‘Le Boeuf’
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SERVIR UNE BONNE
VIANDE C’EST FIDELISER
SA CLIENTELE!

LA VIANDE ETANT UN
POSTE QUI PESE LOURD
DANS VOS ACHATS,
VOUS DEVEZ FAIRE

LE CHOIX D'UNE VIANDE
QUI REPOND A VOS
CRITERES EN TERMES DE
QUALITE, DE REGULARITE
ET DE PRIX.

L'ORIGINE

VIANDE

BOVINE
FRANCAISE

—

Ce logo est apposeé sur
les produits issus de
gros bovins neés, éleves,
abattus et transformés
en France. Ces produits
peuvent étre frais ou
surgelés, bruts ou
élaboreés.

Acheter une viande
VBF, c’est faire le choix
de la valorisation de
notre terroir et de la
qualité de nos éleveurs.

LES AUTRES
ORIGINES
EN EUROPE

D’autres berceaux
d’élevages bovins sont
reconnus en Europe
pour la qualité de leur
viande, notamment
I'Europe du Nord :
I’Allemagne, I'Irlande,
la Belgique, les Pays
Bas, I’Autriche. Dans
ces pays, les élevages se
font dans des paturages
verdoyants et des
conditions climatiques
idéales pour les bétes.

LES
ORIGINES
HORS UE

La France importe

aussi du beoeuf venu

des Etats-Unis (le Black
Angus par exemple) ou
d’Argentine. Ces viandes
sont de bonnes qualités
présentées souvent en
muscles de gros calibres.

Le beceuf de Kobe, venu
du Japon, est aussi
une viande importée
en France par petites
quantites vu son prix.

(i) BIEN COMPARER

Les criteres a comparer :

Bien

choisir
* |a race : viande / mixte / laitiére
Clest SaVvolr * |'origine (né, élevé et abattu)

bien comparer.

* le calibre (pour les muscles entiers)

le parage : semi-paré ou PAD
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LES RACES

PREMIER CLASSEMENT DES BETES : LA RACE.

Il existe 3 types de races :

a RACES
LAITIERES

% RACES
MIXTES

Q RACES

A VIANDES

Elevées
pour leur production
de lait.

Quelques exemples :

Bretonne pie noire
Hosltein
Prim’Holstein
Jersaise
Guernesey

Elevées

pour leur production
de lait mais réputées
pour la qualité de
leur viande.

Abondance
Normande
Montbéliarde
Simmental
Tarentaise

(OU RACES ALLAITANTES)
Elevées

pour la qualité

de leur viande.

Charolais
Limousine

Blonde d’Aquitaine
Angus

Salers

La qualité de la viande dépend surtout de la qualité de I'élevage, de I'age
de la béte, de sa conformation et de son état d’engraissement. La viande issue
de race laitiere peut étre aussi qualitative que celle provenant d’une race mixte

ouU 3 viande.

LA SELECTION DES CARCASSES

DEUXIEME CLASSEMENT DES BETES :
LEUR CONFORMATION ET LEUR ETAT D'ENGRAISSEMENT.

» Arrivees a I'abattoir, les carcasses sont triées sur ces deux critéeres.

* Un classement Lettre + chiffre leur est alors attribué.

Ce classement est marque sur les 4 parties de la carcasse (les 4 quarts).

LA CONFORMATION

Elle est déterminée par la disposition et la taille des différentes parties
de la carcasse : cuisse, dos et épaule.

L'ENGRAISSEMENT

Classement de 1 3 5 en fonction de la couverture de graisse.

Le classement moyen a 3 est un engraissement intéressant surtout
pour les muscles a griller (entrecote, faux-filet). On obtient des pieces bien

persillées et goUteuses.

Développement
musculaire exceptionnel.
Ce sont des bétes de
concours réservees a3 des
boucheries d’exception.

Cuisse et eépaule
rebondies. Dos large
et épais.

Cuisse et épaule bien

développées. Dos assez
épais mais moins large
au niveau des épaules.

Cuisse et épaule
moyennement
développees. Dos
d’épaisseur moyenne.

Cuisse et épaule peu
développées. Dos étroit
avec os apparents.




DU CHAMP A L'ASSIETTE = LE TRAVAIL DU BOUCHER

Aprés |'abattage, la carcasse est découpée en 2 (de la téte 3 la queue). Elle entre alors sur la chaine de découpe. On coupe

ensuite la %2 carcasse encore en deux pour séparer le quart avant du quart arriéere.

