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Née de lidée originale de quelques professionnels vendéens de réunir
dans une méme structure des filieres qualité aussi différentes que le porc,
la volaille de Challans, la brioche, le jombon et la mogette, Vendée
Qualité a wu le jour début 2010. Cette association reconnue comme
Organisme de Défense et de Gestion par [INAO, a pour but de gérer
et défendre les Signes Officiels de Qualité et dOrigine (SIQQ).

Trés vite dautres produits nous ont rejoints : Les volailles de Vendée en
20172, puis en 2014, création de la section de « Noirmoutier » & la demande des professionnels des Saveurs
de llle, pour lobtention du Label Rouge sur la pomme de terre primeur en 2018. D'autres dossiers sont en cours
délaboration, comme la Fleur de Sel, les huitres et la soupe aux arcignées de mer.

En 2015, c'est [arivée de la filiere « Beauf fermier de Vendée ». En 2016, c'est la section Valorem qui est créée
pour accueilir notamment la sardine Label Rouge de St Gilles. Puis en 2017, nous rejoint la section AVAFL qui
gére le cahier des charges agneaux Label Rouge et [ODG valide la création dune secteur Fleur de sel pour
lobtention dune STG (Spécialité Traditionnelle Carantie). 2019 sera [arivée de la section Melon ainsi que le
dossier Ecolabel sur la péche durable du thon rouge.

Depuis sa création, Vendée Qualité a été témoin de homologation trés attendue de plusieurs cahiers des
charges, et notamment de [IGP « Mogette de Vendée », IICP « Cache Vendéenne », IIGP « jambon de
Vendée » sans oublier le « Mini-Chapon Label Rouge » et la « Pomme de tere primeur de Noirmoutier » Label
Rouge.

Ces récentes eévolutions et homologations font d'ores et déja de Vendeée Qualité [Organisme de Défense et de
Gestion détenant la plus large gamme de produits sous SIQO, et le plus grand nombre de cahiers des charges
en France.

La passion de nos professionnels pour leurs métiers et leurs produits de qualité, a permis la naissance et le
développement dune structure commune, assurant les contrdles et la promotion des produits issus dun méme
terroir : la Vendée.

Cet ODG multi-produits regroupe plus de 50 cahiers des charges, plus de 2 000 producteurs, 150 entreprises
fravaillant avec ces produits sous signes officiels de qualité en Label Rouge ou Indication Géographique Proté-
gé (IGP). IIs sont suivis par TODG et nos organismes certificateurs, avec lequel nous partageons et échangeons
au quotidien, pour que toutes les filieres puissent garantir aux consommateurs une tracabilité sans faille, et une
qualité supérieure de produits reconnus dun méme teroir et donc de proximité.

Cest avec un grand plaisir que nous vous laissons découvrir [ensemble de ces produits vendéens de qualité,
issus de nos racines et du travail des hommes. Ces hommes défendent depuis le début les mémes valeurs comme
la qualité des produits reconnus officiellement, une démarche équitable avec une rémunération & sa juste valeur
en répondant aux demandent sociétales.

Cest avec goumandise gue nous travaillons en partenariat avec les maitres restaurateurs pour vous faire
découvrir la richesse de notre teroir.

Il nous reste & vous souhaiter une bonne découverte de notre patrimoine culinaire, et un beau voyage sur les
routes de notre département.

Jean-Marc LOIZEAU Didier MERCERON
Directeur de Vendée Qudlite Président de Vendée Qualité
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Missions de I'ODG

L'Organisme de Défense et de Gestion (ODG)

Rendu obligatoire par la loi dorientation agricole du 5 janvier 2007, [Organisme de Défense et de Cestion
(ODQG) regroupe lensemble de la filiere (des producteurs aux distributeurs) pour un ou plusieurs produits sous
signes de qualite. Vendée Qualité est lorganisme chargé de la défense et de la gestion des produits vendéens
sous signes officiels de qualité :

JONBE,

-
e —
Son rdle

Vendée Qualité, en tant quODG, gére les cahiers des charges qui décrivent les spécificités de chague produit.
LODG participe & leur élaboration et son rdle est de contribuer & les faire appliquer par tous les opérateurs
de la filiere.

En étroite relation avec [INAO (Institut national de lorgine et de la qualité) et lorganisme de contréle, Vendée
Quadlité participe :

> & la mise en ceuvre des plans de contrdle,

> @ la défense et a la protection du nom du produit et de son tenor,

> & la valorisation du produit,

> & la connaissance statistique du secteur.

La force d'un ODG multi-produits

En regroupant la défense et la gestion des produits dans un méme ODG, les filiéres réunies au sein de Vendée
Qualité gagnent en efficacité et en professionnalisme :

> spécialisation des collaborateurs dans les démarches qualite,

> regroupement des compétences,

> harmonisation de fonctionnement,

> communication commune,

> force politique et stratégique,

> gain eéconomique.

Les valeurs défendues

Dans le cadre de sa gestion, de [application de ses cahiers des charges, les professionnels réunis au sein de
[ODG défendent les mémes valeurs :

> |a qualité des produits reconnus officiellement et contrdlés par [état,

> une production locale, prés de chez vous, fracée et contrdlée,

> une diminution des charges afin de mieux communiquer, mieux rémunérer les opérateurs,

> une démarche équitable avec une rémunération & sa juste valeur,

> une reconnaissance positive des producteurs qui sengagent dans ces démarches,

> une réponse aux attentes sociétales (bien-étre animal, diminution des infrants. . .),
> .
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Les signes officiels

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Caranties
pour le consommateur

endée

en

Label Rouge

/" Qualité supérieure

: t
officiellens’
supeneUY

L.G.P

Indication Géographique Protégée

Origine géographique,

lien au territoire " %

d'origine Oﬁ'\%e'!\g‘!“en
‘4

AOP

Appellation d'Origine Protégée

Qualité résultant du terroir

" t
officiellemen
du terrolf

AQOLC.

