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Bien

choisir,

c'est savoir
bien comparer.

Les criteres @ comparer :

* |'origine (né, élevé et abattu),

* le calibre (pour les muscles
entiers),

+ le conditionnement
(sous-vide, barquette,
carton de x pieces ou carton
de x kag).

L'ORIGINE

« LE VEAU FRANCAIS »

Ce logo est appose sur les produits issus de veaux nés, éleveés,
abattus, découpés et transformés en France. Il atteste un mode
de production respectant I'environnement et le bien-étre animal.
Ces produits peuvent étre frais, surgelés, bruts ou élaborés.

EN FRANCE

Les veaux sont issus des élevages
laitiers et de races a viande. Dans ces
élevages, plus de 50 % des naissances

EN EUROPE

deviennent des veaux de boucherie.

Les veaux sont abattus 3 8 mois maximum.

QUI EST QUI?

VEAU

Bovin male ou femelle
de la naissance jusqu’a
6-8 mois.

GENISSE

Bovin femelle 3gé de
plus de 6 mois qui N'a
pas vélé. La génisse
devient une vache des
son premier veau.

JEUNE BOVIN
OU TAURILLON

Bovin male agé
de 8 3 12 mois.

VACHE

Femelle ayant véle
(ayant eu au moins
un veau).
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Les élevages européens sont
principalement situés en Europe
du Nord : Pays-Bas, Allemagne.

GROS BOVIN

Bovin male agé
de 12 3 24 mois.

BEUF

Male adulte de plus
de 24 mois castré.

TAUREAU

Male adulte de plus
de 24 mois non castré.




LALIMENTATION ¢

. . L'ELEVAGE
L'ALIMENTATION JOUE UN ROLE IMPORTANT DANS LA QUALITE R
DE LA VIANDE. ELLE PERMET D'OBTENIR CETTE COULEUR CLAIRE LE VEAU CONNAIT
ET ROSEE TYPIQUE D'UNE ALIMENTATION A BASE DE LAIT. DEUX ELEVEURS :
L'alimentation des veaux est principalement LELEVEUR NAISSEUR

composée d’'un mélange de : , o
C’est celui qui le met au

monde. Le veau restera quelques
jours dans cette exploitation

puis sera conduit dans une autre
exploitation pour grandir.

+ Poudre de lait,

 Produits laitiers,

» Matieres grasses,

» Compléments nutritionnels.

Afin de tenir compte de I'évolution des

veaux, cette alimentation est complétée par LELEVEUR ENGRAISSEUR
I'apport de céréales et d’autres fourrages C’est celui qui éléve le veau.
pendant toute la durée de I'élevage. Dés que le veau arrive dans
) ] ) I'exploitation de I'éleveur
ON DISTINGUE LE VEAU ELEVE SOUS LA MERE engraisseur, il va grandir dans le
« Elevé exclusivement au lait de sa mére ou d'une vache allaitante. respect d'un cahier des charges
« Le veau tete 2 fois par jour 3 heures fixes. strict : conditions de vie, nombre
« Viande presque blanche et plus claire que celle des bétes élevées dans d’autres d'individus au m?, alimentation...

modes d’élevage.

LA SELECTION
DES CARCASSES

LES 3 INFORMATIONS
SUIVANTES PERMETTENT

DE CLASSER LES CARCASSES
DE VEAUX ET DE DEFINIR

LA QUALITE DE LA VIANDE.
(Valables pour la France et I'UE.)