Morceau a bouillir. Il entre dans la
composition d’un assortiment pour
bourguignon. Tres souvent ce morceau
est classé VPH (viande Pour Haché)

et part pour la fabrication des steaks
hachés.

Morceau a bouillir. Il entre dans
la composition d’un assortiment
pour bourguignon. Tres souvent
ce morceau est classé VPH
(viande Pour Haché) et part
pour la fabrication des steaks
hachés.

Elle comprend plusieurs morceaux :

* la macreuse boule (ou macreuse

3 bifteck) qui est une viande assez
maigre. A trancher en steak ou &
rouler en roéti. Elle est aussi utilisée
pour faire des brochettes.

le paleron (ou macreuse 3 braiser) est
un morceau gélatineux a cuisson lente
qui reste toujours moelleux et jamais
sec.

le dessus de palette qui est utilisé
pour faire des steaks a griller ou a
poéler.

Le haut du jumeau est plutot

une piece a steak.

Le bas du jumeau (jumeau a pot-
au-feu) est une viande gélatineuse,
destinée aux plats mijotés, daubes,
bourguignon, et bien sUr pot-au-feu.

C’est une viande persillée qui fait
d’excellents ragoUts. Coupée en fine
tranche, elle peut se servir grillée.

Le tendron, qui est la paroi
abdominale du boeuf, peut peser

10 kg et parfois méme davantage.

Il est formé de couches musculaires
qui alternent avec des tissus graisseux
et le cartilage des cotes.

Le milieu de poitrine est composé
de couches de muscles séparées par
des couches cartilagineuses. C'est
un morceau de viande long et plat,
le plus souvent vendu roulé et ficelé.

L'ARRIERE
= |"aloyau et la cuisse.
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Le plat-de-cote est une viande 3 fibre
longue tres goUteuse. Il est destiné

3 étre bouilli (pot-au-feu, potée,
boeuf bourguignon...), si possible

sans le désosser pour plus de gout.

Cote & entrecote




COTE & ENTRECOTE

L'entrecote et la cote de boeuf sont
issues du méme morceau, le milieu
de train de cotes.

Ce muscle, qui recouvre les vertébres
dorsales, est compris entre la 5° et la
11¢ céte. L'entrecote n’est pas, comme
son nom l'indique, découpée entre
deux cotes : c’est une cote de boeuf
désossée. Toutes deux sont parmi les
meilleurs morceaux a griller du beeuf.
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FAUX-FILET

Second morceau noble du beeuf,

le faux-filet est parfois appelé
contre-filet vu sa position. C'est une
excellente piece 3 griller. Pour garder
tout son gouUt ne le parez pas de facon
excessive. Sa viande fine a besoin de
gras pour se nourrir

I

I
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Rond de gite

Gite (jarret)

RUMSTEAK

Il est composé de 3 morceaux :

le coeur de rumsteak (appelé aussi
boule), le filet de rumsteak et
I"aiquillette de rumsteak. Ce sont des
pieces a griller ou a roétir. Le coeur de
rumsteak donnera aussi de tres beaux
paves.

FILET

Le filet de boeuf est un muscle
statique, de ce fait, c'est un morceau
treés tendre mais il n’est pas des plus
gouteux. Il pourra étre ficelé et taillé
en tournedos.

TENDE DE TRANCHE

Il comprend plusieurs morceaux :

* la tranche (qui sera destinée
3 la réalisation de rétis)

* le merlan et la poire mais aussi
I"araignée et I'aiguillette baronne
qui font de trés bonnes pieces
3 griller ou a poéler.

ONGLET & HAMPE

lIs font partie de la famille des abats.
Ce sont des pieces a griller, 3 servir
plutot saignantes pour garantir

un maximum de tendreté.

BAVETTES

La bavette d'aloyau est un muscle

de I'abdomen. Ses fibres sont longues
et peu serrées. Tranchée en travers

de ses fibres, la bavette d’aloyau

est une viande tendre et savoureuse

3 réserver aux biftecks.

La bavette de flanchet, prise au niveau
de I'aine du beeuf, est de forme carrée.
Elle offre une viande a fibres longues
et dont la texture est a peu pres
identique a celle de la bavette d’'aloyau.
Bien dénervée, elle est également trés
savoureuse.

GITE A LA NOIX

Le gite a la noix est la partie arriere
du milieu de la cuisse. Il comprend

le gite 3 la noix, la semelle, le rond
de gite et le nerveux de gite a la noix.
Ce sont des morceaux 3 braiser,
parfaits pour faire des rotis.

Le rond de gite est aussi utilisé

pour faire des carpaccios.