Appellation d'Origine Controlée

Qualité résultant du terroir

" t
officiellemen
du jerrolr

S.T.G.

Spécialité Traditionnelle Garantie

Composition traditionnelle

ou mode de "
roduction oﬁ'\c'\e!\e“\en
faditionnel “qd'\honne\

Agriculture biologique

Mode de production biologique

o t
Oﬁ-‘c\e!\emen

Les produits sous

signe officiel de la quali-
té et de l'origine obéissent a des
cahiers des charges précis garantis-
sant la tragabilité, les spécificités du
produit. Loriginalité de la démarche
des produits sous signe officiel de
qualité réside dans I'association des par-
tenaires d'une méme filiére, producteurs,
transformateurs, points de vente..., au sein
de structures appelées Organismes de
Défense et de Gestion (ODG) garant des
démarches qualités.
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Volailles de Challans et de Vendée

Savourez
nos Volailles de Challans
et de Vendée

La Garantie
d Oxigine et de @QOHTé

Sous les signes officiels de qualité

Vendee Qualite

Produites et f
S gérées par o
\IOLP\\\J\JE ndéee.[ 7
LAFVOLAILLES
ey\é
de Ve Organisme de Défense et de Avec le soutien
Cestion des produits vendéens financier de

afion Craphicue - Vignie MAS

: La Roche sur Yon 2
www.vendee-qualite.co 02 51 36 82 68 @YEE@&
« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére ».
www.mangerbouger.fr
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Volailles
de Challans et de\/ ée

Chiffres clés 2019

26 cahiers des charges Label Rouge
(poulet, pintade, canard, caille, chapon,
dinde, oie, poularde, chapon de pintade,

mini-chapon)

2 cahiers des charges IGP :
« Yolailles de Challans »
et « Volailles de Vendée »

Les opérateurs adhérents &
Vendée Qualité mettent en place en France :
1 poulet noir sur 5
1 canard sur 3
1 caille sur 3

6.5 millions de poulets
mis en élevage en 2019
5000 000

6 483 493
4 000 000

i

3 000 000
2015 2016 2017 2018 2019

7 000 000
6 000 000

2 000 000

1000 000
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Le poulet de Challaons est produit depuis
maintenant 50 ans dans nos élevages ven-
déens.

Nos volailles, de souche rustique, acquiérent
des caractéristiques uniques et notamment
une chair ferme et généreuse, de part leur
alimentation & base de céréales et la sortie
sur parcours arboré et ombragé dés le plus
jeune age.

Elles sont proposées entiéres prétes & cuire,
efflées ou découpées, fraiches ou surgelées.

CARACTERISTIQUES CERTIFIEES
Alimenté avec 100 % de végétaux,
complémentés en vitamines et minéraux,
dont 75% de céréales minimum

Fermier - élevé en plein air

Durée d'élevage minimum

enqge sous signes officiels de %IiTé

(définie selon les espéces)

- /

n d é e E ° t J
Organisme de Défense et de
Cestion des produits vendéens



Brioche et Gadche Yendéennes

La Vendée, terre natale
de la

Brioche
endéenne

GoUtez un produit
de terroir reconnu,

o GAche
endéenne

La Garantie
dOrigine et de Qualite

sous les signes officiels de qualité

www.vendeequalite.com o“;';"fgiu 6"5 E*VENDEE e Rt

« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliere ». LO GOrO nhe
| ! Origi d it€
v mengerbouger dOrigine et de Qualite

sous le signe officiel de qualité

www.vendeequalite.com 0251 36 82 46 PYUENDEE

« Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et Iégumes par jour ».
www.mangerbouger fr
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Brioche et

Cache ﬁn@nnes

La Brioche et la Gache vendéennes font partie intégrante de la tradition vendéenne. Fabriquées et consom-
mées autrefois lors des occasions festives comme les fétes pascales ou les mariages, elles sinvitent avjourdhui
au quotidien sur nos tables.

Elles bénéficient toutes les deux de [Indication Céographique Protégée (ICP), ce qui garantit au consommateur
le lien étroit du produit avec son teritoire. Riche en beune, sucre et oceufs tout comme la Brioche, la Gache se
distingue par la présence obligatoire dans sa recette de créme fraiche et également par sa mie plus serée.

Chiffres clés 2019

20 Professionnels de la boulangerie

9 Artisans boulangers
perpétuent le savoir-faire traditionnel,
maitrisant les techniques de pétrissage

et tressage pour offrir des Brioches et Gaches
qualitatives et & chaque fois uniques.

4 Entreprises industrielles
offrent Brioches et Gaches vendéennes
a la France entiére a travers leurs réseaux
de distribution : grandes et moyennes surfaces
de I'ensemble du territoire.

