
Outils DE COMMUNICATION 
agneau pour les  

artisans bouchers

Mettez la viande d’agneau  
à l’honneur dans votre boutique

KIT DE VALORISATION pour la viande d’agneau 

> Vous y retrouverez : 
- �2 panneaux et 8 fiches recettes prêts à être imprimés
-1 kit numérique pour créer vos messages Facebook 
- �8 fiches solutions agneau pour chacun des morceaux proposant des idées de 

découpes, des conseils de présentation et de préparation pour vous donner 
des idées tout au long de l’année.

> �Téléchargez votre kit «clef en main» à l’adresse suivante :   
http://bit.ly/AgneauBA-2021

Vous trouverez dans ce kit, du matériel spécialement conçu 
pour animer votre boutique et valoriser la viande d’agneau  

auprès de vos clients.



OUTILS POUR METTRE EN AVANT LA VIANDE D’AGNEAU

> 2 panneaux 30x40 été/hiver 
à imprimer et installer pour mettre  
en avant la viande d’agneau 

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

et des recettes faciles !
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Brochettes 
de côtes 
d’agneau

Poêlée 
d’agneau

aux tomates cerise  
et au basilic

Emincés 
d’agneau 
à la thaï

Pitas  
à l’agneau

ingrédients pour 4 personnes 
12 côtes d’agneau - 1 poivron rouge - 1 poivron vert - 1 poivron jaune - 4 gousses d’ail - 2 branches 

de romarin - 4 c. à soupe d’huile d’olive - sel et poivre

•    préchauffer le four à 170° C (th. 5-6).

•   effeuiller le romarin et le hacher, éplucher l’ail et le hacher.

•    disposer les côtes d’agneau dans un grand plat, les parsemer d’ail et de romarin, 

verser l’huile et les laisser mariner 25 minutes.

•   pendant ce temps, disposer les poivrons entiers dans un plat et les cuire 25 minutes 

au four, les laisser tiédir un peu, les vider et les couper en gros morceaux. 

•    Monter 4 brochettes en intercalant 3 côtes par brochette et des morceaux de poivron, 

les arroser avec la marinade et les cuire au barbecue ou 20 minutes au four à 180° C 

(th. 6), disposer dans un grand plat, en les retournant régulièrement.

•    servir les brochettes de côtes d’agneau accompagnées d’une salade de saison et de 

pommes de terre en robe des champs.

ingrédients pour 4 personnes 
600 g de gigot d’agneau coupés en cubes - 20 tomates cerise - 1 bouquet de basilic  - 2 gousses 

d’ail - 50 g de pignons de pin - 4 c. à soupe d’huile d’olive - sel et poivre du moulin

•    effeuiller le basilic, le laver et le sécher, peler l’ail et le presser les gousses, saler 

et poivrer les cubes d’agneau.

•     Chauffer une poêle avec l’huile, colorer rapidement les pignons de pin et les réserver.

•    dans la même poêle, colorer les cubes de gigot 1 minute à feu vif et sur toutes leurs 

faces, ajouter l’ail et les tomates, cuire 10 minutes à feu doux en remuant doucement, 

remettre les pignons de pin et, hors du feu, ajouter le basilic.

•    servir la poêlée d’agneau accompagnée d’une ratatouille ou de pâtes fraiches.

ingrédients pour 4 personnes 
600 g de tranches de gigot d’agneau - 2 bottes de coriandre - 4 branches de menthe - 4 bâtons de 

citronnelle - 5 gousses d’ail - 2 échalotes  - 1 grenade fraiche - 4 c. à soupe d’huile d’olive - 4 c. à soupe 

de sauce soja - 200 g de farine - sel et poivre du moulin - 1 bain de friture

•     peler l’ail et les échalotes, les émincer, les passer dans la farine et les dorer dans le bain 

de friture bouillant, les réserver.

•     eplucher la citronnelle et l’émincer finement, équeuter en partie la coriandre, la laver, 

la sécher et la hacher grossièrement, effeuiller la menthe et la laver, couper la grenade 

en deux et récupérer les graines.

•    Couper les tranches de gigot en 5 ou 6 morceaux.

•     Chauffer une poêle avec 2 c. à soupe d’huile d’olive, colorer les morceaux d’agneau 

quelques minutes à feu vif en remuant et, hors du feu, verser la sauce soja. 

