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La SCIC Craines Equitables

- Coopérative créée en 2014, nous sommes aujourd’hui
99 adhérents dont 73 agriculteurs.

Nous cultivons plus de 42 varietes de ceéreéales et
legumineuses qui sont collectées, triées, stockeées et
transformeées sur notre site de Laure-Minervois au

coeur de I'Aude.
Plus de 80 références en vrac et conditionnées de
graines, de farines et de pates.

Nos produits sont garantis :

100% BIO et 100% francais
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Nous sommes 73 agriculteurs, engagés dans une production
agroécologique et solidaire respectueuse de la terre et des
hommes. Nos graines légumineuses et oléagineuses sont
semées en association avec une ou plusieurs céréales pour
favoriser la complémentarité.

Produire en agriculture biologique signifie pour nous,
réinventer des méthodes de culture intelligentes et vivre
en adéquation parfaite avec la nature.

Les alliances que nous développons avec les bergers, les
éleveurs, les viticulteurs et les agriculteurs contribuent
a une juste rémunération des producteurs locaux, valorisent

notre territoire et le préservent des incendies.

hitps:/igraines-equitables.fr



https://graines-equitables.fr/
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Nos adheéerents

Nos 73 agriculteurs adhérents sont principalement
localisés dans un bassin de collecte large étendu entre le
Gers a 1'Ouest et les bouches du Rhdéne a 1'Est.
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Notire equipe

Nos 10 salariés assurent la collecte, le tri, le stockage, la
transformation et la vente de plus de 2000 tonnes de céréales et
légumineuses par an, soit une surface de 6000 hectares.







LENTILLES

Temps de trempage : 12h
Temps de cuisson : 20 a 25 min

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
: 500 g (colisage

e Sachet

Temps de trempage
Temps de cuisson

: Sans trempage
: 10 a 20 min

Conditionnement :
e Vrac 5 ou 10 kg

e Sachet 500 g (colisage : 20 unités)

Le frempage des léegumineuses
réduit leur temps de cuisson
et ameliore leur digestibilite.

Pensez a les rincer et a
changer lI'eau de trempage
pour la cuisson.

: 20 unités)

Tentilles de lo Reine

Temps de trempage : 12h
Temps de cuisson

: 45 3 60 min

Conditionnement :
e Vrac 5 ou 10 kg
e Sachet 500 g (colisage

: 20 unités)

LE SAViEZ-VOUS ?

Plus de 50% des lentilles consommées en
France sont importées du Canada, de Chine et
de Turquie’, alors que la lentille corail pousse

dans nos régions !

C'est la lentille de la Reine, variété rustique
adaptée au climat sec méditerranéen, qui une
fois décortiquée, donne la lentille corail avec

sa belle couleur orangée.

La lentille de la reine décortiquée est ainsi 2
fois plus rapide a cuire mais aussi plus
digeste !

*La filiére lentilles en France, 2021, Terres Univia



https://www.terresunivia.fr/fichiers/publications/filiere-lentille-2022.pdf

HARICOTS
CHanicols hauges

Temps de trempage : 12h
Temps de cuisson : 40 a 60 min

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)

. cHanicatd blancs lingats

Temps de trempage : 12h
Temps de cuisson : 40 a 60 min

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)

Haricold noind N
Temps de trempage : 12h
Temps de cuisson : 60 a 90 min

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)




Pais chiche

Temps de trempage : 12h

Temps de cuisson : 45 a 60 min

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e« Sachet : 500 g (colisage

: 20 unités)

Poid chiche décontigus

Temps de trempage : Sans trempage

Temps de cuisson
e 20 min (texture croquant
e 35 min (texture fondante

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e« Sachet : 500 g (colisage

Le pois carré aussi connu sous le
nom de “gesse” ou “févette” est
originaire d'Asie et se cultive
facilement. Il se rapproche en
gout et en texture de la feve ou
du pois. C’'est un des legumes secs
anciens les plus consommes par
les humains.