Plus de 8 millions de Brioches et Gaches
vendéennes commercialisées en 2019

8 500 000
8 000 000 Homologation n° LA 02/02
6 000 000 [— — CARACTERISTIQUES CERTIFIEES
DE LA BRIOCHE LABEL ROUGE
4 000 000 [— ] S ™
Brioche au beurre y
2000000 = - Pate riche et parfumée

L L L L \_ Pétrie et cuite sur le méme site
2015 2016 2017 2018 2019
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Porc Fermier de Vendée

La Vendée,
pays délevage du

Porc Fermier de vendée

La Carantie

d’o igine et de %I’Té
Sous les signes officiels de qualité
> 00! Produits et
7 o ) gérés par
9 ndeee o [ V4
< 74 Avec le soutien
financier de

Organisme de Défense et de I
Cestion des produits vendéens

" PORC FERMIER|
de Vendée
La Roche sur Yon z
02513682 68 [ YENDEE

www.vendee-qualite.co
« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére ».
www.mangerbouger.fr
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Gestion des produits vendéens
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PORC FERMIER
de Vendée

Porc Fermier

de ﬁn@

Le porc fermier, une qualité exclusive et garantie |

La Vendée est un fier pays ou la tradition est bien vivante, fradition daccueil et
fradition du bien vivre. Pays délevage, la Vendée est riche en produits gourmands

de trés haute qualité.

Parmi ces produits, nous frouvons le Porc Fermier de Vendée Label Rouge. Il s agit
de viande de porc produite & partir danimaux élevés en plein air, naturelement

riche en oméga 3.

Homologation n° LA 08/91

CARACTERISTIQUES CERTIFIEES

Elevé en plein air
182 jours d'age minimum & I'abattage

20 3529 porcs produits en 2019

20529
20 000 ] r

15000 T

10000 —

5000 —

2015 2016 2017 2018 2019
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Chiffres clés 2019

20 529 porcs produits
23 producteurs

3 distributeurs de viande fraiche de
Porc Fermier de Vendée IGP Label Rouge

2 distributeurs de charcuterie a base
exclusivement de Porc Fermier de Vendée
IGP Label Rouge

> Elevés en lots homogénes & partir de 10 semaines
> Acces a un vaste parcours extérieur herbeux

> 84 m? de parcours plein air par porc

> Nouris avec de la graine de lin (Oméga 3)

@%ﬁee.t,
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Mogette de Vendée

Laissez-vous-séduire
par ['originalité de la

Mogette de vendée

La Garantie
d Origine et de Qualite

Sous les signes officiels de qualité

05 .00 Produite et
GE - érée par
MOGETTE &Q\ @ . geree par
o ndeee it Vé
* X = " - 1 ‘.4’
25 _— . 4
% :

Organisme de Défense et de Avec le soutien
www.vendee-qualite.co

Cestion des produits vendéens financier de
« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére ».
www.mangerbouger.fr
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MOGETTE

Mogette
de YenQée

La Mogette de Vendée :
elle a tellement & partager !

La Mogette de Vendée est un haricot blanc de type lingot. Sa production
tfraditionnelle en Vendée sest toujours maintenue depuis le 165™ siecle. La richesse
des sols locaux, le climat océanique, le bon ensoleillement du teritoire vendéen et
le savoir-faire des producteurs locaux permettent d'obtenir un produit authentique
de qualité reconnue.

Chiffres cles 2019

40 producteurs de mogettes de Vendée
1600 tonnes de Mogette de Vendée commercialisées

16 ateliers de conditionnement et tfransformation

Vous trouverez La Mogette de Vendée :
> en sec, cest le produit traditionnel récolté en codt ou septembre avec un séchage naturel au champ,
> en demi-sec surgelé, ce qui permet de profiter toute lannée du produit que ['on frouve en frais en fin déte,

> sous des formes déja cuites, en conserves, & réchauffer uniquement,

www.mogettedevendee.fr

Homologation n° LA 27/05

CARACTERISTIQUES CERTIFIEES
Haricots fondants

GCrains sélectionnés et homogénes

N
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Jambon de Vendée

Tradition et Gastronomie
avec le

Jambon de vendée

La Garantie
d Origine et de Qualite

Sous les signes officiels de qualité

Produit et
géré par
ndéee . ; 7

Organisme de Défense et de Avec le soutien
Gestion des produits vendéens financier de

. La Roche sur Yon -
www.vendee-qualite.com 02 51 36 82 68 [@}E/EMNEMIEE

« Pour votre santé, mangez au-moins cinq fruits et Iégumes par jour ».
www.mangerbouger.fr
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P
Jambon

de @ndég

Né d'une recette traditionnelle de qualité,

le Jambon de Vendée est au cceur

de la gastronomie Vendéenne.

Sl apparait si doux au palais, cest gue le Jambon de Vendée est frofté & la main
au sel sec et arosé deau-de-vie de vin. Saupoudré dun mélange dépices et

daromates naturels composés notamment de cannelle, poivre, thym et laurier, il est
ensuite séché et affiné.

Chaque piéce est ensuite enveloppée dans un torchon et pressée entre deux planches lui conférant sa forme
caractéristique.

Cest un Jambon particulierement moelleux.

Ch/ffres C/és 201 9 Notre Jambon de Vendée est reconnu de qualité

supérieure, il a obtenu le Label Rouge.

1 opérateur
« Jambon de Vendée IGP Label Rouge »

4 opérateurs « Jambon de Vendée IGP »

Au 3°*™ rang national
z g
en terme de part de marché Homologation " LA 09/91

80 tonnes de jambon Label Rouge CARACTERISTIQUES CERTIFIEES
Salé a la main au sel marin

1200 tonnes de jambon de Vendée

\_ Issu de porc Label Rouge )

Quant & lIndication Céographique Protégée (ICP) « Jambon de Vendée », elle
protége cette production locale et assure au consommateur que le produit tire une ou
plusieurs caractéristiques de son origine géographigue.