GITE
Ou jarret, c'est un morceau gélatineux
qui entre dans la composition d’'un
assortiment pour bourguignon.




QUI EST QUI?

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

GENISSE
Bovin femelle dgée de plus
de 6 mois qui n'a pas véle.
La geénisse devient une vache
des son premier veau.

JEUNE BOVIN

OU TAURILLON
Bovin male age
de 8 3 24 mois.

VACHE
Femelle ayant véle
(ayant eu au moins un veau).

BCEUF
Male adulte agé
de plus de 24 mois castre.

TAUREAU
Male adulte agé de plus
de 24 mois non castre.

LE JARGON DU BOUCHER

APONEVROSES

Membrane fibreuse enveloppant un
muscle. Au moment du parage, elles
sont éliminées en majorité.

CHAINETTE

Morceau de viande assez gras qui se
trouve sur le coté du filet. Sa texture
est moins tendre que le filet. Elle est
enlevée avec les aponévroses et le
gras pour faire un filet PAD.

GRAS DE COUVERTURE

Epaisseur de gras raisonnable qui est
laissée a la surface d’'une entrecote
ou d'un faux-filet et qui va donner
du gout a Ia cuisson. Ce gras peut
étre retiré dans le cas d’un muscle
PAD.

PERSILLE

Une viande persillée est une viande
infiltrée de gras en petite quantité.
Ce gras est nécessaire pour le gout
et la jutosité de la viande.
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SEMI-PARE

Se dit d'un muscle qui a été
débarrassé des parties qui ne sont
pas agréables a manger : nerfs,
aponévroses, gras excessif...

PAD (PRET A DECOUPER)

Se dit d’'un muscle qui a éte pare
parfaitement et qui est Prét A
Découper

ABATTAGE

On distingue deux types d’abattage :

* UABATTAGE CONVENTIONNEL :
I’animal est étourdi avant la
saignee.

* UABATTAGE RITUEL : I'animal
est égorgé sans étourdissement.

MATURATION

Processus de vieillissement de Ia
viande permettant d’améliorer ses
qualités gustatives. La maturation
se fait sur os ou sous-vide.



LA TRACABILITE

La tracabilité consiste a assurer une visibilité totale de Ia béte a I'assiette.

Elle doit étre claire et
comprehensible pour tous.

HH

Dans cet exemple ils sont identiques

mais ils peuvent étre différents.

Les abattoirs ne sont pas toujours

couplés 3 un atelier de découpe.

* FR = code pays (ici France)

* Les 2 premiers chiffres indiquent
le département (dans le cas d’un
agrément frangais)

Doivent étre indiqués. Dans I'exemple
ils sont identiques. Dans ce cas,

on aurait pu seulement indiquer

« origine France » qui implicitement
signifie « né, éleve, abattu et
découpé en France ».

Entre la date d’'abattage et la date
d’emballage il y a entre 2 et 4 jours.
La viande reste sur carcasse et
refroidie doucement pour atteindre
4 °C.

Fin du parcours dans |'atelier.

La viande est mise sous-vide

(ou sous-atmosphere) et il est
appose une DLC.

Elle est facultative.

Au-dela il est interdit de
commercialiser ou de servir les
produits frais.

* La viande fraiche doit étre
conservee entre O et +4 °C

* La viande hachée fraiche doit étre
conservee entre O et +2 °C

* La viande surgelée doit étre
conservee a -18 °C

C'est I'élément de tracgabilité
important. Il permet de remonter
toute la filiere de naissance

a I'élevage des animaux.

Elle peut étre seulement indiquée
dans la dénomination de vente.

« LAIT = laitiere

* VIANDE = race a viande
* MIXTE = race mixte
(voir le détail page 3)

Dans I'espéce « BOVIN », plusieurs
cateéqories : vache, génisse, jeune
bovin, taureau, etc. (voir Qui est
qQui?).

Association nationale
Inter-professionnelle du Bétail
et des Viandes.




Optez pour un muscle de
3 kg +

Optez pour un muscle de
3,5 kg +

Optez pour un muscle de
4,0 kg +

BIEN CHOISIR SON CALIBRE

Le calibre d’'un muscle est exprimé par son poids minimum.

C'est essentiellement une différence d’'épaisseur de muscle. La longueur d’une
entrecéte 3 kg + ou 3,5 kg + est sensiblement identique.

@0

4 KG + 3,5 KG + 3 KG +

EN FONCTION DU GRAMMAGE SERVI :

Les amateurs de viande apprécient une entrecote coupée assez épaisse :

environ 2 cm. C'est aussi plus évident d’avoir une cuisson juste sur une piece

de cette épaisseur.