LA COULEUR

C'est un critere déterminant
pour la viande de veau :

¢« 0 = blanc

¢ 1 = rosé trés clair
e 2 = rosé clair

¢ 3 = rosé

* 4 = rouge

L'ETAT D'ENGRAISSEMENT

L'évaluation de I'engraissement
se fait principalement en
considérant les dépobts de gras

N UTR |T| O N sur la cage thoracique :

* 1 = maigre
LE VEAU FAIT PARTIE DES VIANDES BLANCHES MAIGRES * 2 = peu couvert
QUI SE CARACTERISENT PAR UNE FAIBLE TENEUR EN LIPIDES. * 3 = couvert

* 4 = gras

Source de * 5 = tres gras

i sélénium :
\bi_ participe au bon LA CLASSIFICATION
Riche en fonctionnement EUROP DES CARCASSES
vitamines des défenses DE VEAUX

Les acides B12, B6 s immunitaires.
g - Y - E = exceptionnelle/excellente

permettent Source de o * U = trés bonne
)

de réduire le phosphore. * R = bonne
cholestérol et * O = assez bonne

+ P = médiocre/passable

préservent la santé Ric['me en
cardio-vasculaire. zinc.




DU CHAMP A L'ASSIETTE = LE TRAVAIL DU BOUCHER

Morceau situé a I'encolure de I'animal.
Savoureux, il s'utilise principalement
pour des plats 3 mijoter de type ragoUt
ou pot-au-feu.

Muscle abdominal, plus riche en viande
et plus épais, il contient plus d’os et de
cartilage.

C’est un morceau assez economique qui
se présente souvent entier désossé ou
non. Morceau qui se préte a toutes les
cuissons : roti entier ou désosse, braise,
en blanquette, sauté.

Une viande bardee

est recouverte ou entourée
d’'un morceau de gras afin
d’eviter le dessechement

de la viande pendant

Ia cuisson. La barde se met
géneralement autour des rotis
ou de tournedos.

Se dit d'un muscle

qQui a ete debarrasse des
parties qui ne sont pas
agreables a manger :
gras, nerfs, aponévroses...
Vous avez seulement 3 le
découper et 3 le preparer.

Les os des cotes ont éte
nettoyés et prepares

pour laisser apparaitre
parfaitement les os du
morceau. Cela permet de
separer plus facilement les
cotes et vous aurez aussi une
belle présentation d’assiette.

LES COTES : SOUVENT UTILISEES POUR ETRE GRILLEES
OU POELEES. IL EN EXISTE DIFFERENTES SORTES :

Morceau moins large que les autres cotes mais plus fourni en aponévroses
avec un manche tres incurvé. Cette cote est plus ferme que les autres.

LA COTE SECONDE

Morceau entrelarde et moelleux avec un peu plus de gras. La cote seconde
est plus souvent maigre et tendre au centre et plus grasse au bord,
vous pouvez la poéler ou la griller.

LA COTE PREMIERE

Dite « cotelette », elle est plus belle, plus tendre et bien charnue, sans aponévrose. Son
manche est bien droit, elle est légerement grasse sur les bords.

Cote secondaire

L'AVANT

L'ARRIERE
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LA LONGE LA NOIX, LA SOUS-NOIX ET LA NOIX PATISSIERE SONT DES MORCEAUX

Situe pres du filet, Ia longe de veau TRES SAVOUREUX ET MOELLEUX. ELLES S'UTILISENT DE PLUSIEURS

est une cote trés large et savoureuse. FACONS : GRILLEES, POELEES OU ROTIES.
Elle s"accommode aux recettes de
viandes a roétir ou a braiser. LA NOIX
Trés tendre et grain de chair trés fin.
LE QUASI
Muscle fessier assez épais situé entre LA SOUS-NOIX

Ia cuisse et la région lombaire, I'un des
meilleurs morceaux de veau a rotir.

Le quasi est un morceau savoureux et
moelleux. Il peut étre grillé, poélé ou

roti. LA NOIX PATISSIERE

Muscle tres tendre et plus petit. Les escalopes prises dans la noix patissiere sont plus
petites que celles prises dans la noix ou dans la sous-noix.

Grain de chair un peu plus gros. Pour la rétir ou la braiser, il est préférable de la barder.
Elle s'utilise principalement pour la confection de |'escalope.

LE FILET

Morceau le plus tendre du veau,
- il est tres juteux.