Cru en tranche fine ou poélé en parts plus généreuses, ce fleuron de la gastronomie
vendéenne n'a jomais quitté la table locale et sexporte désormais trés bien hors des
frontieres départementales.
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Produits de Noirmoutier

Pomme de Terre Primeur
de Noirmoutier

La pomme de terre primeur Label Rouge

'_ de I'le de Noirmoutier

est plantée & partir de février dans la plaine agricole de [le. Elle est
récoltée avant maturité, dés la fin mars et ce jusqu'au mois daodt.

Sa production conceme une frentaine de petites exploitations.

I Les producteurs sappelaient les « Pataguous ». lIs se fransmettent

souvent, de pére en fils, [expérience acquise et tentent daméliorer
leur technique de production.

Son caractéere de primeur allié au teroir exceptionnel
( K de lile de Noirmoutier lui confére une saveur hors du
& commun.

Produit dexception & forte valeur patrimoniale,
lo pomme de tere primeur Label Rouge de
Noirmoutier se caractérise par un aspect peleus,
un caractére fondant, une saveur sucrée Qu
godt intense. Elle est dans vos assiettes depuis la
campagne 2019.

Chiffres cles 2019

Homologation n LA 02/18 30 petites exploitations
CARACTERISTIQUES CERTIFIEES sur [fle de Noirmoutier
Plantée & la main sur billon 1 atelier de conditionnement

Expédiée au maximum dans le jour

| sulf lo récolte 820 tonnes labellisées
qui suit la
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Produits
de NoirmQutier

Lassociation « les Saveurs de [lle de Noimoutier » fravaille en colloboration avec Vendée Qudlité pour faire
reconnaitre officiellement la qualité supérieure des produits de [lle, et notamment les produits suivants :

Le sel et la fleur de sel

- La soupe aux araignées de mer

Les huttres de Noirmoutier

Produit de terroir par excellence, I'huitre vit depuis toujours une grande Fe
histoire gourmande avec [ile de Noirmoutier. Ces huitres sont réputées
pour la finesse de leur chair et leur coté charnu mais sans excés. La
qualité de 'environnement conjuguée au travail des producteurs est la
formule pour obtenir des huitres de terroir savoureuses. C'est en conju-
guant le travail des hommes, le terroir de Noirmoutier et la notoriété de
cette huitre que les professionnels souhaitent demander un signe officiel
de qudlité sur le produit.

Crédits photos : Michel BECKER
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Boeuf Fermier de Vendée

Elevage de tradition,
saveurs dexception avec le

Beeuf Fermier de vVendée

La Carantie

d Origi t de Qualite
Sous les signes officiels de qualité
e > 00 Produit et
< o &/ géré par
$ ndéee it Ié
* y Avec le soutien
financier de

Organisme de Défense et de
Gestion des produits vendéens

La Roche sur Yon z
02513682 68 [ YENDEE

www.vendee-qualite.com
« Pour votre santé, mangez au-moins cinqg fruits et I€gumes par jour ».
www.mangerbouger.fr
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Organisme de Défense et de
Cestion des produits vendéens
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Bceuf Fermier

de @n@

Homologation n* LA 16/93
CARACTERISTIQUES CERTIFIEES

Viande bovine de races a viandes

Animaux nés et élevés dans le méme élevage

Nourri avec les fourrages et céréales
provenant au minimum & 80% de I'exploitation

Age a I'abattage compris entre 30 et 96 mois

Maturation minimale de 10 jours pour les
piéces a griller et & rbtir conservées sur os,
a l'exception de la hampe,

\_ du filet et de I'onglet )
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Elevage de tradition, saveurs d’exception !

Le Beeuf Fermier de Vendée est né et élevé
chez le méme agriculteur. Il sagit dun élevage
fraditionnel basé sur le cycle praiie-étable
et une croissance lente des animaux.

Lalimentation sans OGM ni huile de palme
(fourrage et céréales) provient exclusivement
de l'exploitation. Les bétes sont abattues &
[&ge minimum de 30 mois et maximum de 96
mois.

Le bien-étfre et le confort des animaux évitent
tout stress préjudiciable a la qualité et & la
conservation de la viande.

Chiffres clés 2019

Plus de 750 élevages
3 groupements de producteurs
4 abattoirs
4 entreprises commerciales
De nombreux bouchers détaillants

2 300 animaux commercialisés

ndéee .t 7
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Sardines de Saint Gilles Croix de Vie

Un savoir-faire centenaire,
Conserves de Sardines
de S Gilles Croix de Yie

La Garantie
d Oxigine et de @QOHTé

Sous le signe officiel de qualité
Produites et
gérées par
e\ndée

Organisme de Défense et de Avec le soutien
Cestion des produits vendéens financier de

.
L
&>Halorem

DE VIE

[ ) vvv.vendee-qualiteiee 0251368266 [YENDEE

« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére ».
www.mangerbouger.fr

e
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&ZHalorem

ASSOCIATION POUR LA VALORISATION
DES RESSOURCES MARITIMES
DE SAINT GILLES CROIX DE VIE

Sardines de
Saint Gil\ﬁngix de Vie

Moelleuses et savoureuses,
les sardines débarquées dans le port
vendéen sont préparées a I'ancienne !

Une qualité qu'atteste
depuis 2001 le Label Rouge
Qppos€ sur ces conserves.

« A la fraiche, & la sans sel | », cricient les marchandes de
poisson de Saint-Gilles-Croix-de-Vie pour haranguer les
badauds. Une devise toute trouvée pour la Confrérie de la
Sardine, ambassadrice depuis 1991 du petit poisson bleu
vendéen.