Pour maitriser votre portion et garder une belle épaisseur, il faut choisir le calibre
d’entrecéte qui vous convient.
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L'entrecote

C'est la piece maitresse en restauration. Muscle a griller par

excellence, I'entrecote est facile 3 couper sans équipement particulier.
Nos entrecotes sont vendues sous-vide par une piece, elles sont
semi-parées. Un Iéger parage peut étre nécessaire avant le tranchage.

Entrecéte charolaise ﬁf‘\/ Entrecéte | Origine UE

Race a viande D
v (07 Réf : 02623
(07 Ref. : 02645 Ref. : 02601

Entiacote #(  Entrecote 4:(;\/
@ RSf ¢ 02622 Montbéliarde JEE

Race mixte
Réf : 00332
Réf : 03224

Le faux-filet

Indispensable a la carte, c’est une
piece 3 griller tres tendre et tres

goUteuse. Nos faux-filets sont vendus
semi-paré, une couverture de gras est
laissée sur le muscle. Un Iéger parage
est nécessaire avant le tranchage.

La noix d'entrecote

C'est le coeur de I'entrecote sans dessus de cote et sans bretelle. Par défaut Ia noix est un
muscle PAD (Prét a Découper). C'est un morceau de choix. DS Restauration vous propose
deux noix d’entrecote issues de bétes origine Amérique du Sud : des viandes d’'exception.

Faux-filet charolais \43:\/
Race 3 viande

07 Réf. : 02644

Noix d’entrecote Noix d’entrecote Black Angus . . X
Origine Argentine Origine Uruguay | Race 3 viande Faux-filet Montbéliarde \;g/

Race mixte

Ref. : 00026 Ref. = 07311 Ref. : 07476

Faux-filet \/»i\/
@ Réf. : 02618
Milieu de train de cotes Réf. : 05404
Origine UE
) Faux-filet | Origine UE
Q TR Rer - 03229
6 k 5F
Produit détalonné et bien paré @ Ref. - 02619
qui permet de détailler 5 cotes @ Réf. : 02621

ou environ 8 entrecotes.
Q Ref. : 07308




Le filet

Morceau le plus noble du beeuf, nos filets sont semi-parés avec chainette

ou PAD (sans chainette) en fonction des références. A partir de ce morceau,
vous pourrez le rouler en roti 8 partir duquel vous pourrez obtenir des
tournedos, vous pouvez aussi le portionner en pavé (chateaufilet).

. RN . o
Filet | Semi-paré (= Filet | Semi-pare

Origine UE
(7] Reéf : 02615 raine
(07 Réf : 02616

Filet | Semi-paré (07 Ref. : 02617

Origine Irlande

< PN
(07) Réf : 07166 Filet | PAD \‘:i‘: /

Réf. : 05282

bavettes

DS Restauration vous propose
des bavettes PAD.
* La bavette d’aloyau : ses fibres

sont longues et peu serrees.

» La bavette de flanchet : bien
dénerveée, elle est également
trés savoureuse.

Le rumsteak

et |e te N d e Bavette aloyau Angus Bavette de flanchet ﬁ
Origine Irlande | Race a viande “

O Rer : 02634

de tranche © et - 03751

D Bavette de flanchet

Ce sont des muscles 3 piécer : en Bavette aloyau | Origine Irlande Origine UE

steaks, en pavés, en morceaux pour

faire des brochettes, en rotis etc. @ Réf. : 00889 @ Réf. : 02635

Cceur de rumsteak 4”;%/

PAD £

© EXTRA vet - o265 | La poire
& le merlan

Coeur de rumsteak

PAD | Origine UE . Pieces 5 steak par excellence, ces
deux morceaux sont trés appréciés
7] 2.5 ko - LR i -. _
b i des connaisseurs. PAD, vous pouvez

] aussi les tailler pour faire des
Cceur de tende de tranche ] . = brochettes.
PAD | Origine UE ; '

(7] m Réf. : 02633 Poire | Origine Irlande
400 5

Tende de tranche @ Ref. - 03265

Semi-paré | Origine UE Merlan | Origine Irlande

O BT rer - 02624 O ELLI Rer - 03234
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DS
/ \ FILIERE DS RESTAURATION

rawwin A SELECTION DU BOUCHER
e d e d o d g d e d o d g

UNE VIANDE DE CHOIX

« RACES A VIANDE :

