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Les muscles les plus
riches en collagéne
sont situés a l'avant de
la, carcasse et
nécessitent une
cuisson longue
pour attendrir la
viande.

La maturation est
conseillée sur les
muscles de l'arriere
de la carcasse.
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: Déhanche a 3 cotes
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Réalisation de plaquettes
de viande hachée salée
surgelées - dans les 48h

apres abattage - avec les
muscles de 1'avant pour

réaliser en parallele une
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Lors de labattage de lanimal, le muscle est peu a peu prive al’oxyaéne.
Le muscle va devenir tres dure dans un premier temps. C'est ce que
l'on va appeler la ‘rigidité cadaveérique' ou ‘rigormortis'. Ensuite, c'est un
vieilissement mdittrrisé de la vionde qui va avoir lieu: c'est une réaction
biochimique qui va détendre les fHbres du muscle et ainsi attendrir la
viande.
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Principalement, il s'agjt du faux Fiet du rumsteak, de l'entrecote
et de la tranche. Nhésitez pas a vous referer a notre Fiche
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Emballaﬂe compact par 40
steaks (environ 5kg)
Moins de plastique et goin de
Place '