Si on la refrouve un peu partout du Sénégal & IEcosse, en
passant par la Méditeranée occidentale, la Sardina pilchar-
dus s'épanouit particulierement dans le Golfe de Gascogne.

Boites commercialisées par an
1 500 000

1200 000
900 000
600 000
300 000

1194900

2015 2016 2017 2018 2019

Homologation n" LA 33/99

CARACTERISTIQUES CERTIFIEES
Sardines de fraicheur extra

\_ Fabrication & I'ancienne Y,

P. 19 / Dossier de presse 2020
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eadge sous signes officiels de %Iifé

Chiffres clés

12h00 maxi entre la péche
et le débarquement

16h00 maxi entre la péche
et la réception & l'usine

4 mois de maturation
dans I'huile d'olive vierge

4 poissons minimum par boite

Le coin a des atouts : le Gulfstream qui offre
aQu bon moment une température idéale au
développement du poisson dargent, des
fonds riches en gravieres entre le phare
des Corbeaux (le d'Yeu) et le phare de la
Baleine (lle de Re), meileurs pour la qualite
des sardines que la vase.

Le début de lactivité sardiniere & Saint-
Giles date de 1875 mais il faut aftendre
la généralisation de lappertisation pour
guelle prenne tout son essor donnant nais-
sance a de belles aventures industrielles
comme les Etablissements Cendreau et ses
fameuses conserves « Les Dieux ».

@%/éee.t,

Organisme de Défense et de
Cestion des produits vendéens



Agneau Label Rouge

Le meilleur de agneau
une saveur. dexception

La Carantie

' . . .
d Wrigine et de Qualité
Sous le signe officiel de qualité E
Produit et %
) géré par i
v R Agneaux &Mm :
:\::%:/ Une saveur d’Exception Organisme de Défense et de Avec le soutien
A& Cestion des produits vendéens financier de
[ ) vvv.vendee-qualitees 0251368266 [YENDEE
« Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére ».
www.mangerbouger.fr
ndéeg.
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Agneaux

Une saveur d’Exception

'Agneau
saYewdexception

En Vendée et ses zones limitrophes, un groupe déleveurs
produit un agneau aux grandes qualités gustatives, gréice
& une rigueur et des choix de production précis.

ls élevent des béliers et brebis, principalement de race
« mouton vendéen », sélectionnés pour leurs qualites mater-
nelles et bouchéres, dans de vastes paturages et des bergeries
confortables.

Les agneaux sont nés et élevés dans la méme exploitation,
nourris avec leur mére pendant au moins 60 jours. Le troupeau
est alimenté principalement avec les fourages récoltés sur
[exploitation.

Les agneaux toujours jeunes (moins de 170 jours & [abattage)
sont sélectionnés rigoureusement sur la couleur de la viande, du
gras et [état dengraissement.

Homologation n” LA 02/95
CARACTERISTIQUES CERTIFIEES

Agneau nourri par tétée au pis au moins
60 jours et agé de 170 jours au maximum.

Alimentation complémentaire 100% végétale,

N

minérale et vitaminique.

/
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Chiffres clés 2019

120 éleveurs

3 organisations de producteurs
3 abattoirs
12 fabricants d'aliments

16 500 agneaux
labellisés

ndéee .t 7
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Thon rouge des Palangriers de I'fle d'Yeu

abel
Durable

En septembre 2019, I'Organisation de Producteurs Vendée
(OP VENDEE) a obtenu I'Ecolabel Péche durable pour deux
de ces navires adhérents pratiquant le thon rouge & la palangre :
MAMMOUTH et MARIAL.

Initié dans le cadre du Grenelle de lenvironnement, ce label public francais a été créé pour répondre au
souhait de la filiere péche de disposer dun signe de qualité permettant de valoriser la péche durable,
facilement reconnaissable par les consommateurs.

Les exigences du label Péche durable repose sur 4 thématiques :
> Ecosystéme > Environnement > Social > Qualité

Environnement

Chiffres clés 2019 E )
OP VENDEE : 129 adhérents Social
2 bateaux Ecolabellisés péche durable : QUELQUES CRITERES DE LECOLABEL
MAMMOUTH et MARIAL > Engin de péche sélectif pour limiter capture
des juvéniles ou espéce non souhaitée
De juillet & fin septembre 2019, les > Maitriser la consommation énergie fossile
deux palangriers ont péché environ 30 > Prévention de la pollution
tonnes de thon rouge dans le golfe de > Prise en compte de la sécurité
Gascogne. et des conditions sociales des marins
Dés la campagne 2020, le volume > T:;I:c;;:biliié,hfrcﬁcheutr et ?uoli’ré ?es prociuits
= = e la péche garanties (respect zone e
de thon rouge débarqué par les deux quota de péche et enregistrements des
navires certifi€s seront commercialisés contréles, controle température et
en Péche durable. \_ visuel lors du débarquement... ) )

Avec le soutien

Financier de
ndée ° e -
P. 22 / Dossier de presse 2020 &W [6¥DEEF!/}!?EMENET
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Recettes

Dégustez nos produits
de ee

|
7 de Vendée

MOGETTE

R Agneaux

&>Halorem FLEUR

ASSOCIATION POUR LA VALORISATION ne saveur d’Exception DE S EL
DES RESSOURCES MARITIMES
DE SAINT GILLES CROIX DE VIE |

Produits et gérés par .
uae‘te Organisme de Défense et de Gestion des produits vendéens
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4 personnes / 35 min

12 coétes dagneau Label Rouge de Vendée »
1 joune d'ceuf »

45 g de pistaches décortiquées «

3 cuilléres a soupe de chapelure o

2 cuilléres & soupe de parmesan rapé o

Sel, poivre o

P. 24 / Dossier de presse 2020
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Mixer les pistaches, les mélanger & la chapelure et au parmesan. Saler
et poivrer. Verser le tout dans une assiette.

