plus de 200

Conseil de stockage

Durée de conservation:

1 semaine a 4°C.

Eviter de le placer a coté des ba-
nanes et des pommes qui dégagent
de I'éthyléne et accélére son mdris-
sement.

Conseil maturité:

haward assez souple au touchég,
summerkiwi relativement ferme.

Gyl =

Sica Maraichire
- SCAAP KIWIERUITS |

Les Paysans
de Rouge]ihe

BoRoPELACSE
o2 France

/m’““ SR
gy



Un POIREAU
produit en Nauvel.te-AquiEaima

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

\ N/
&)} N, ol
T" Qui? ~( = auand?
aUs /TN
Pleine saisown

Septembre
Avril

@

Sica Maraidhere

B8 ORPELACSE

Le poineaus oft préionl Toude Lo !

A

N
31/
'}/ calendrier de production variétale

Varigtés |JFMAMIJJASOND Volume
Po de production :
olreau Tendre, fondant,
primeur doux /égérement sucré 500 T/an
Poireau d'été Fibres denses, Producteurs
automne et hiver  [godtprononce dans le collectif :
au moins 4

Lo poineass eal’p«oMM Lo

3\2 Le poireau en restauration collective

O Le poireau cuit est source de fibres (3,2g/100g), macro-

nutriment permettant le bon fonctionnement de I'intestin. Conseil de stockage
Peu calorique (27 kcal/100g) et bien pourvue en vitamines Légume résistant qui se conserve
et en minéraux, le poireau a sa place dans les menus pour au frais, dans un lieu humide.
tous les publics ! Ne pas I'entreposer avec des es-
péces pouvant s'imprégnier de son
Vitamines / minéraux B9 C B6 B6 Cuivre .
odeur (exemple: fraises)
Cuisson cru cuit cru cuit cuit cru cuit
Quantité (mg / 100g) 0,07 | 0,02 18,5 0,17 0,24 0,09 0,12 Durée de conservation:
% couvert des VNR , . . . ' i o
hcouvertdesVNR | 37% | 10% | 23% | 21% | a7n | on | 12w plus d'une semaine entre 2 et 5°C.

Lupa/ztiemrm,bmmuaﬂhplm niche en vilamines

Un projet régional & soutenir ! @, (@)
Une action de coopération entre Organisations de C'OUPELIII Stea biraichire.
—
ScAAP KIWIERUITS

Producteurs pour regrouper I'offre en RHD : Les Paysans
6 OP partenaires et leur bureau de vente Spuumun  REREEIEIE




Un POIVRON
produit en Nouvetie—AquL&aLne

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

Les Paysahs
de Rougelihe

@

Stea M”Mrc

80RPELASE

@'Q‘%Calendrier de production variétale
Variétés JFMAM)]JASOND

Poivron vert @ Qﬁi,‘é‘%ﬁ""me

Mini poivron : Doux et juteux

M) ,
. Doux et juteux.
Poivron corne ®  |£me aj//ongée

N_Z - - -

. Le poivron en restauration collective

O Légume polyvalent qui peut accompagner tous les plats,
cru comme cuit, il est encore peu utilisé en restauration col-

lective!

O Le poivron est un légume connu pour sa richesse en vita-
mine C, il fournit une diversité de vitamines (B6, B9, E, A...)

< - 2
%, V S Quand?

Lot-et-Graronne

Pleine saison
Juin
Septembre

Volume

de production :
250 T/an

Producteurs
dans le collectif :
au moins 4

Conseil de stockage

Durée de conservation:

6 jours a 8°C pour le poivron vert et
4 jours pour les poivrons de couleur
récoltés a maurité.

