
 
 
 
 
 
 

 
Minut’Produits n°8 

 
Votre Walhinette continue sur sa lancée et n’en finit pas d’étoffer ses rayons. L’objectif est de 
vous proposer une large gamme de produits qui figurent sur votre liste de courses. Le deuxième 
objectif est d’assurer une large offre de fruits et de légumes du vendredi au dimanche midi. 
Pour cela, nous avons augmenté les volumes de façon significative. Il ne reste plus que vous 
pour venir tout dévaliser. 
 
Au rayon nouveautés, les poulets entiers et les burgers de volaille se sont très bien vendus. On 
remet donc le couvert cette semaine. Mais en plus, il y aura des burgers de bœuf surgelés de la 
Ferme de Linciaux que nous vous présentons ci-après. Nous vous donnons aussi une idée pour 
ne pas jeter vos épluchures : vive le zéro-déchet ! 
 
Pour rappel, le mois des portes ouvertes aux non-coopérateurs se poursuit jusqu’au 15 août. 
 
Allez, assez parlé, passons au vif du sujet ! 
 
 
 

Zoom produits 
On ne lâche rien ! 

 
 
Sur l’étal des légumes 
GROW des tomates, des courgettes, des concombres, des aubergines et du basilic  
Cop Pin Cop’Plantes des salades, des choux, du fenouil et des herbes 
Agricovert des tomates classiques, des haricots verts, des poivrons, des épinards et des  
                    poireaux 
Biofresh des poivrons de couleur, des carottes, des champignons, du maïs, du chou-fleur et du 
                brocoli, du curcuma frais 
... 
 
Sur l’étal des fruits 
Cop Pin Cop’Plantes des mirabelles 
Agricovert des poires 
Biofresh des prunes jaunes, des reines-claudes, des nectarines, des pêches, des kiwi zespri,  
                des pommes et des bananes 
Terroirist des abricots (France) 
... 
 
Au rayon frais 
Coq des prés Poulets entiers, chipolata de poulet, burgers de poulet, plats préparés !New 
La ferme de Linciaux des burgers de bœuf surgelés !New 



Buffardenne de la mozzarella de bufflonne en suffisance  
Biofresh de l’halloumi, du gouda jeune, du gouda vieux, du parmesan, du fromage de chèvre 
                en tranche, du camembert, du lait de vache bio et même du lait d’avoine !New 
... 
 
Au rayon sec et autres 
Le retour des pâtes penne complètes en vrac, des mangues séchées en vrac,  
des ananas séchés !New 
 
Et par Biofresh (rappel), du tofu, du tofu fumé, de la sauce soja, du tamari, de la salade du 
pêcheur, du pain d’épices, de la levure noble, du gomasio, des cubes de bouillon, des feuilles 
de vigne fourrées, des pois-chiches, des lentilles et haricots rouge en boîte, des abricots 
séchés, du « bambu » (une alternative au café), du raz-el-hanout, de la coriandre et du cumin 
en poudre et même des mouchoirs et de l’essuie-tout !New 
... 
 
 

Un producteur local à l’honneur 
La Ferme de Linciaux 

 
 

 
 
 
 
Nos burgers artisanaux sont réalisés à partir de viande de boeuf charolais élevé en bio et 100% 
à l’herbe dans la région du Condroz. 
Contrairement aux hamburgers classiques composés principalement de bas morceaux, nos 
burgers artisanaux sont réalisés avec toutes les parties de la vache (entrecôtes, steaks, 
carbonnades, etc.). La race charolaise offre une viande goûtue, ayant une certaine mâche, qui 
la différencie des autres viandes. 
Avec un ami restaurateur, nous avons développé 3 variétés: le burger nature, le burger aux 
herbes aromatiques et le burger au fromage. 
Dans la variante nature, la viande pur boeuf est mélangée avec quelques épices.  
Dans la variante aux herbes, la viande pur boeuf est mélangée avec des herbes aromatiques du 
potager.  
Dans la variante au fromage, la viande pur boeuf est mélangée avec 2 fromages régionaux.  
Les burgers peuvent être dégustés crus ou cuits, à la façon d’un hamburger ou tout simplement 
avec l’accompagnement de votre choix. 
 
 

Le pain de Greg 
Il est en congé jusqu’au 15 août ... 

 
Greg est en congé jusqu’au 15 août. Alors que fait-on ? Comme la demande en période de 
vacances est moindre et que nous avons un stock de pains surgelés non négligeable, nous le 
proposons à la vente avec une remise de 50 %. Le stock doit partir ! 
 
Ce serait bête de les jeter, non ?  



 
 
 
  

Chips d’épluchures
de légumes

X’ X’ X€

Préparation :

Préchauffer le four à 180°C.

Mettre les épluchures dans un saladier, ajouter l’huile, du sel et du poivre et bien

mélanger.

Disposer les sur une plaque de four. Faire cuire 15 minutes jusqu’à ce qu’elles

soient bien dorées et croustillantes.

Laisser refroidir 1minute et servir.

→ Ces chips se conservent jusqu’à 5 jours dans une boite hermétique.



Initiative citoyenne de 13 coopératives  
 à Bruxelles et en Wallonie 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Par solidarité, 13 supermarchés et épiceries citoyens de Bruxelles et de Wallonie ouvrent leurs 
portes à tous les visiteurs du 15 juillet au 15 août prochain et La Walhinette a décidé d'y 
participer. 
 
Durant un mois, les non-coopérateurs pourront venir faire leurs courses dans notre épicerie 
coopérative sans restriction. 
 
Cette action "Portes Ouvertes" poursuit trois objectifs :  
 
1/ Soutenir les producteurs belges durant l'été 
2/ Faire découvrir les épiceries coopératives 
3/ Rendre l'alimentation durable encore plus accessible 
 
Hé oui, faire ses courses est un geste citoyen !  
Dès lors, agissons tous ensemble et parlons-en autour de nous 
 

 
 

 
 

Une dernière ou deux pour la route.... 
 

Du melon ? Sans doute pour la semaine prochaine... 
Et c’est à La Walhinette que cela se passe. 

 
Alors, nous nous voyons ce week-end ? 

 
La Minut’Produits est une initiative de la Cellule Produits 

Nous restons à votre écoute. N’hésitez pas à la partager. 
 produits.lawalhinette@gmail.com 