L'ONGLET

Morceau 3 fibres longues, plus tendre
et plus léger que l'onglet de boeuf.
Noi Son goUt est assez prononce,
OIX. c’est un morceau riche en protéines.
Sous-noix Il peut étre servi grillé et accompagneé
Noix patissiere d’une sauce. Ce morceau fait partie
de la famille des abats.

LE JARRET

Morceau maigre, tendineux et
gélatineux, il contient un os riche
en moelle et s'utilise pour faire des
0sso-buco.

LE FLANCHET

Morceau mince et long, lorsqu’il est
cuit, il devient moelleux et gélatineux.
Il est recommandé dans la blanquette.

LE TENDRON

Piece entrelardée et cartilagineuse,
moins large et plus allongée que la
poitrine. Le tendron peut étre cuit dans
une blanquette ou au barbecue avec
une marinade.
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Roti de veau épaule bas carré

O Réf. : 05715

Coupeé main issu de I'épaule ou du bas carre,
paré et dégraissé, non bardé avec ficelle arrétée.
Origine France

Carton de 2 pieces
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Noix de veau Tﬂi £
© L rer - 05781
Semi-paree.

Origine France
Carton de 2 x 1 piece

Noix de veau patissiere

QO EEXY) =< - 07150

Origine France
Carton de 2 pieces

Sous-noix de veau Tﬂi f

(17) 5-6 ko LREE 2

Semi-paree.
Origine France
Carton d’une piece

Semi-pare.
Origine France
Carton de 2 pieces

Carré de veau 8 cotes ﬁ(

(07 Ref. : 05129

Détalonné, avec dessus de cote
semi-pare, coupe en 2.

Origine France

Carton d’une piece

Sauté de veau Tﬁi £
(7] 40-60 g R WWLToL

Issu de I'épaule

et du bas carre,
coupé main.
Origine France
Sous-vide de 2,5 kg,
carton de 5 kg




LAVANT

Ro6ti de veau épaule
bas carré

O Réf. . 02801

Origine UE
Sous-vide d'une piéce

Roti de veau

E} Réf. : 03559

Epaule ou bas carré, sans barde,
sous film et sous filet.

Origine UE

Carton de 2 3 6 x 1 piece
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Poitrine de veau

O Réf. . 02642

Semi-paree.
Origine UE

Sous-vide d’une piece

Paleron de veau blanc

O Réf. . 07616

Semi-pare.
Origine UE
Sous-vide d'une piece



Sauté de veau

O Réf. : 02804

Sous-vide, sans os, épaule,
bas carre, poitrine.

Origine UE
Sous-vide de 2 kg
Réf. : 03558

Epaule et collier, coupé main.
Origine UE

IQF ou blocs de 2,5 kg

Carton de 5 kg environ

Tendron de veau -

O Réf. . 02806

Filiere Sobeval.
Origine France

Sous-vide de 10 piéces (e 2,2 kg)

f

Blanquette de veau

O Réf. : 02805

2¢ catéqgorie (poitrine sans 0s).

Origine UE
Sous-vide de 2 ou 2,5 kg

Epaule de veau

O Réf. : 02640

Sans os.
Origine UE
Sous-vide d'une piéce

LES SAUTES, BLANQUETTES
ET EMINCES SONT VOS
ALLIES AU QUOTIDIEN

* Faciles 3 portionner.
+ Faciles a cuisiner.
* Cuisson plus rapide.

Emincé de veau -

Q Réf. : 07631 _

Coupé main, issu de I'épaule

et du bas carré, dégraissé, dénerve.
Filiere Sobeval.

Origine France

Carton de 2 x 2,5 kg
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Les noix de veau

Q m Réf. : 02637 (07 m Réf : 02638

Semi-paree. Patissiere. Semi-paree.
Origine UE Origine UE
Sous-vide d'une piece Sous-vide d'une piece

Les rotis

escalopes
Roti de veau

1 catégorie bardé Vous avez un beau morceau
3 poéler ou 3 paner pour une

@ m Réf. : 02800 présentation « 3 la milanaise ».