•     Laisser refroidir avant d’ajouter la coriandre, la menthe, la citronnelle, l’ail et les échalotes 

frites, les graines de grenade, la viande avec son jus de cuisson, verser le reste d’huile 

d’olive et mélanger.

ingrédients pour 4 personnes 
½  épaule d’agneau désossée - 100 g de salade - 2 bouquets de coriandre - 4 pains pita - 2 yaourts 

nature - 1 c. à soupe de cumin en poudre - 1 c. à soupe de curry - 4 c. à soupe d’huile d’olive - sel et 

poivre du moulin

•    préchauffer le four à 180° C (th. 6).

•    etaler l’épaule d’agneau dans un plat, la saler, la poivrer, la saupoudrer de cumin, 

l’arroser de 2 c. à soupe d’huile d’olive et la cuire 1 h au four. 

•    Laver la salade, l’essorer et l’émincer.

•    Laver la coriandre et la hacher grossièrement, la mélanger avec les yaourts, le curry et 

le reste de l’huile d’olive, saler, poivrer et réserver. 

•    Chauffer les pains pita quelques minutes dans le four et les couper en deux. 

•    émincer l’épaule d’agneau, la mélanger avec son jus de cuisson. 

•    garnir les pains pita de salade, d’agneau chaud et de sauce au yaourt.
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préparation  
10 minutes

repos 25 minutes
-

Cuisson 
20 minutes

préparation  
25 minutes

-
Cuisson  

15 minutes

préparation  
30 minutes

-
Cuisson  

25 minutes

préparation  
30 minutes

-
Cuisson  
1 heure

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Souris 
d’agneau rôtie 

au miel, à l’ail rose  
et au thym

Selle d’agneau
à l’origan, pommes 
grenaille à la peau

Tagine 
d’agneau
au citron confit

ingrédients pour 4 à 6 personnes 
-  4 épigrammes d’agneau désossées ou poitrine d’agneau - 4 tomates - 900 g de grosses pommes de 

terre - 4 branches de thym - 4 gousses d’ail rose - ¼ de litre de vin blanc - 80 g de beurre - sel et 
poivre du moulin

•    préchauffer le four à 170° C (th. 5-6).
•     Couper l’agneau en morceaux, peler les gousses d’ail et les couper en deux, couper les 

tomates en tranches épaisses, peler les pommes de terre et les couper en fines rondelles. 
•    Beurrer un plat ou une cocotte en fonte, saler et poivrer le fond, ajouter un peu de thym 

et d’ail. etaler une couche de pommes de terre et de tomates, la recouvrir de morceaux 
d’agneau, étaler le reste des pommes de terre, d’ail, de thym et de tomates et finir en 
ajoutant le reste d’agneau.

•    saler, verser le vin blanc, ajouter 2 verres d’eau et cuire 2 heures au four. prolonger la 
cuisson si besoin, la viande et les pommes de terre doivent être fondantes sous la pointe 
d’un couteau. 

•     servir bien chaud directement dans le plat de cuisson.

ingrédients pour 4 personnes 
4 souris d’agneau - 5 gousses d’ail rose - 5 branches de thym frais - 4 c. à soupe de miel liquide -  
2 c. à d’huile d’olive - sel et poivre du moulin

•     préchauffer le four à 180° C (th. 6).
•    disposer les souris d’agneau dans un plat, les arroser avec l’huile d’olive, les saler, les 

poivrer et les cuire 1 h au four en les arrosant régulièrement avec le jus de cuisson. 
•    peler l’ail, l’émincer et l’ajouter aux souris d’agneau avec le thym et le miel, 

poursuivre la cuisson 30 minutes en arrosant souvent pour bien caraméliser les 
souris d’agneau. 

•    servir les souris d’agneau nappées du jus de cuisson et accompagnées d’un gratin de 
pomme de terre.

ingrédients pour 4 personnes 
-  1 selle de gigot d’agneau d’environ 600 g  - 800 g de pommes de terre grenaille - 1 c. à soupe 

d’origan séché - 4 c. à soupe d’huile d’olive - sel et poivre du moulin

•     préchauffer le four à 180° C (th. 6).
•     Brosser les pommes de terre sous l’eau froide pour les nettoyer sans les éplucher, les 

essuyer et les disposer dans un plat, les arroser d’huile d’olive et les cuire au four. 
•      Au bout de 15 minutes, poser la selle d’agneau au milieu des pommes de terre et cuire 