Poivron vert Poivron rouge
Vitamines / minéraux C B6 B9 c A B9 B6 E
Cuisson cru cuit | les2 cru cru cuit cru cru les 2 cru
Quantité (mg/ 100g) 93 75 0,22 0,06 159 81 0.2 0,06 22% 22
Z‘Lﬁﬁ%ﬂﬁﬂiﬁ)ﬁ“ﬁ;ﬁm 115% | 93% | 16% | 33% | 199% | 101% | 3a% | 33% | 031 | 19%

Une action de coopération entre Organisations de
Producteurs pour regrouper I'offre en RHD :

Un projet régional & soukenir ! )
<°°1'P&‘" Sica araichive
—

@ e

BoRPELALSE

) Les Paysans [RENGRREVIGP)
12 6 OP partenaires et leur bureau de vente Sl e Rougeline ‘\rr/c‘:)rmondise




produite en Nou,vati.e-—Aq

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

U'ne

uitbaine

‘VasCopia

O ou?

A
E N
/Calendrier de production variétale

Haute-Vienne

Variétés

JFMAM]J]JASOND

Golden Delicious

Sucrée, croquante, douce
LAOP est juteuse et bien équilibrée,

Dispo en i entre sucre et acidité
Opal . Aromatique, croquante et juteuse.
Dispo en Petit calibre, idéal pour les enfants.
Jaune Délisdor Parfumée
Belchard e ) o et ot
rés parfumeée, sucrée et acidulée.
Chantecler parf

Reinette grise
du Canada

Acidulée et croquante

\erte Granny smith

Trés acidulée, ferme, rafaichissante,

Juteuse et croguante

Rouge | Gala

Arome fruité, sucrée
et rafraichissante

Fuji Sucree, juteuse et croquante
Rubinette Parfumee, sucree,
Bicolore douce et acidulée.
Pinova Juteuse, croquante avec un golit
Dispo en a sucré et acidulé
“ 2 . .
~ La en restauration collective

© La pomme c'est un produit avec
une multitude d'usages différents,
une conservation longue et qui plait!

O Idéal pour toutes les tranches
d'ages, lapomme est:

Une action de coopération entre Organisations de

- Hydratante
- Energétique (54kcal/100g)

- Composés de fibres (1,4g/100g),

de sels minéraux et

d'oligoéléments (147mg/100g)

Un Proje& régional & soutenir !

<// V \i' Quand?

Pleine saison
Septembre
Mai

Volume
de production :
31000 T/an

#) 15000 T/an
Issues d'une exploitation HVE

5200 T/an
AOP Pomme du Limousin

3100 T/an
sous Agriculture Biologique

Producteurs
dans le collectif :
plus de 90

Conseil de stockage

Durée de conservation:
plus d'une semaine entre 5et 10°C.

Pour éviter tout transfert d'odeur,
ne pas stocker a proximité de kiwis,
d'agrumes, céleris, carottes, poi-
reaux et navets.

(®)
Sica Maraichire

BoRoPELACSE

@oplim
Producteurs pour regrouper |'offre en RHD : -

. Les Paysans
6 OP partenaires et leur bureau de vente  Sapuuwns  ASEIETNE
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Une SALADE
produit en Nouveite—AquE,EaEMe

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires /

Ouw 3%
? = - ?
Vg u //V\\ Quand?

@)

Stea Man;%érc

B8 O0ORPELACSE

Pleine saison
Toute I'année

Lo salnddes fos pls fouckes
sout los plia niches en vilawings,
winbrous & o&'gn—é[émwﬂ

Calendrier de production variétale

Variétés JFMAMIJJASOND
Volume
Craquante, .
Batavia //(gU{//e c/oq?(e;g ) de production :
ST 100 000 piéces/an

Feuille de chéne Tendre i
feuille allongee

Dispo en

(rouge/blonde) en forme de chéne
Laitue blonde UbblesEgitalics Producteurs
pommee, feuille lisse dans le collectif :

au moins 5

AN 2 - =
>/\ La salade en restauration collective

O Légume se conservant cru et facile de préparation, la sa-

lade se décline en de nombreuses formes, textures et godt... Conseil de stockage

© Cest un produit peu calorique (13kcal/100g), vitaminé C'est un produit qui périt rapide-
et hydratant (composé & 95% d'eau), qui a sa place dans ment, le maintenir dans une zone
chaque étape du repas, en mélange en entrée, en accompa- humide.

gnement du plat ou du fromage pour le dessert.