Noix patissiére et sous-noix. Produit coupé main
Origine UE et aplati pour une belle

couverture d‘assiette.
Idéal 3 enrober pour faire
des escalopes milanaises.

v

Escalope de veau

(07 Ref. : 02803

Issue de la noix ou de la sous-noix.
Réti de cuisseau Origine UE
de veau de lait Sous-vide de 10 pieces

m Ref. . 05958 Escalope de veau fine

Paré, dégraissé et ficelé

en roti sans barde. Ref. - 03390

Origine Nouvelle-Zélande IQF, prise dans la noix épluchée,
Carton de 4 x 1 piéce noix patissiere et quasi,
tranchage a la main puis
passage 3 |'aplatisseur.

Origine UE

Carton de 3 kg

Sous-vide d’une piéce
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Filet de veau

O Réf. : 02802

EQ Réf. : 03869
Semi-pare.

Origine UE

Sous-vide d'une piéce
Carton de 5 ou 12 x 1 piece

Téte de filet de veau
T

O Réf. : 03927

Semi-paree.
Origine France
Carton de 4 pieces

Pavé de quasi

de veau

Réf : 03644
Découpé dans le quasi, IQF.
Origine UE

Carton de 5 kg

Découpe
pour osso-buco
Réf. : 03560

Jarret de veau avec os.
Origine France ou UE

Carton d’e 5 kg

LES COTES

Cote de veau épaisse ‘ﬁi

Ea Réf. : 07359
Coupeée sciee dans un carre

de veau, sous-vide individuel.
Origine France

Carton de 5 kg

Cote de veau

Réf. : 03561

Seconde et découverte avec
le talon d’os, IQF.

Origine UE

Carton de 5 kg




LES PAUPIETTES

Paupiette de veau sans ficelle

Q Réf : 07753

A base de farce de veau enveloppée de viande
de veau, sans porc, sans barde et sans ficelle,
sous atmospheére. Filiere Sobeval.

Origine France

Carton d’environ 2 kg

Paupiette de veau supérieure sans ficelle

EQ Réf. : 01895

Sans porc, sans ficelle, enveloppe de viande
de veau (42 %).
Elaboré Normandie

Carton de 5 kg

12

Paupiette de veau melon g%»

07 Réf. : 07632 _

Farce sans porc 3 base de veau enveloppée
d’une escalope de veau (40 %) sans barde,
ficelée « melon ».

Filiere Sobeval.

Elaboré France

Carton de e 2,24 kg (16 pieces)

Paupiette de veau du chef avec ficelle

£ Réf : 02758

Belle escalope de veau coupée main (33 %)
entourant une farce charcutiere 100 % porc.
Elaboré Normandie

Carton de 3 kg

Paupiette de veau sans ficelle Q
QUALIGEL
EQ Réf. : 01195 EQ Ref. : 00336

Enveloppe de viande de veau refermant une farce
3 base de veau (origine UE) et volailles (origine
France), sans porc, non bardée.

Elaboré Normandie

Carton de 5 kg
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Hacheé

de veau f‘?‘* a'}
de I’Aveyron @'{ vl
rond

m Ref. : 08288

Forme ronde, @ 11 cm,

12 % de MG, IQF, 100 %
viande de veau de I’Aveyron
et du Ségala Label Rouge,
hachée bouchére fibre
verticale basse pression.
Origine France

Carton de 6,6 kg (40 pieces)

NIVEAU QUALITE, VOUS NE POUVEZ TROUVER MIEUX !

Nous avons sélectionné une viande de veau de I'’Aveyron et du Ségala
(région naturelle située au sud-ouest de I’Aveyron) issue d’élevages Label
Rouge. La viande est hachée bouchere basse pression pour vous assurer

goUt, tendreté et jutosite !

Saucisse de veau

Q m Ref. : 07752

Réalisée a partir de viande et de
gras de veau hachée, embossée
sous boyau naturel, sous
atmosphere. Filiere Sobeval.
Elaboré France

Carton d’environ 2,75 kg

Haché de veau

« Tradition .
bouchere » ;@r"
@ m Réf. : 07756

Haché et moulé « fagon
bouchére » a basse pression,
15 % de MG, sous atmospheére.
Filiere Sobeval.