Limousine, charolaise, blonde d’Aquitaine...
+ MUSCLES SEMI-PARES OU PAD = faciles & travailler
+ APPROVISIONNEMENT REGULIER toute I'année

LA FILIERE
DS RESTAURATION

 SELECTION D'ELEVAGES

au coeur des paturages verdoyants de Belgique,
Allemagne, Pays-Bas ou Luxembourg

UN ABATTOIR PARTENAIRE,

en Belgique, P&M partage avec DS Restauration
les mémes valeurs de qualite, de service

et de proximite

FILIERE SECURISEE = tracabilité totale

CONDITIONNEMENT
DE QUALITE

* CONDITIONNEMENT PAR UNE OU DEUX PIECES
= petit carton facile 3 stocker
= produits bien protégés durant la livraison

Coeur de Rumsteak | PAD

O Réf. : 03759

Carton de 2 pieces

Ceoeur de tende de tranche | PAD

O Réf. . 03805

Carton d’une piéce

Entrecote | Semi-parée

Q Réf. : 03281

Carton de 2 pieces

1/2 Faux-filet | Semi-paré

07 Réf. : 03804

Carton de 2 demi-pieces




DS RESTAURATION MET A VOTRE
DISPOSITION UNE GAMME COMPLETE DE
VIANDES PIECEES SOUS-VIDE EN FRAIS.

La viande piécée sous-vide présente beaucoup
d’avantages :

* régularité de grammage et maitrise du cout
portion
facile a utiliser, le produit est prét a cuire

en petit conditionnement :
- pour faciliter la gestion des stocks
- pour limiter les pertes

LA GAMME EN BREF

* Chateaubriand en 180 g :
découpé dans le filet, c’est une piéce pour vos cartes

¢ Plusieurs grammages d’entrecotes
¢ Plusieurs grammages de faux-filets

¢ Un faux-filet facon tournedos :
une tranche de faux-filet assez épaisse qui a été
bardée et ficelée, une alternative tarifaire intéressante
au traditionnel tournedos

Plusieurs grammages de pavés de rumsteak
une appellation 3 valoriser sur vos cartes

Plusieurs grammages de pavés

des paves coupeés dans le rumsteak ou le tende

de tranche ou la tranche grasse qui ont été marinés
pour une tendreté garantie

Un large de choix de piéces a steak

dans des calibres adaptés a toutes les restaurations :
- découpes dans |a bavette

- découpes dans le cceur de basse-cote

- découpés dans le coeur de faux-filet

3

Plusieurs types de rétis :
réalisé dans le filet ou la macreuse, vous trouverez le
produit qui répond a vos critéres de qualité et de prix
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LES ABATS

Les
onglets

Ils sont semi-parés conditionnés

sous-vide par plusieurs pieces.
L'onglet doit étre épluché (débarrassé
de ses aponévroses) et le nerf central
doit étre retiré. Vous pouvez ensuite
réaliser vos pieces a griller

La hampe

Elles sont vendues semi-parees.
La hampe doit étre correctement

parée ensuite pour retirer toutes
les aponévroses et éventuellement
le gras avant de procéder

au piégage.

Onglet Angus | Origine Irlande
Race 3 viande

O ref - 07226

Onglet | Origine UE
D ref : 02625

Onglet extra | Origine UE
() Rer : 05088

Hampe Angus | Origine Irlande
Race a viande

@ Réf. : 07225

Hampe | Origine UE
D rer : 02626

Os 3 moelle 3 gratiner

Ref : 05597

Scié en 2 dans la longueur, 16 cm de
long environ, 1QF.

Rognons coupés
en dés 1° choix | Origine UE

Réf. : 05557

Langue crue | Origine UE

D rer : 02636
" Rer - 00032

Noix de joue entiere
Origine UE

O ref : 05154

Réf : 00031

Bourguignon de noix
de joue de boeuf | Origine UE

Réf - 00015




LAVANT

On y trouve les morceaux a bouillir, 3 cuisson longue
mais aussi des morceaux non vendus en 'état mais utilisés
pour la viande hachée (VPH = viande pour hachés)

La basse-cote

C’est une viande persillée et moelleuse qui est

parfaite pour réaliser vos bourguignons et autres
plats mijotés. Coupée en tranche assez fine, elle est
trés savoureuse grillée.

Basse-cote | PAD | Parée 4 faces
Mixte ou race a viande | Origine Irlande

Q Ref : 02628

La macreuse

la macreuse comprend plusieurs morceaux :

» La macreuse s bifteck, dite aussi noix de macreuse ou macreuse boule. C'est une viande rouge foncée assez maigre, divisée en deux par un nerf

central. Elle peut étre taillée en steak a griller ou a poéler, ou en piece o rotir.
» La macreuse 3 braiser, dite aussi paleron, est un morceau gélatineux a cuisson lente qui reste toujours moelleux et jamais sec.
* Le dessous de macreuse ou dessus de palette se sert grillé ou poélé.