Badigeonner les cotes dagneau de jaune d'ceuf et les recouvrir de
la poudre parfumée. Les placer sur une plague recouverte de papier
cuisson. Enfourner pour 15 minutes & 200°C.

Servir avec des pommes de terre rissolées et une salade.
Bon appétit |

ndéee .t 7
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MOGETTE

DE VENDEE

2 ¥

M&f Zéf&d\/éww&‘&

6 personnes / 1h30 La veille, placer la mogette dans un saladier et la tremper dans l'eau froide.

Le jour méme, peler et ciseler les échalotes. Les faire blondir dans une noix de
beurre. Ajouter la poitrine fumées taillée en lardons. Réserver.

Saisir la pintade dans la méme poéle poéle afin de la faire colorer sur toutes ses

faces. La déposer dans une cocotte.
300 g de Mogette de Vendée séchee . > " ) ! ]
4 échalotes e Déglacer la poéle avec le verre de vin blanc et en arroser la volaille. Saler, poivrer.

300 g de champignons de Paris frais e Ajouter deux feuilles de laurier, la moitié des échalotes et la Mogette égouttée.
1 petit bouquet de persil o Couvrir d'eau froide jusqua 1 cm au-dessus des grains. Enfoumner la cocotte a
2 feuilles de laurier sauce o 200°C pour 115 de cuisson. Arroser réguliérement la pintade avec le jus.

1 verre de vin blanc sec ¢ Frotter les champignons de Paris. Les découper en 8. Les poéler 10 minutes avec le
1 noixde beune o reste d'échalotes, la poitrine fumée et le persil ciselé.

Sel, poivre o Une fois la cuisson de la volaille achevée, la laisser reposer 10 minutes dans son jus
pour favoriser son moelleux puis mélanger la poélée de champignons a la mogette.

iy

»

1 pintade de Challans e
4 franches de poitrine fumée o
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6 personnes / 30 minutes

2 pates feuilletées de forme ronde o
lceufe

1 conserve de sardines

de Saint Gilles Croix de Vie

a 'huile d'olive et au citron e

1 petite échalote o

2 cuilleres a café de concentré

de tomate o

Sel, poivre o

Facultatif : graines de pavot

ou de sésame pour la décoration e

Goltez nos produits de
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| M&Jﬂé/
o Suint Gilles Croge do Vie

&Haloremp

ASSOCIATION POUR LA VALORISATION
y DES RESSOURCES MARITIMES
DE SAINT GILLES CROIX DE VIE

/7 LCés SAr’Yq %

Ofer les arétes des sardines. Les écraser avec le concentré de tomate, [échalote
émincée et Ihuile d'olive de la boite. Assaisonner.

Tartiner généreusement une pate feuilletée de rillettes de sardines. Recouvrir de la
seconde pate.

Déposer un verre au centre. Découper des laniéres tout autour.
Toumner chaque laniére sur elle-méme afin de former des torsades.

Retirer le verre et badigeonner I'ensemble d'ceuf battu. Parsemer éventuellement de
graines pour la décoration.

Cuire au four 15 minutes a 200°C.
Servir a [apéritif.

Crédit photo : Création et Stylisme Culinaire.
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ASSOCIATION POUR LA VALORISATION
DES RESSOURCES MARITIMES
DE SAINT GILLES CROIX DE VIE

JEspelette
s
é M
4-5 personnes / 1h00  Faire revenir loignon émincé et les courgettes coupées en brunoise dans une
grande poéle beurée. Saler, poivrer et parfumer avec ['ail. Placer les vermicelles de

v riz dans une assiette creuse. Recouvrir d'eau bouillante et laisser gonfler 3 minutes.

170 g de sardines Label Rouge
< o Vendge Egoutter ensuite les vermicelles correctement avant de les incorporer aux légumes. "

soit [équivalent de 2 boitess  Pour des pastillas individuelles, gamir une feuile de brick du mélange ver-
S feuilles de brick e micelles-courgettes et agrémenter de sardines |égérement émiettées. Replier la brick

3 courgettes « 1 gros oignon e en forme de rectangle et beurrer généreusement.

; n e dai. Pour une pastilla familiale, placer quatre feuilles de brick en quinconces dans un
75 g de vermicelles de riz secs

(soit 180 g réhychatés) o moule & manqué afin quelles dépassent largement des bords. Répartir les Iégumes
1jaune doeufe €t les sardines. Rabattre les bords (coller avec du jaune d'ceuf) et recouvrir dune
Sel, poivre »  demiére feville de brick en insérant les bords au fond du moule. Beurrer et enfourner

Beurre fondu«  Pour 40 minutes de cuisson & 180°C. Servir aussitét.

Bl

cour
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6 personnes / 1h30 Evider délicatement les pommes de terre, pelées ou non, avec une petite cuillére.

Dans une grosse cocotte, faire chauffer le beurre avec un filet d'huile. Y dorer les

F’ ) pommes de terre sur toutes leurs faces puis les réserver.
12 pommes de terre primeur ) ) . - e &
N Faire revenir dans la méme cocotte les allumettes de lardons et [oignon émincé.

1 oignon. Alouter les champignons coupés en fines lamelles. Incorporer cette préparation &
400 g dallumettes de lardons «  laricotta et assaisonner.