Origine France

Carton d’environ 2,4 kg

Escalope de veau milanaise

Réf : 03892

Fine escalope de veau
recouverte de panure, IQF.
Elaboré France

Carton de 5 kg (26 pieces mini)

LES HACHES

Escalope de veau
haché Q

L Ref - 07510
L Rer - 07512

100 % viande de veau hachée,
forme ovale non striée, 15 %
MG, IQF.

Elaboré Normandie

Carton de 5 kg

~
QUALIGEL

IL EXISTE A LA GAMME
DS RESTAURATION D’AUTRES

REFERENCES DE PRODUITS
ELABORES DE VEAU :

Rissolettes

1 Ref - 00636

Carton de 5 kg (50 piéces)

L Ref - 00639
Carton de 5 kg (42 pieces)

Préparation hachée a base de viande
de veau, viande de volaille, panure.
Elaboré Normandie

P’tit brin de veau a I'emmental

L Ref - 01402

Carton de 5 kg (50 pieces)

Ul Ref : 01457

Carton de 5 kg (42 pieces)

Préparation o base de viande hachée
de veau, emmental, oignons.
Elaboré Normandie




Ris de veau

E} Réf. : 01403

Sous-vide par 2 ou 3 pieces,
3 escaloper.
Origine UE

Carton d’environ 5 kg

Demi-téte de veau

O Réf. : 02643

Roulée sous filet avec langue.
Sans os.
i Origine UE

Fraise de veau *f;_,-__'." Sous-vide d’'une piece

O ref : 07460 E3 Réf - 00142

Nettoyee, préte a cuire. Roulée avec langue.

Filiere Sobeval. Sans oreilles, désossée.

Origine France Origine UE

Carton de 3 x e 2 kg Carton de 4 ou 2 x 1 piece

G2

Langue de veau
coupe suisse

ﬁ Réf. : 01122
Origine UE
Carton d’e 5 kg

14 "LE VEAU”, MODE D'EMPLOI - 2018



Onglet de veau

(7] m Ref. : 02646

Semi-pare.
Origine UE
Sous-vide d’e 1,5 kg

Foie de veau entier

(07 4-6 ko EBRET:

Issu d’un animal de moins de
8mois, seau d’une piéce.
Origine UE

Carton de 4 3 6 kg

Les rognons

Réf. : 00250

Rognons entiers.
Petits calibres, IWP.
Origine Nouvelle-Zélande

Carton de 24 pieces x 1 kg

QD BLLEELLRY rer - 03928

Semi-pare.

EAF ou origine France
Sous-vide de 4 3 8 pieces
(entre 1 et 2 kg)

Carton de 4 sous-vide

70

Foie de veau tranché

Réf. : 00519

Moulé, layer pack.
Origine France

Carton de 5 kg

(07) Réf. : 03926 @r’

Dans leur graisse.
Origine France

Sous-vide d’une piéce

LES ABATS DE VEAU
SONT DES PRODUITS FINS
ET RAFFINES POUR

LES AMATEURS D’ABATS.

Riches en fer et en éléments
nutritifs, les abats se prétent
a2 de nombreux et varies modes
de cuisson. Une fois blanchis,
les rognons seront rapidement

poélés et nappes de sauce
tandis que les noix

de joue seront saisies puis
cuites longuement en cocotte
pour exprimer tout leur fondant
et leurs saveurs.

Coté nutrition, les abats sont

une excellente source

de vitamines et de protéines.
Certains abats sont riches

en vitamines B, en fer

et en zinc. Il est donc conseillé
d’en manger une fois

par semaine mMinimum.

130-150 o [ ANEE)

Foie de veau scié en tranches,
dénervé et déveiné, IQF.
Origine UE

Carton de 5 kg

Réf. : 02149

Origine UE
Sous-vide x 2 / carton d'e 4 kg




LA CUISSON

LA VIANDE DE VEAU SE DEGUSTE
JUSTE ROSEE OU A POINT.

