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La viande est un produit a risque bactériologique éleve.

En effet, le muscle est dans un univers stérile jusquau moment ou la carcasse sera travailée. Chague manipulation sur la carcasse peut
contaminer le muscle. Les matieres présentes dans le tube cligeeriP de l'animal ainsi que sur sa peau sont des risques potentiels de
contamination de la vionde et peuvent amener a une présence de coliformes dans la viande (la plus connue, e-col.

Les prochains points évoqués vous expliquerons quels sont nos moyens mis en oeuvre pour vous aaranﬁr une qualité sanitaire satisfaisante
et limiter ces risques.

SCEL le povp vide? Quelles ponrent étre log garanties? g

La méthode utiisée pour conserver la viande est de retirer loxygene autour du muscle, dans le cas dun emballoge sous vide. Ce type de
conservation permet de limiter le développement des micro organismes oérobies ainsi que loxydation de la vionde. Cela amoindri laltération
du muscle mais ne le rend pas pour autant inerte. Il faudra tout de méme respecter de maniere rigoureuse la chdine du froid (ceci nest
pas une conhserve), ainsi que la DLC du Produi’r. Ce +YPe d’emballaae hermétique Per‘me+ un controle de |’hyaiér\e du Pr‘oduiJr, ainsi que la
conservation des arémes. Nous vous proposons un étiguetage clair avec une tragabilité complete.
Si lors de louverture le muscle a une odeur ou une couleur terne, | vous suffira de laisser la viande a lair libre guelques minutes avant de la
cuisiner.

o Les muscles destinés a la viande hachée sont parés de maniere minutieuse, ofin doter les aponévrosest et les peaussiersk. Le risque
bacteériologique est amPIiPié lors du hachage de la viande car nous augmentons les surfaces al’échanﬁes. C'est la raison pour laguelle
hotre haché est salé. Le sel aﬁiJr comme uh conservateur.

o Les demoandes actueles de nos clients s'orientent vers un temps de maturation plus long avec reéalisation de viande hacheée Frdiche; ce
qui est dif-Ficilement compatible lorsque I'on prend en compte laugmentation des risques sanitaires.

e Nous proposons le hache Frais uniguement sur des carcasses ayar\+ moaximum 5 jours de conservation aprés alaa++aae.

*CEL 9ije souhaie frire waurer e viande, coment, g se papse chez vy 7

Dans un premier temps, quest ce que la maturation 2 Dés de labattoge de l'animal, le processus de maturation va se mettre en place, le
muscle est privée d'oxyﬁéne, il va devenir tres dure dans un premier temps. C'est ce que l'on va appelé la "rigialiJré cadavérique' ou
"r'iaor'mor'ﬁs"

Nous vous proposons une maturation sous vide. Cette technique vous permettra de Faire 'maturer' votre viande jusqu'a maximum 15 jours
opres obattage Ce type de processus permet de ne pos Foire face au phénomene de déssication que I'on peut rencontrer lors dune
maturation classique sur os et ainsi limiter grandemen’r le parage; et donc, avoir moins de perte matiere.

Pour la date de sortie convenue lors de votre prise de rendez-vous, les sacs sous vide des muscles semi pareés, seront ré ouverts ofin de
piécer les muscles, les embadler, les peser, les étiqueter et les mettre en carton

“CEL compment puis je allier matvratiew et viapde hachée 7 g
Afin dassocier la maturation de certains muscles avec le hachage dautres parties, nous vous proposons de surgeler lo viahde hachée.
Cest dans les 48H apres abattoge que le hachage de la viande sera rédlisé. Notre haché sera toujours sdé akin, encore une Fois, de
gorantir un niveou sanitaire satisfaisant. La surgélation est une technique de descente en tempeérature rapide a -18:C. Les cellles se
cristdlisent donc rapidement et finement, ainsi la texture et la saveur du produit sont conservees. Nous vous proposons un emballage
compact, par 40 steaks (soit environ 4,8|<3), avec la possibilité davoir un "sous emballoge' de 10 steadks. Ce type de conditionnement offre
une alternative avec moins de plastique et donc un goin de place lors du stockage ainsi quun geste écologique. Nous sommes équipes de
conteneurs isothermes en froid negatit akin de pouvoir vous livrer en respectant la chdine du froid

Aponévrose : C'est la membrane qui entoure le muscle et le protege
Peaussier : C'est la partie supérieure du muscle, placée a I'extérieur de la carcasse, sujet a la dessiccation et retirée lors du parage



