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Retrait de 1'oxygéne autour
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e Un emballage
hermétique

e Un contrdle de 1'hygiéne

e Une conservation des
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e Un étiquetage complet

e Une tracabilité respectée
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I sutfit de laisser la viande 'respirer" avant de la préparer en la sortant de son

PaqueJr et en la laissant a lair libre guelques instants . I_’hémoalobine Préc;enJre dans le
muscle va se recharﬂer en 02 et retrouver sa couleur rouge.
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Nous adllons tout simplement benelicier de cette méethode avec toutes O
les garonties présentées ci-dessus. Le muscle sera mis sous vide en
grosses pieces, semi-parées. On pourta le 3arcler ainsi 5| maximum.
Nous limiterons ainsi les Per+es maotiere et le muscle ne sera pos queJr
au phénomene de déssication .
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