La cuisson du veau exige quelques précautions

car, sa chair étant maigre, celle-ci s'asseéche et durcit
facilement, il faut donc une température douce comme
pour toute viande jeune.

MORCEAUX DE VEAU

LES COTES

LES ESCALOPES

LES PAVES

HHH .

LES ROTIS

LES BLANQUETTES,
SAUTES ET EMINCES

LES PAUPIETTES

LES FILETS

0SSO-BUCO

" A GRILLER =
< OU A POELER Ll i roTr
Pour un morceau Pour une piece
de1,532,5cm @ d’environ 500 g @
* Rosé * Rosé

1 minute 3 feu vif 15 3 20 minutes
pour saisir la viande

+4 3 5 minutes & feu doux * A point

25 5 30 minutes
+ A point

1 minute a feu vif

+ 6 3 8 minutes a feu doux

ASTUCES ET IDEES
D’ACCOMPAGNEMENTS

AVEC LA VIANDE DE VEAU, VOUS POUVEZ VARIER
LES ACCOMPAGNEMENTS AU FIL DES SAISONS

ET DE VOS ENVIES !

Pour des idées de recettes originales,
nous vous conseillons d’accompagner votre viande avec :

DES
& AGRUMES

@, DES
S® CHAMPIGNONS

Parfaits pour un
savoureux meélange de
douceur et d’acidité.

@) DES FRUITS
SECS

Pour des plats d’hiver
incontournables.

UNE
SAUCE

Gorgés de sucre,
ils releveront les saveurs
de la viande de veau.

Pour mettre en valeur
vos recettes et donner
du caractere 3 votre plat.

AFFICHAGE
EN RESTAURANT

POUR PLUS DE TRANSPARENCE AVEC VOS CLIENTS
ET CONVIVES, VOUS POUVEZ AFFICHER L'ORIGINE
DU PRODUIT SI CELUI-CI EST NE, ELEVE ET ABATTU
DANS LE MEME PAYS.

Un moyen de fidéliser votre clientéle sur des produits de
veau origine France par exemple.
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SIRF
14, rue Bonséjour
85120 La Chataigneraie

Tél. : 02 51 53 58 10
Fax : 02 5152 79 64

DS ARMORIQUE
PA de La Gaultiere
Rue de La Gaultiere
35220 Chateaubourg

Tel. : 02 51 53 58 10
Fax : 02 5152 79 64

DISVAL

47, rue du Clos Renard

BP 21

45110 Chateauneuf-sur-Loire

Tél. : 02 38 46 83 80
Fax : 02 38 58 60 75

DS RHONE-ALPES

Allée de Ia Minéralogie
ZA Molina la Chazotte
42000 Saint-Etienne

Tel. : 04 77 34 07 75
Fax : 04 77 47 58 19

FRESCA

ZA la Butte au Berger
29, rue Hélene Boucher
91380 Chilly-Mazarin

Tel. : 01 64 54 54 00
Fax : 0160 10 07 98

SOCIETE INDUSTRIELLE RAISON FRERES
SAS au capital de 300000 € - SIREN 546 850 231

SOCIETE D'EXPLOITATION DES SURGELES DISVAL ET DS RHONE-ALPES SAS FRESCA
SAS au capital de 469600 € - SIREN 340 670 777 SAS au capital de 830000 €

SIREN 582 056 503
Q@\M l/éa\

10-31-1614 ;
ket

© s Restauration adhére & EcoFolio et soutient
financiérement votre collectivité pour le recyclage des
papiers. Merci de les déposer dans le bac approprié.
En triant vos déchets, vous participez a la préservation
de 'environnement. www.ecofolio.fr

@ Produit frais ¥ Produit surgelé

NOTA : Sauf erreur typographique.
Suggestions de présentation.

Numiro D'APPEL GENERAL [UEINIEEDIEEFR s ==

www.ds-restauration.com