*La Gesse, SNHF

e en salade)
en houmous)

1 20 unités)

Pois carné
Temps de trempage
Temps de cuisson

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10
e Sachet : 500 g

LE SAVIEZ-VOUS ?

Les céreéales et legumineuses
décortiquées voient leurs temps
de cuisson reéduire et leur
utilisation facilitée. La SCIC s’est
équipée pour décortiquer vos
graines... ne vous en privez pas !

Le pois chiche noir : sa
couleur dorée et son
fondant vous permetiront
de confectionner des
houmous de grande
qualite.

: 12h
: 60 min

kg
(colisage : 20 unités)

Pais comé déeontiqué 8>

Temps de trempage : Sans trempage

Temps de cuisson

e« 30 min (texture croquante)
e 45 min (texture fondante)

Conditionnement :
e Vrac : 5 ou 10 kg
e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)



https://www.snhf.org/fiche-plante/gesse-2/#:~:text=DESCRIPTION,secs%20consomm%C3%A9s%20par%20les%20humains.

12h
30 min

Temps de trempage :
Temps de cuisson :

Conditionnement :
5 ou 10
500 ¢

e Vrac
e Sachet

kg
(colisage

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le sorgho et le millet sont des céréales
oubliées percgues aujourd’hui comme des
céreéales d'avenir. Aliments de base en Afrique
et Asie, ces céreéales poussent trés bien sous
nos latitudes, et présentent I'avantage d'étre
peu demandeuses en eau et en nutriments,
adaptées aux épisodes de sécheresse. Ce sont
toutes 2 des céréales nourissantes,
naturellement pauvres en gluten, aux
multiples avantages dont la prévention contre
des maladies gastro-intestinales.

20 unités)

Tilet, décontiqus 3

Temps de cuisson : 15 a 20 min
Conditionnement :

e Vrac 5 ou 10 kg

e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)
Temps de trempage :

Temps de cuisson : 2@ a 30 min
Conditionnement :

e Vrac 5 ou 10 kg

e Sachet : 500 g (colisage : 20 unités)




NOS PETITES GRAINES

L dené
Conditionnement
e Sachet de 250 g (colisage : 20 unités)

Conditionnement
e Sachet de 250 g (colisage : 20 unités)

Graines de courges

Conditionnement
o Sachet de 250 g (colisage : 20 unités)

Touwmesal décontiqué 55

Conditionnement
e Sachet de 250 g (colisage : 20 unités)







FARINES DE BLES ANCIENS
Banbu, dw Roudsillen

Type : T110

Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg \
e Sachet de 1 kg (colisage : 10 unités)

Type : T65 ou T110

Conditionnement : I-E SMIIEZ-VIIIIQ ,

e Vrac : 5, 10 ou 25 kg Nos variétés de blés anciens

e Sachet de 1 kg (colisage : 10 unités) étaient historiquement cultivées
*Variétés population : d‘ans le sud de I'a France..
Rouge de Bordeaux, Minervois, Touselle, Espagnole Rustiques et adaptées au climat

meéditerranéen, elles permettent
de produire des farines de
haute qualité au gout prononce,
riches en nutriments.

FARINE DE BLES MODERNES
BlE tadition, &

Type : T65 ou T80

Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 1 kg (colisage : 10 unités)

LE SAVIEZ-VOUS ?

Notre farine de blé tradition est une
farine de blé moderne tout terrain.
Une farine économique, adaptée a

toute vos recettes !




FARINES NATURELLEMENT
PAUVRES EN GLUTEN

cHherasdan LE SAVIEZ-VOUS ?

Type : T110

Le Khorasan est un ancétre du ble,
Conditionnement : cultive en Egypte antique. On le
« Vrac : 5, 10 ou 25 kg redécouvre aujourdhui pour sa
richesse en magnésium, zinc et en
protéines. Il produit une farine de

5 . : qualité nutritionnelle supérieure.

