TABLEAU 2: Morceaux a rotir.

Potentiel Dénomination Partie du muscle
Type de produit de principale entier élaborée Niveau d’élaboration
tendreté' | du muscle entier (Code OFIVAL)
Noix 2110 Epluchée superficiellement
Noix pétissiére 2120 Epluchée superficiellement, os de larotule enlevé
Qualitatif *kk : . -
Sous- noix 2130 Epluchée superficiellement
Quas 2140 Epluché superficiellement
Epaule 2300 Parée superficiellement
Standard *x
Bas de carré 2301 + 2302 Sans ligament cervical, affranchi cété entame (atlas), paré
Economique * Poitrine entiére 2304 Désossée, paréeinterne
e Longe? avec 0s L onae? Cotesfilet avec filet, premiéres, secondes, avec 0s, sans dessus de cotes
Produits spécifiques ;zngo

* k%

Longe? sans 0s

Cotesfilet sansfilet, premiéres, secondes, sans 0s, sans dessus de cotes

2 Usuellement appelé carré

Commentaire :

- noix: 5kg;

- noix patissiere: 4kg;

- sous-noix: 7kg;
- quas:3kg;
- épaule: 6,5kg;

- basdecarré: 6-6,5kg;
- poitrineentiére: 8kg;

- longeavecos: 10kg;
- longesansos: 8 kg.

! Cette notation indique |e niveau de tendreté potentielle moyenne :

du plus tendre (***) au moins tendre (*).

Le poids maximum du muscle entier élaboré est, a titre indicatif, de :

25




