Nom du client:

Cubes

* Dimension des cubes en pouces
Rotis

« Epaisseur des rétis en pouces

Haché
* Poids des paquets en grammes

Steaks
« Epaisseur des steaks en pouces:

Numero de téléphone

* Poids par paquet en grammes

* Poids des rétis en grammes

* Poids des steaks en grammes:

e Combien par paquet

Veuillez encercler les coupes que vous désirez dans le tableau qui suit

SURLONGE / LONGE

BLOC
D'EPAULE

=
HAUT DE SURLONGE B e ﬁ CONTRE-FILET 5 [ ﬁ PECTORAL -— =
Bifteck de haut de surlonge  Haut de surlonge gourmet Bifteck de culotte Bifteck de culotte Bifteck de contre-filet a griller Médaillon de contre-filet
gourmet pourcuisson au four pour la rétisserie de haut de surlonge a griller  de haut de surlonge attendri (Contre-filet New-York, (Coupe “Delmonico”) agriller PSR R ey Boeuf pour ragodt
(Culotte) amarnet j[agolit
Cotes paré Cotes de dos de beeuf a griller Faux-maigre de cote
‘1\‘ OFEIL DE PALETTE DESSOSE
Bifteck de Haut Bifteck de haut Bifteck de haut Médaillon de haut Rosbif de contre-filet Contre-filet gourmet -— %
de surlonge a griller de surlonge a griller de surlonge paré a griller de surlonge a griller pour cuisson rapide au four

POINTE DE BAS DE SURLONGE

CUISSE / RONDE

POINTE DE SURLONGE (POINTE) ?
E — m Pointedebas  Bifteck de pointe de bas
. de surlonge de surlonge a mariner
- TRIANGLE DE BAS
DE SURLONGE

Rosbif de surlonge Rosbif de pointe Rosbif de surlonge Meédaillon de pointe
pour la rétisserie de surlonge pour le four  pour cuisson rapide au four de surlonge a mariner

Triangle de bas Bifteck de triangle

de surlonge de bas de surlonge

(Aiguillette baronne) agriller
FILET MIGNON B & oaemeoesas
SURLONGE

Bifteck de pointe
de surlonge attendri

Bifteck de pointe de surlonge

amariner
EXTERIEUR

DE RONDE E —-— ? m

»

Filet entier

Téte de filet mignon

%

Rosbif de! let

Bavette de bas surlonge
(Bavette, Bifteck ou laniére)

B AW

B—&

@ 8%

Rosbif de faux-filet Bifteck de faux-filet Bifteck de faux-filet Médaillon
gourmet agriller a cuisson rapide de faux-filet Macreuse Bifteck de macreuse
(Delmonico, Entrecote) agriller

Bifteck de pointe de bas
de surlonge attendri

Be%m

L o

Haut de palette pour pot-au-feu

Rosbif de triangle de bas
de surlonge pour cuisson
au four

-

Bout de cotes désossé Bout de cote en tranches

i (Bouts de cote a la coréenne)

Bout de cotes a mijoter

Bifteck de haut de palette a mijoter

e 8-

Rosbif de cotes parée
gourmet pour
cuisson au four

Boeuf pourragot

ES COURTE

e
-—

-

——

Cotes compléte Réti de cotes de choix

pour la rétisserie

Rosbif de cotes
gourmet pourcuisson au four

Bifteck de bavette  Bifteck de bavette Laniéres de bas
Rosbif d'extérieur Réti d’extérieur de ronde Rosbif de filet gourmet  Bifteck de filet de bas de surlonge de bas de de surlonge £
de ronde pour le four pour cuisson rapide au four mignon gourmet  pour cuisson aufour  mignona griller amariner surlonge a griller (bavette) 4 5 i
(Chateaubriand) (Filet Mignon) amariner 2 Cotes courtes i Boutdecites d mijoter
- (Bouts de cote
ala coréenne/asiatique)
LONGE COURTE E ? Rosbif de cotes gourmet pour Bifteck de cote Bifteck de cote y h
— cuisson au four de choix a griller de choix pour Bifteck de 5"6‘5 HAUT DE COTE DESOSSE '." {19
Roti d'extérieur Roti d'extérieur Roti d'extérieur 1 cuisson rapide parsdlonlicrd
deronde pour  derondeamariner  de ronde attendri | -
la rétisserie (Bifteck attendri, ) 3 BIFTECKS DE COTES
Bifteck cuisson minute) .
SECTION SECTION
NOIX DE RONDE E -— ? m Rosbif de cote Bifteck de cote Bifteck d'aile de cote Bifteck de gros Bifteck de gros LONGE EPAULE
ourmet filet a grill filet pour cuisson rapide
e BIFT:C?SQ%_ONGE pour cussonrapic®. Haut de cote désossé Haut de c6té pour
. ) cuisson rapide
Cotes de choix (cotes 7 a 12) * de cotes (cote 6) de premiere
e Py
\ qualité pour le four PALETTE DESSOSE -'- = m
§

Bifteck d'aloyau a griller

o

Laniéres de noix
de ronde pour sauté

Ba%Mm

Réti d'intérieur complet Intérieur de ronde
pour cuisson au four

"N S

Bifteck d'intérieur Médaillon d'intérieur
de ronde attendri de ronde a mariner

(Bifteck minute, Bifteck a cuisson rapide)

- =

Cuisse désossée
(ronde)

Bifteck d'aloyau attendri

Oeil de ronde entier

Noix de ronde pour
cuisson au four

Bifteck de noix
de ronde a mariner

Bifteck de noix
de ronde attendri

Noix de ronde pour
cuisson rapide au four

INTERIEUR DE RONDE

Intérieur de ronde
pour cuisson rapide au four

Intérieur de ronde
pour roulades

CUISSE

Laniéres de cuisse
amariner a sauter

Lanieres
d'intérieur de hampe
pour fajitas

Extérieur
Bifteck d'intérieur de hampe

de hampe

Intérieur
de hampe
Cubes de cuisse
amariner

Bifteck de cuisse
attendri

Bifteck a mariner
Flanc de boeuf

Onglet

Réti de bas de palette déssosé
pour pot-au-feu

Bifteck de bas
de palette désossé a mijoter

D'EPAULE

POINTE DE

POITRI N E Boeuf pourragolit Palette pour pot-au-feu Bifteck de palette a mijoter
3 e
POINTEDELEPAULE [ __ﬁ L 2
Astuce tendreté L )
- Plus la viande est éloignée de la téte, des sabots
ou de la cuisse, plus =lle est tendre,
» Les coupes tendres peuvent étre cuites a feu " . n
vif en moins de temps F_'I‘_e‘ d €paule, Med?"!""‘ de cte Rosbif de palette  Cotes croisées  Bifteck désossé de cotes
eres major croisées 3 mariner P pour croisées 3 mijoter
« Les muscles qui travaillent plus fort sont moins _— pot-au-feu
tendres mais plus gotteux.
A faire cuire au four
Sauter / Poéler
POINTE DE POITRINE W
A griller

Pointe de poitrine
(Idéal pour beeuf effiloché

Pointe de poitrine

Laniéres d'extérieur (Section grasse)

Pointe de poitrine

A braiser, a mijoter,

de hampe pour fajitas et pour fumer au BBQ Pointe d‘e poitrine po\:jrémsots-saétfeu é CUiSSOn Iente
JARRET WM
Q g q ! A mijoter
A fumer

Viande de milieu de jarret
désossé pour ragott

Viande de saillie de jarret
désossée pour ragolt

a!}ir‘:ﬁ‘qlﬂﬁ

Viande de milieu de jarret
désossé pour ragotit