25 minutes de plus, toujours à 180° C. 
•     Lorsque les pommes grenailles sont cuites et dorées, la viande fondante et rosée, 

saupoudrer d’origan et mélanger.
•      servir la selle d’agneau coupée en tranches et accompagnée de ses pommes grenailles.

ingrédients pour 4 à 6 personnes 
1 épaule d’agneau désossée et coupée en morceaux - 2 grosses aubergines - 1 gros oignon - 2 gousses 
d’ail - 8 branches de coriandre - 4 citrons confit - 4 c. à soupe de miel liquide - 1 c. à café de cumin en 
poudre -  4 c. à soupe d’huile d’olive -  sel et poivre du moulin 

•    Laver la coriandre, la sécher et la hacher grossièrement, peler l’oignon et l’émincer, 
éplucher l’ail et le presser, couper les citrons confits en quatre et retirer une partie 
de la pulpe, couper les aubergines en cubes. 

•    Chauffer une cocotte ou un plat à tagine avec l’huile, colorer les morceaux d’agneau 
quelques minutes à feu vif, ajouter l’oignon, l’ail, les citrons confits, les aubergines 
et le cumin, mélanger, saler et poivrer, baisser le feu et ajouter le miel, laisser 
caraméliser, verser 1verre d’eau tiède, couvrir et cuire 1 h 20 à feu très doux.

•     servir le tagine d’agneau accompagné de quinoa ou d’une semoule au beurre.
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préparation  
20 minutes

-
Cuisson  

1h30

préparation  
25 minutes

-
Cuisson  

40 minutes

Agneau  
confit 

façon boulangère

préparation  
25 minutes

-
Cuisson  

2 heures

préparation  
40 minutes

-
Cuisson  

1h20

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

Régalez-vous 
avec

l’Agneau

> Des fiches recettes 
à imprimer et à distribuer 
à vos clients

> Des fiches solutions agneau 
• basées sur chacun des morceaux de l’agneau
• �proposant des idées pouvant être facilement réalisées à partir 

d’une découpe traditionnelle
• �avec des propositions de découpes pour dynamiser l’offre tout au 

long de l’année 
• �intégrant des conseils de cuisson et de recettes pour donner des 

idées à vos clients 

> Téléchargez tous ces outils grâce au lien ci-dessous : 
http://bit.ly/AgneauBA-2021
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l’ÉPAULE 
EN rôtiS >  à rôtir / à mijoter

www. interbev.fr

www. la-viande.fr

 Fiche SolutionS

La Viande d’agneau 3

Pièce emblématique de l’agneau, l’épaule d’agneau se 

distingue du gigot par sa taille et donc son coût moindres. 

De 1,2 kg en moyenne quand elle est proposée entière, elle 

ne fait plus que 0,9 kg en moyenne lorsqu’elle est désossée. 

Proposée entière, l’épaule n’est plus adaptée aux 

consommations actuelles. De plus présentée avec os, 

l’épaule peut s’avérer difficile à couper.

Jarret 
avant

Côté 
humérus

Côté 
palette

Quand les proposer ?  
•  Saison : automne et hiver. 

•  Toute la semaine.

Quelles solutions ?   
A partir d’une épaule entière, 

proposer deux rôtis pour deux 

types de cuissons différentes.

CARACTÉRISTIQUES Morceau gélatineux, nécessitant 

une cuisson longue pour une 

texture moelleuse à la dégustation.  

Morceau gélatineux, nécessitant 

une cuisson longue pour une 

texture moelleuse à la dégustation.  

Morceau tendre nécessitant une 

cuisson rapide. A cuire rosé pour 

conserver la jutosité du morceau.

Mode de cuisson                                A mijoter                               A mijoter                 A rôtir                        A griller *

Poids
 200 gr environ

400 gr environ
500 gr environ

  LES DIFFéRENTeS parties de l’épaule 

Jarret

Côté palette
Côté humérus

* Voir fiche n°4  «L’épaule à griller».
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 Fiche SolutionS
La Viande d’agneau 7

les côtes 
à manche >  à rôtir / à griller

Quand les proposer ?  
•  Saison : automne et hiver. 
•  Toute la semaine.

Quelles solutions ?   
A partir d’un carré d’agneau entier, 
présenter des rôtis avec ou sans 
os en plus de pièces à griller. 

  LES DIFFéRENTeS parties DU carré

CARACTÉRISTIQUES Ce sont les 5 premières côtes du carré, elles 

contiennent davantage de viande sur les manches. 