Macreuse boule | PAD Palerons | Semi-parés Dessus de palette
Origine UE Origine UE PAD

(7] Réf. : 02647 (7] Réf : 02627 O et 01089
Réf : 00635

L quignons

Ce sont des assortiments de viandes a bouillir. Ces assortiments
mélangent toujours des viandes maigres (comme la macreuse)
avec des viandes plus gélatineuses comme le paleron ou le jarret.

Pour comparer les produits, Bourguignon
vérifiez les compositions restauration | Origine UE
et I'origine des viandes.

@ Réf. : 02798
Bourguignon +
Assortiment \ﬁw-;/ Bourquignon | Origine UE
O Ref. : 02799 Réf. : 02208
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4+ UN STEAK HACHE
QU’EST CE QUE C'EST?
UNE MATIERE PREMIERE 100 % MUSCLE

Un steak haché est fabriqué a partir de muscles de boeuf exclusivement.
C’est une obligation pour avoir I'appellation « Steak Haché ».

Ce sont le plus souvent les muscles du quart avant : le collier, épaule,
jarret. Il est strictement interdit d’intégrer des abats et/ou de la matiere
grasse dans la composition.

Les muscles mis de coté, appelés VPH (viandes pour hachés), restent
catégorisés par origine et par type (race a viande, mixte, laitiére) avec une

tracabilité totale.

On trouve donc ensuite sur le marcheé des steaks hachés origine France,

des steaks hachés de race, etc.

+'_ PROCESS DE
15 FABRICATION

HACHAGE

Les viandes sont hachées ensemble
(plus ou moins finement) et
forment une mélée.

Chaque mélée est alors analysee
pour en déterminer le taux de
matiere grasse et le rapport
collagéne / protéine.

* Le taux de matieres grasses peut
étre entre 5 % et 20 %.

« Le Rapport collagéne / protéine
doit étre < 15 %.

Les mélées tres grasses seront
alors meélangeées avec d'autres
moins grasses pour atteindre le
pourcentage de matieres grasses
souhaité.

MOULAGE

Les portions sont alors formeées a
plus ou moins basse pression. Moins
le steak haché est pressé dans son
moule, plus il sera moelleux.

Sur certaines lignes de fabrication,
apres le moulage, les portions sont
striées pour une finition classique.

CONDITIONNEMENT

* En surgelé, les produits sont
surgelés individuellement pour
faciliter le préléevement 3 la piece
dans le carton.

« En frais, les produits sont
conditionnés en barquette
sous-atmospheére.

Dans le conditionnement privé
d’oxygene, les steaks hachés vont
devenir plus foncés.

CONSEILS
DE RESTITUTION

Les steaks hachés surgelés ne doivent
pas étre décongelés avant cuisson.
C'est pendant la décongélation que
les bactéries pourraient se développer.

Pour des raisons sanitaires, frais ou
surgelés, les steaks hachés doivent
étre cuits & 63 °C & coeur. A cette
température, la sécurité sanitaire
est garantie.

Les produits pourront étre restitués
au grill, a la plancha ou au four sans
aucun probleme de tenue.

@

BIEN
COMPARER

* L'origine
La composition
Le % de MG
Le process de fabrication
La finition
Le grammage




“Le boeuf’

