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Nous élevons nos animaux en ayant un niveau d’exigence élevé
sur la qualité de ce que nous pouvons vous proposer.

Le temps, la patience et une alimentation produite exclusivement
sur notre ferme sont gages d’une viande de qualité.

© Quelques conseils peuvent vous étre utiles pour conserver
au mieux les qualités bouchéres de notre viande.
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Oovseile do conservadion
Ser choque Eliqueilile cilmdquee Lo e hone do covservadion.

Pour tenir compte de cette date, la temperature de votre réfrigérateur doit étre comprise
entre o et 2°c s’il y a des produits transformés, ou o et 4°c s’il n’y a que de la viande découpée.

Notre viande étant déja maturée, il n’est pas nécessaire de la laisser
trop longtemps dans votre réfrigérateur avant de la congeler.

00747«0/%//6/ F[u& VWM i/é»/e/ Vo5 w/w o(e/ Vel d' o/ /ﬂv?/hm :
en effet, ces viandes ne nécessitent pas de maturation.
Pe/w% ﬁ,%ot?re/ /Moj?& C/O’h?«&/ ewr en << S«(TM WWI/JI«I =>
lorsque vous y mettez votre colis, afin que la congélation de la viande soit la plus rapide possible.
Vous pouvez aussi mettre les morceaux a congeler contre les parois du congélateur.

S:/W M mn«mw(é F/WW a(e/ w/(/y (bceuf, veau, agneau...),

identifiez bien les différents types de viande (dans des tiroirs séparés, par exemple) :
un réti de beeuf n’a pas la méme cuisson qu’un réti de veau...



Gﬂtm(s» Ao éFMajZo‘h
‘g)o# /&%o—r&w/u, &%/D’VS»V/ Ju, Mh?«o/af idéalement 24 heures avant sa

préparation
afin de le faire décongeler lentement au réfrigérateur.

PM Wthrﬂ‘" da ul/uf,
sortez vos morceaux du réfrigérateur une a deux heures
avant la cuisson, afin de pouvoir les cuire lorsqu’ils sont
a température ambiante : vous pourrez ainsi avoir une cuisson
optimale tout en conservant une viande tendre et saignante.
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Leur temps de cuisson est donc réduit. Cuisez-les a feu vif, sans les percer.

S,of(" volre vionde o(ommM 20 inades-

o cwissoh, elle pourra ainsi retrouver sa couleur «rouge vif ».

Oovseife do crisson

Teake
bocbe

poids moyen 150 130 12 200 200
par personne 09 309 >9 9 9
mOfie four grlll / gTﬂJ / cocotte autocuiseur cocotte autocuiseur
de cuisson poéle poéle
temps 10213 min 2a3min 3min ah 1h30 3h 1h
de cuisson par livre par face par face




Mw ailuces
,Zo}» ?r:/é/aw(w : pour empécher les steaks

de se rétracter a la cuisson, entaillez Iégérement les bords.

v/

749;»%7,&12;» : si la préparation est longue,
vous pouvez doubler les portions et en congeler une partie,
puis faire réchauffer le plat, il n’en sera que meilleur!
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Les— ro{is—: beurrez votre viande et enfournez dans un four bien chaud (220°c).
Retournez a mi-cuisson. En fin de cuisson, salez et entourez de papier d’aluminium
afin que la viande se détende pendant 15 minutes : elle n’en sera que plus tendre...
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Avant de les congeler, coupez-les en tranches, vous pourrez ainsi les griller en tournedos...

/ ) )
,LM Lles— pris- PM /&T 7 Vous pourrez accélérer la décongélation

des steaks hachés et des saucisses en mettant les barquettes dans de I'eau tiede.
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A poéler ou griller
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A griller ou rétir

A~
Y=
=3
2
I~
S
$
N
Y
—,~—
-~
o
>
)
w
]
=
]
g
S
NS
®
bl
o]
S
bl
<
(o]
S

Benoit & Marine Huntzinger, Les Blottiéres, 49120 Chemillé-en-Anjou
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