250 g dericottas  Ganir les pommes de terre de farce et les placer dans un grand plat & gratin,

4 champignons de Paris s Aroser avec le bouillon de volaille de sorte que les pommes de terre soient & moitié
600 ml de bouillon de volaille « immergées

30 g de beurre «
Huile ége toumnesol «  Enfoumner pour 1h & 1h15 de cuisson au four & 180°C selon la taille des pommes

Poivre s de terre. Couvrir éventuellement d'un papier cuisson pour éviter que la surface ne
colore trop. Déguster avec une salade.

P. 28 / Dossier de presse 2020 W
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Credit photo : Création et Stylisme Culinaire.

6 personnes / 35 min  Faire revenir dans une poéle huilée loignon émincé ainsi que les gousses d'ail

tfranchées en deux et les cceurs d'artichauts. Lorsque les Iégumes sont bien dorés,

6 tranches de gigot d'agneau
Label Rouge de Vendée «

1 bocal de cceurs d'artichauts e
1 oignone Incorporer ensuite le romarin, les olives et les légumes. Assaisonner et poursuivre la

les réserver.

Placer la viande coupée en morceaux dans la poéle et |a faire colorer quelques
minutes. Verser le vin* et laisser cuire a feu doux & couvert pendant 10 minutes.

3 gousses dail«  cuisson 10 minutes supplémentaires.
3 branches de romarine  Deguster bien chaud.
1 poignée dolives noires o
1/2 vene de vin* blanc sec «
Huile dolive «
Sel, poivre «

* 'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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MOGETTE

DE VENDEE
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aup nodsettes /'&wécé;déf

4 & 6 personnes / 40 minutes  Egoutter la mogette en conserve puis [écraser & la fourchette avec le sucre. Placer
dans une casserole et faire chauffer a feu moyen pour que le sucre fonde. Ajouter
200 g de mogette de Vendée  |e beurre et mélanger I'ensemble.
en conserve (poids net) o
70 g de sucre »
15 g de farine »
50 g de beures Verser dans un moule beurré et fariné. Enfourner pour environ 25 minutes de cuisson
1 ceufentiers & 200°C. Laisser refroidir avant dégustation.
10 g de cacoo en poudre «
20 g de noisettes entieéres
décortiquées o
25 g de chocolat taillé en grosses
pépites o
Facultatif : vanille en poudre »

Transvaser dans un saladier. Incorporer 'ceuf entier, la farine, le cacao et la vanille.
Ajouter pour finir les noisettes et les pépites de chocolat.

Bon appétit |

Crédit photo : Création et Stylisme Culinaire.
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Crédit photo : Création et Stylisme Culinaire.

5-6 personnes / 3h00

1,5 kg de beeuf fermier Label Rouge
de Vendée (collier et jarret
sans os, gite a la noix,
macreuse) coupés en cubes o
1 bonne bouteille de vin*
rouge de Bourgogne «

50 cl de bouillon de beeuf o
2 gousses d'ail « 2 0ignoONSs o
S carottes o Thym, laurier o
Huile « Sel, poivre o

Facultatif : 250 g de lardons
et quelques champignons e

La veille (facultatif) : disposer les morceaux de viande a mariner dans le vin avec
les gousses dail et les herbes aromatiques.

Le lendemain, égoutter consciencieusement la viande en conservant la marinade.

Dorer les oignons émincés dans une cocotte huilée puis les réserver. Saisir ensuite les
morceaux de viande sur toutes leurs faces. Déglacer avec la marinade et incorpo-
rer le bouillon (la viande doit étre pratiquement recouverte). Laisser mijoter & petits
bouillons. Au bout de 2 heures de cuisson douce, ajouter les carottes détaillées en
grosses rondelles. Poursuivre la cuisson 45 minutes en surveillant la quantité de jus.
Assaisonner.

Peu de temps avant de servir, poéler les lardons avec les champignons coupés en
lamelles. Les rajouter au dermier moment dans la cocotte.

Servir le beeuf bourguignon avec des pommes de terre ou des pates. Ce plat est
bien sir encore meilleur réchauffé le lendemain |

* 'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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5-6 personnes / 1h30

1 poulet Label Rouge de Vendée »
10 pommes de terre primeur
de Noirmoutier o

Placer le poulet Label Rouge de Vendée dans un plat. Saler et poivrer lintérieur,
y disposer un demi citron et quelques branches de thym. Frotter le poulet avec
['autre demi citron puis le masser avec un filet dhuile d'olive. Assaisonner. Enfourner
la volaille pour 45 premiéres minutes de cuisson & 190°C. Au bout de 15 minutes,
verser lentement sur le poulet 15 cl de bouillon puis arroser régulierement la volaille
QVEeC Ce jus.

1 oignon «
150 g dolives vgertes . Pelerles légumes. Couper les pommes de terre primeur de Noirmoutier en rondelles
2 citrons » €t €mincer [oignon.
Thyme  Placer les légumes dans une jafte. Agrémenter dun filet dhuile, de tranches de

15 cl de bouillon de volaille o
Sel, poivre, coriandre graine o
Huile d'olive o

citron et d'olives et parfumer le tout avec du sel, du poivre, de la coriandre et du
thym. Mélanger lensemble. Disposer une partie des Iégumes autour du poulet et une
autre dans un second plat. Relancer la cuisson pour 45 minutes. Servir bien chaud.
Bon appétit |

Credit photo : Création et Stylisme Culinaire.
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e
/ de Vendée

salbinbocca

4 personnes / 30 minutes  Couper les tranches de jambon de Vendée en frois dans le sens de la longueur. Les

poéler légérement des deux cotés.