MODE D’EMPLOI

L’ARR'ERE 02770 O Roti macreuse 1,8-2,2kg UE Sous-vide d'une piece
02645 O Demi-entrecote charolaise 3,5-5kg France Sous-vide d'une piéce 027854 Q Steak de bavette aloyay 160-1804 UE Sous-vide de 5 piéces
02622 O entrecore 3kg - France Sous-vide d'une piece 02785 E) Steak de bavette flanchet 130 g env. UE Sous-vide de 10 pieces
00332 G Entrecote dkg - France Sous-vide d'une piéce 05642 O steak de cceur de faux-filet 110 g env. UE Sous-vide de 5 pieces
03224 E3 Entrecote Montbeliarde 35 kg France Sous-vide d'une piéce 07418 O steak de coeur de faux-filet 150 g env. UE Sous-vide de 5 pieces
50 [ Y- o " Sovside dune pioce 02787 D steak coeur de basse cote 180 g env. UE Sous-vide de 5 pieces
02601 E3 Entrecote 3 kg + UE Sous-vide d'une piéce LES ABATS
00026 ES Noix d'entrecote 2,5Kkg + Argentine | Sous-vide d’une piece 07226 D onglet Angus d'rlande Irlande Sous-vide de 2 5 3 kg
07311 E3 Noix d'entrecote Black Angus 2,5 kg + Uruguay | Sous-vide d’une piece 02625 O Onglet UE Sachet de 2-3 kg environ
03229 O Milieu de train de cotes 45k + UE Sous-vide d'une piece 05088 O onglet de beeuf extra e1kg UE Sachet de 2 5 4 pieces
02644 @ 1/2 faux-filet charolais 7 kg + France Sous-vide d'une piece 02626 O Hampe UE Sous-vide de 2-3 kg environ
02618 O Faux-filet 6 kg + France Sous-vide d'une piéce 07225 O Hampe Angus d'Irlande Irlande Sous-vide de 2 3 4 kg
07476 E3 Faux-filet Montbéliarde 7 kg + France Sous-vide d'une piéce 05597 E3 0s 5 moelle & gratiner 330 g env. France / UE [Carton de 5 kg
05404 E3 Faux-filet 5kg + France Sous-vide d'une piéce 05557 E3 Rognons coupes en dés 1% choix 20-409 UE Carton de 5 x 1 kg
02619 O Faux-filet 6 kg + UE Sachet d'une piéce 02636 O Langue crue UE Sachet de 15 2 pieces
02621 O Faux-filet 5kg + UE Sachet d'une piéce 00032 E3 Langue crue 1kg + UE Carton de 3 piéces (5 kg env.)
07308 O Faux-filet 4 kg + UE Sous-vide d'une piéce oooo1 E3 Langue précuite 400 - 900 g Brésil Sous-vide de 4 pieces
02615 O Filet 3kg + France | Sous-vide d'une piéce 05154 O Noix de joue entiere 3kq UE Sachet denviron 3 kg
05282 EX Filet sans chainette 2 kg + France Sous-vide d'une piéce 00031 EH Noix de joue entiere UE /NZ |Carton d’environ 5 kg
07166 O Filet 4 kg+ Irlande Sous-vide d’une piece 00015 E3 Bourguignon de noix de joue de boeuf 40-509 UE Carton de 5 kg
02616 O Filet 2,5kg + UE Sous-vide d’une piece L'AVANT
02617_O et 2k9 Ve Sous-vide d'une piece 02628 O Basse cote 4 kg + Irlande/UE | Sous-vide d'une piéce
02631 O Cceur de rumsteak 3kg+ France Sous-vide d'une piéce 02647 O Macreuse boule Tkg+ UE Sous-vide d'une pidce
02632 O Ceeur de rumsteak 2,5kg + UE Sous-vide d'une piéce 02627 O palerons Tkg+ UE Sous-vide de 2 piéces
02633 O Coeur de tende de tranche 5 kg + UE Sous-vide d’une piéce 00635 B Palerons Tkg+ UE Sous-vide d'une piéce
02623, OTende de tranche 9kg+ Ve Sous-vide d'une piéce 02799 O Bourguignon Assortiment 60 - 80 g France Sous-vide de 2 3 2,5 kg
03265 O pore 3009 Irande Sous-vide de 3 kg 02798 O Bourguignon restauration 60 - 80 g env. |UE Sous-vide de 2,5 kg environ
03234 O Merlan 400 g idonde  |Sous-vide de 3 kg

02208 E3 Bourguignon 60 - 80 g UE Carton denviron 5 kg
03761 O Bavette aloyau Angus d'Irlande 1 kg env. Irlande Sous-vide de 2 pieces - o
00889 O Bavette d'aloyau 2 kg + Irlande Sous-vide d'une piece LES STEAKS HACHES 15 % MG
02634 O Bavette flanchet 2-3kgenv France Sous-vide d'une piece 05604 E3 Steaks hachés bouchére ronds Charolais 165 g France Carton de 3,630 kg
02635 @ Bavette flanchet 2,5-4kg UE Sous-vide d'une piece 07235 E3 steaks hachés bouchere ronds Angus 20 % 165 g UE Carton de 3,970 kg
LE BCEUF RACE A VIANDE 03910 O Bouchéres charolais 150 g France Carton de 3,6 kg