T - Durée de conservation:
Vitamines / minéraux C B9 A . .
: maximum 2 jours dans une
Quantité (mg / 100g) 12 | 004 | 06 : . "
chambre froide humide sous 7°C.
% couvert des VNR 15% | 22% | 76%
Valeurs Nutritionnelles de Référence

Un profet réqgional & soubkenir ! ) ®)
p 9 aoulim

Une action de coopération entre Organisations de Cl Enflandiin

—

 SCAAR KIWIERUITS |

Producteurs pour regrouper I'offre en RHD : Les Paysans |INEGRREPREI
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Une TOMATE

produit en Nouvette—AguiEaMe

\ Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

: ng Qui? ,® ou?

Les Paysahs Gironde ' Lot-et-Graronne
de Rougeline ; ‘ Pleine saison

(®)

Sica Maraichére
8 ORPELAISE
(VYWY
\ | Jrmandise
Q& . . ..
@ Calendrier de production variétale
Variétés JFMAM]J]JASOND
Allongée @ Parfumée, assez
Dispo en , charnue et sucrée
Charnue @ Parfumee

Cerise : ._. ® Petit calibre, gustative
Dispo en ' @ et rafraichissante

. e Intermeédiaire entre
Cocktail @ @ . tomate ronde et cerise

Cotelées o0 Volumineuse, charnue,
Dispos en entre acide et sucre
Grappe @
) PP g Pulpeuse
Dispo en @ @
Petit calibre,
Green Zebra @ oL
Ronde @ Bonne tenue dla cuisson,
) la rose est plus
Dispo en sucrée fondante
\ N~

~~. La tomate en restauration collective
© Crue ou cuite, la tomate avec toutes ses déclinaisons de couleurs, tailles,
textures et goQts est I'alliée parfait du cuisinier !

O Riche en eau et peu énergétique (15kcal/100g) , elle a une haute densité
nutritionnelle (vitamines, oligoéléments et minéraux) qui I'inscrit dans une
alimentation légére et équilibré.

© Elle posséde une haute densité nutritionnelle (couvrent 20 des besoins
journaliers en vitamines C, 11% en B9, 9% en A) qui l'inscrit dans une alimen-
tation légére et équilibré.

Mars
Octobre

Pun we qualilé guialive optimale,

consonaez voh Towilts ow pleine saison, |

Volume

de production :
14 000 T/an

@ 600 T/an
Issues d'une exploitation HVE
@& 1650 T/an
sous ZRP
T/an
sous Agriculture Biologique

Producteurs
dans le collectif :
plus de 55

Conseil de stockage

Pour ne pas perdre les arbmes, ne
pas stocker les tomates a moins de
8°C.

Durée de conservation:
5joursa 10°Cou 24h a 48h a tem-
pérature ambiante

& g . by . (]
Un projet régional a soutenir ! ) o |
Une action de coopération entre Organisations de C, Sica, Viaraichire

Producteurs pour regrouper |'offre en RHD :

6 OP partenaires et leur bureau de vente M“g@mfi de Rougeline

@ =

BoRoPELASE

Les Paysans [P N o
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Des FRUITS
produits en Nouvelt&-AquiEaine

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

(0}

@ our _OTO Qui?

4
Chataigne Prune
Lot-et-Graron vy
Dordoghe e @ [ drmandise
NN A {

Al 2 Z > Quand?