Morceau tendre nécessitant une cuisson rapide.   

Après les côtes découvertes, ce sont les 8 côtes  

suivantes du carré. Ce sont les moins fournies en viande 

par rapport à la vertèbre. 
Morceau tendre nécessitant une cuisson rapide.   

Mode de cuisson                              A rôtir                                   A griller                              A rôtir                                   A griller 

Poids 1 200 gr environ 1 700 gr environ

Côtes découvertes Côtes premières et secondes

Pièce emblématique de l’agneau, la côte est le plus 

souvent présentée en pièce à griller. Appréciée pour 

son moelleux, elle est pourtant souvent déceptive 

pour le consommateur qui constate une forte 

proportion d’os.

Côtes 
premières  

et secondes

Côtes 
découvertes
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 Fiche SolutionS
La Viande d’agneau 6LE COLLIER 

à GRILLER

Traditionnellement tranché avec os pour des cuissons à mijoter (navarin, tajine, couscous…), le collier d’agneau apporte sa texture moelleuse aux plats et onctuosité aux sauces. 

Néanmoins, la quantité d’os dans les tranches en fait un produit peu attractif et s’avère souvent un frein à l’achat.

Quand les proposer ?  
•  Saison : printemps et été.
•  Toute la semaine.

Quelles solutions ?   
A partir du collier non tranché,  
préparer de fines tranches à griller  
ou des dés. 

  descriptif du collier 

Le collier correspond aux 7 premières cervicales sur la carcasse. C’est un morceau plus ferme, dont la viande sera moelleuse après une cuisson longue et apportera de l’onctuosité aux sauces des plats. Néanmoins, bien paré et coupé en morceaux ou tranches très fins, c’est un morceau qui peut être destiné à une préparation à griller.   

A griller

A mijoter

900 gr environ

Caractéristiques
PoidsMode de cuisson

Tranches

Dés
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 Fiche SolutionSLa Viande d’agneau 5LA POITRINE 
à GRILLER

Généralement découpée en épigrammes avec os, la poitrine est alors utilisée dans des préparations mijotées telles que couscous, navarin... 
Sa composition en fait un morceau permettant de donner beaucoup de goût aux sauces, mais il est peu attractif pour les consommateurs du fait de la forte proportion d’os et de gras. 

Quand les proposer ?  
•  Saison : printemps et été.•  Toute la semaine.

Quelles solutions ?   
Désosser la poitrine pour la préparer :-  en épigramme sans os, -  roulée sur pics 

-  en dés

Morceau comportant une part importante d’os  ainsi que d’élastine nécessitant un parage soigné  pour pouvoir être cuisiné en pièce à griller. 
A griller

A mijoter
1,2 kg

  descriptif de la poitrine

Caractéristiques

Poids
Mode de cuisson

Dés

Epigrammes 
& Roulades
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le gigot à rôtir / à mijoter

 Fiche SolutionSLa Viande d’agneau 1

Quand les proposer ?  •  Saison : automne et hiver. •  Toute la semaine.

Quelles solutions ?   A partir d’un gigot prêt à la vente, 
préparer plusieurs rôtis pour un 
nombre plus limité de convives.

Selle

Milieu  
de Gigot

Souris

CARACTÉRISTIQUES
Morceau gélatineux, nécessitant 
une cuisson longue pour une texture moelleuse à la dégustation.

Morceau tendre nécessitant une 
cuisson rapide. A cuire rosé pour 
conserver la jutosité du morceau.

Morceau tendre nécessitant une 
cuisson rapide. A cuire rosé pour 
conserver la jutosité du morceau.

Mode de cuisson
            A rôtir                       A mijoter                 A rôtir                       A griller *                 A rôtir                       A griller *

Poids

 300 gr environ

1,6 kg environ

400 gr environ

  LES DIFFéRENTeS parties DU GIGOT 

SOURIS

SELLE

MILIEU DE GIGOT

* Voir fiche «Le gigot à griller»

Synonyme de plat traditionnel et festif, comme le fameux 

gigot de 7h, le gigot entier est une pièce de plus de 2,3 kg 

avec os en moyenne (ou 1,8 kg pour un gigot raccourci). 

Il est à réserver pour les grandes tablées.
Pour s’adapter à une consommation plus actuelle ou à des foyers 

plus petits la solution est de trancher le gigot pour en faire des 

rôtis (fiche solutions 1) ou pour le griller (fiche solutions 2).
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