03911 @ Boucheres charolais 1759 France Carton de 2,8 kg
03759 O Coeur e Rumsteak kg Ve Carton de 2 piéces 02664 E3 steaks hachés facon bouchére 100 g France Carton de 6 kg
03505 O Coaur de tende de tranche 7kg + UE Carton d'une piéce 02525 EJ steaks haches facon bouchére 1259 France Carton de 6 kg
03281 O entrectre 25kt G Carton de 2 pieces 02708 _E3 steaks hachés facon bouchére 150 g Fronce | Carton de 6 kg
03804 O 12 Faux—fm'et o 7Kg+ VE Carton de 2 demi-piéces 03947 B Steaks hachés facon bouchere 180 g France Carton de 6 kg
LE BGUF PIECE 02097 EH steaks hachés Grand Cru 100 g France Carton de 6 kg
02781 O Entrecotes 180 - 200 g UE Sous-vide de 5 piéces 02098 E3 Steaks hachés Grand Cru 120 g France Carton de 6 kg
02782 O Entrecotes 220-2409 UE Sous-vide de 5 piéces 02100 EH steaks hachés Grand Cru 150 g France Carton de 6 kg
02778 O Faux-filet 160 - 180 g UE Sous-vide de 5 piéces 02788 O Steaks hachés 100 g France Carton de 4,8 kg
02777 O Foux-filet 180 - 200 g UE Sous-vide de 5 piéces 02789 O steaks hachés 1259 France Carton de 6 kg
02779 O Faux-filet facon tournedos 180 g env. UE Sous-vide de 5 piéces 02790 @ steaks haches 150 g France Carton de 4,8 kg
02776 D Paves de rumsteak 160 - 180 g UE Sous-vide de 5 piéces 03441 O steaks haches 175 g France Carton de 4,2 kg
02775 O Paves de rumstesk 180 - 200 g UE Sous-vide de 5 pieces 02112 E3 Egrené pur beeuf 1kg France Carton de 6 x 1 kg
03716 O Pavés marinés natures 130 g env. France Sous-vide de 6 piéces 00023 G Egrené pur boeuf 1kg UE Carton de 6 x 1 kg
03423 O Pavés marinés natures 170 g env. France Sous-vide de 6 pieces o3 E3 Egrené 70 % beeuf [Z1E kg France Carton de 6 x 1 kg
02773 O chsteaubriand filet 180 g env. France Sous-vide de 10 piéces 03474 E3 steaks hachés E4 | 100 q France Carton de 6 kg
02768 O Roti filet 1.8 - 2,5 kg UE Sous-vide d'une piece 05786 EJ steaks haches 120 g France Carton de 6 kg
02769 D Roti tende de tranche 1,8 -2.5kg UE Sous-vide d'une piece 05599 D Hache tradition 700 g France Carton de 8 barquettes (5,6 kg)

SOCIETE INDUSTRIELLE RAISON FRERES

S.A.S. au capital de 300000 € - SIREN 546 850 231

SIRF DS ARMORIQUE
14, rue Bonséjour PA de la Gaultiére
85120 La Chéataigneraie Rue de la Gaultiere

02 5153 58 10 35220 Chateaubourg
8. :
:(:x:oz 5152 79 64 Tél. : 02 51 53 58 10

Fax : 02 51 52 79 64

® bs Restauration adhére a EcoFolio et soutient
_} financiérement votre collectivité pour le recyclage des
papiers. Merci de les déposer dans le bac approprié. 10-31-1510/Certifié PEFC/pefc-france.org
EcoFolioagitpour  EN triant vos déchets, vous participez  la préservation
Tenvironnement de 'environnement. www.ecofolio.fr

SOCIETE D’EXPLOITATION DES SURGELES DISVAL ET D.S. RHONE-ALPES S.A.S.
S.A.S. au capital de 469600 € - SIREN 340 670 777

DEPOT DE CHATEAUNEUF-SUR-LOIRE DEPOT DE SAINT-ETIENNE

47, Rue du clos renard Allée de la minéralogie

BP 21 Z.A. Molina la Chazotte

45110 Chateauneuf-sur-Loire 42000 Saint-Etienne

Tél. : 02 38 46 83 90 Tél. : 04 77 34 07 75
Fax : 02 38 58 60 75 Fax : 04 77 47 58 19

® Produit frais 3 Produit surgelé

NOTA : Sauf erreur typographique.
Suggestions de présentation.

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé,
8 consommer avec modération.

NUMERO D'APPEL GENERAL (© N°Azur HKEREILEFPE)

PRIX APPEL LOCAL

- nbrqédiam“ﬂﬂnﬂa - Crédits photos : Studio MP, Fotolia. - Edité par FGR - RCS Paris B339 637 100.

Réalisation :