Type : T110
Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 1kg (colisage : 10 unités)

Petit, éneautre

Type : T110

e Sachet de 1kg (colisage : 10 unités)

Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 1kg (colisage : 10 unités)

Saasin

Type : T110

Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 1kg (colisage : 10 unités)

Al (E SAVIEZ-VOUS ?
é(UZéZ/ W \AoX e de sorgho est
§/ e::;:;:sable asa coule,lr .
Type : T110 1:‘es particuliéfe' prun rose. €

£ge ree.
3 sa saveur |egerement suc

idéale pour tous types de' .
préparations. salees et sucrees.

Conditionnement :
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 500g (colisage : 10 unités)




FARINES DE LEGUMINEUSES
anine de lentille
Type : T110

Conditionnement
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg

Fanine de poid chiche

Type : T110
Conditionnement
e Vrac : 5, 10 ou 25 kg
e Sachet de 500g (colisage : 10 unités) .
LE CAVGEZ-VOUS ?

Les farines de légumineuses naturellement
riches en protéines et en fibres. Elles sont

goa)ww d@ M m ideales pour cuisiner des plats traditionnels

mediterranéens tels que la socca et le panisse

Type : T110 (galettes croustillantes salées a base de farine

Conditionnement de pois chiche)

e Vrac : 5, 10 ou 25 kg

T65, T80, T110, QUELLE FARINE CHOISIR ?

Le chiffre indique le taux de cendres. Plus il est éleve, plus la farine contient
de son et de nutriments. Chacune a sa personnalité et ses bienfaits.
Variez vos farines, variez vos plaisirs !

La polyvalente blanche et légéere, elle est parfaite pour vos patisseries,
viennoiseries et pains blancs. Son golut neutre sublime vos préparations
délicates.

et pizzas. Plus de fibres, plus de golt, tout en restant moelleuse. Le
compromis idéal !

L'authentique compléte et riche en nutriments, elle donne du caractére a
vos pains complets. Son golt prononcé ravira les amateurs de saveurs
vraies et naturelles.

@ L'équilibrée semi-compléte, elle apporte une touche rustique a vos pains




s koY,

’
% % &
Q. &
: (){ ‘\Q"’v
2 oV
DAIRE &V

NOS PRODUITS TRANSFORMES
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PATES & POLENTA BIOLOCIQUES

Temps de cuisson : 7 a 9 min
(Compatible avec cuisson en autoclave)
Conditionnement :

e Vrac : 5 kg
e Sachet de 500g (colisage : 10 unités)

GFusills aw, Ehoradan demi-complétes

Temps de cuisson : 7 a 9 min

(Compatible avec cuisson en autoclave)
Conditionnement :

e Vrac : 5 kg

e Sachet de 500g (colisage : 10 unités)

\
Polenta, de pois chiche aeb

Temps de cuisson : 10 a 12 min

Conditionnement : LE SAVIiEZ-VOUS ?

e Vrac : 5 kg

« Sachet de 500g (colisage : 10 unités) Co-produit de la farine de pois
chiche, cette polenta sans gluten

est treés fine. Avec sa belle couleur

dorée et son gout de noisette elle
est idéale pour des recettes
originales et gourmandes.
A manger frite, en version salée
ou sucreée,




PRODVUITS APEROS

& piment o, Edpelette

Conditionnement :
e Vrac : 2 kg
e Boites : 90 g (colisage : 20 unités)

Pais chiche ghillé tomate & basilic
Conditionnement :
e Vrac : 2 kg

e Boites : 90g (colisage : 20 unités)
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Conditions de stockage
& d'utilisation

Q- -
‘Conditiond ae liaidon
e Livraison mensuelle, franco de port a partir de 150€

de commande.
e Le colisage est indiqué pour chaque référence.

R\
Conditions de Stackage

Pour des conditions optimales d'utilisation, les
conditions de stockage en amont sont essentielles !

e La farine biologique est wun produit relativement
fragile, notamment sensible aux mites. Il est
préférable de stocker les farines en grand
conditionnement en chambre froide a 8-9°C.

e Les farines sont garanties avec une DLC de 9 mois.

e Toutes les graines biologiques peuvent étre conservées
a température ambiante, au sec et idéalement a 1'abri
de la lumiere.



AGRICULTURE
BIOLOGIQUE