Couper la mozzarella en petits morceaux. Entourer chaque morceau de fromage
dans une tomate séchée puis lenrouler dans le jombon et piquer sur un pic en
bois. Procéder de méme avec le reste des ingrédients et intercaler les saltimboccas

Jambon de Vendée avec des feuilles de basilic.

en 8 franches fines o -

24 tomates séchées o S€IVIr bien frais ou au contraire tout juste poélé.
4 boules de mozzarella e
Feuilles de basilic e
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tomaite

5 personnes / 1h10 Plocer la mogette dans une casserole avec les tomates coupées en morceaux et

une feuille de laurier. Recouvrir d'eau et laisser cuire 40 minutes environ & partir de

500 g de beeuf fermier Label Rouge  I'ébullition.

de Vendée haché «

2 ceufs « 60 g de pain rassis o
1 gousse dail «

700 g de mogette de Vendée

Couper grossierement le pain rassis ou le broyer au robot puis le réhydrater en le
mélangeant a la cuillére aux deux ceufs. Placer la viande hachée dans un saladier
avec la gousse d'ail écrasée et le pain ramolli.

surgelée o Assaisonner généreusement avec du sel, du poivre mais aussi quelques épices. Bien
6 tomates fraiches ou  mélanger I'ensemble. Former les boulettes de viande entre les mains et les disposer
une conserve de tomates pelées«  dans un plat de cuisson huilé. Enfouner pour 20 & 25 minutes de cuisson & 180°C.

Coriandre graine, piment o
Sel, poivre o
Persil, laurier o

Veérifier la cuisson de la mogette et son assaisonnement. Servir bien chaud avec les
boulettes de beeuf et un peu de persil ciselé.

Bon appétit |
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6 personnes / 2h00  Emincer les oignons nouveaux. Epépiner poivrons et piments doux. Les tailler en dés.

Monder, peler et épépiner les tomates. Les couper en quatre.

800 g dépaule de porc fermier  prachauffer le four @ 180°C.

coupé en trés petits dés ! :
1 belle botte E):I'oignons r?ouveoux: Dans une cocotte, dorer les cubes de viande 2 minutes avec de Ihuile dolive.

4 gousses daile L réserver puis faire revenir dans cette méme sauteuse les oignons et [ail écrasé.
1 poivron rouge o Incorporer la viande, les poivrons et les piments. Saler, poivrer. Mouiller avec 30 cl
1 poivron jaune @ de bouillon. Couvrir et enfourner pour 1h30 de cuisson.

2 piments dPUX ® Ajouter les tomates 15 minutes avant la fin de la cuisson.
2 tomates bien mires o

30 cl de bouillon de légumes o
Sel, poivre o

Huile d'olive o

3vernes deriz e

Servir avec du riz, cuit & part. Bon appétit |
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PORC FERMIER
de Vendée

4 personnes / 1h15 Faire blondir loignon émincé dans un filet dhule avec deux belles
pincées de gingembre en poudre. Ajouter les morceaux d'épaule de r a.“
Porc Fermier de Vendée et les colorer légérement. Déglacer avec trois

600 g dépaule de porc fermier de Vendée  qyjilleres & soupe de sauce soia. Aiouter deux verres deau et laisser

encubese  inter 45 minutes, & feu doux, avec un couvercle.
1 grosocignone Sk
400 g de brocolis frais ou surgelés o AlOUter les bouquets de brocolis : ils cuiront doucement dans la sauce,

150 g de petits pois surgelés o €NViron 15 minutes.

2 petits verres de riz thai e Cuire & part le riz thai et les petits pois surgelés dans un grand volume

. Sauce soide  dequ salée, 15 minutes.

Gingembre en poudre o

1 cuillere & soupe de graines de sésame
(pour la décoration) e

Servir le sauté de porc parsemé de graines de sésame, accompagné de
riz et de sauce parfumée.
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4 personnes / 20 min

8 tranches de brioche

Label Rouge de Vendée »

75 ml de lait o

2 ceufs e

30 g de beurre «

3 cuilleres a soupe de sucre o

2 clémentines o

1 petite poignée de cranberies
2 cuilléres & soupe de
Coinfreau* ou Crand Mamier* «

* LABUS DALCOOL EST DANGEREUX PO
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Faire chauffer frés 1égérement le Cointreau* avec les cranberries ofin quelles se

réhydratent. Peler les clémentines et séparer les quartiers. Les poéler quelques mi-
nutes dans 15 g de beurre avec une cuillére de sucre.

Lorsquiils commencent a dorer, ajouter le Cointreau* et laisser réduire.

Battre les ceufs avec le sucre restant et le lait. Verser lappareil dans une assiette
creuse ety plonger une @ une les franches de brioche pour qu'elles simbibent. Faire
fondre le reste de beurre dans une poéle a feu vif et y dorer les franches de brioche
quelques minutes sur chaque face.

Servir la brioche perdue avec les clémentines poélées.

UR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION,
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INFORMATIONS PRATIQUES

Organisme de Défense et de Gestion
Maison de I'Agriculture
21 boulevard Réaumur
85013 LA ROCHE SUR YON cedex

Tél.: 02 51 36 82 68

contact@vendeequalite.fr

O, Briactie

- » o 2 0% Laoes | =
Ac— Vendéenne ) MOGETTE ondic angem"““‘m'
e RC FERM o

www.vendeequalite.com
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FIR Agneaux FLEUR
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Organisme de Défense et de
Cestion des produits vendéens
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