//V\\ Quand? /T\

Pleine saison Pleine saison
Septembre Juillet
Novemnbre @%% Septembre

)/ Calendrier de production variétale
Varigtées JFMAM)JJASOND Variété JFMAM]J]JASOND
Marigoule Reine Claude @ |(/ar erdect
Dispo en @% Chair fine en bouche Dispo en QA% trés suicrée '
Chair fine, juteuse,
E?L‘!Che de TCsun ® sucrég et cjroquante
étizac ; 5
Do en GA$ @ Chair ferme et peu sucrée Prune d'ente @ fg{/;l;ije_’uﬁevgée; et
Volume Volume
de production: thrée. de ctznservation: de production:
170:I'/an . 7a8joursageC 1250 T/an
en agroécologie ,. . #2 20T/an
) %‘:?F\!usqu';/al 130.2/33’ o Label Rouge Reine Claude
abel Rouge Marron érigo v
u8 fron duFerngor } 13 T/an
4o T/ap _ sous Agriculture Biologique
Issues d'une exploitation HVE3 3
Producteurs Durée d . Producteurs
dans le collectif : uree F csnservatlon. dans le collectif :
au moins 4 5joursag®C au moins 4
\ N~ O . . N\ 2 . .
. La chataigne en restauration collective <. La prune en restauration collective
O Riches en glucides (29g/100g), la chataigne est idéal ~ © Clestun fruit juteux, désaltérant et sucré, qui dispose
pour toutes vos préparations gourmandes ! d'une diversité de minéraux, d'oligoélément et de fibres

(2,5g/100g). Les fibres favorisent I'‘élimination des

© Source de B9, B6 et de potassium, c’est le fruit qui pos- R
toxines et le bon fonctionnement du systéme digestif.

séde le plus de polyphénol totaux (1,2g/100g), lui confé-
rant un pouvoir anti-oxydant notable.

Un projet régional A& soutenir ! 9 p @ s
Une action de coopération entre Organisations de @'Opﬁl" fft’]"ff‘%fﬂ
—
SCAARKIWIERUITS |

Producteurs pour regrouper l'offreen RHD : Les Paysans |[NIOSEAI
16 6 OP partenaires et leur bureau de vente — S de Rougeline \rTjoergQgEg




D'autres legumes régtomaux a decrouvrir

Une initiative de mutualisation entre OP régionales volontaires

_ T"M Qui? Nouvelle

N H wme
(@) Aquital
de Rougeline Sica Maraichére

6o0RrRPELALSE
LA 4 4
| | o' rmnandise

Une gouane riche

(qui ne se Ilmlte pas anos 14 fiches) «as

Les Paysahs

A
Descriptions et calendrier de production variétale

Variegtés J FM A M)]JASOND Variété JFMAMJ))JASOND
Betterave @ Jeune PY
pousse
Blette @
v Melon @
Butternut
L Oignon
Carotte @ blanc
Célerie rave@ Petit pois @
Citrouille @ Piment @
Pomme de
Epinard @ terre @
Potimarronf
Féve @ o
Haricot ° Radis
beurre
Haricot Raisin @
vert
Les indispensables en RHD: @ Les originaux pour diversifier les menus: @

Fown plus do préoisions sun Z'ememb& do wole ganane,
conlaoz-uous |

Un pre Jet reguov\at a soutenir ! @)
Une action de coopération entre Organisations de @gpﬁm Siea ’jﬂg‘g@fﬁ

Producteurs pour regrouper I'offre en RHD : Les Paysans 2w
6 OP partenaires et leur bureau de vente scosimiuns| [N Rougeline | drnandise I




TABLEAU RECAPITULATIF

Quantités globales

Dont quantités

avec une qualité

Produits (en tonne) supériewre | FMAMIJJASOND

(en tonne)
Asperge 210 150 @
Aubergine 200
Chataigne 170 403130 @@@6
Chou 300
Concombre 1000 500 )
Courgette 200
Fraise 6 100 2485 IGL R
Framboise 60
Kiwi 14,000 300 @2
Muyrtille 60
Nergi 300 30
Poireau 500
Poivron 250
Pomme 31000 23 300
Prune 1250 33
Salade 100 000 unités
Tomate 14 000






