
Tel : 03.87.03.37.03

Mail: saps@abattoirdesarrebourg.fr

Client :

Abattage du :

N° IDF :

ABATS

sous-vide ou 

surgelés

20e H.T.

(entourer votre 

choix)

Surgelés (tranchés)*
récupérés le jour de la reprise de la prestation 

découpe 

Collier roti Filet Viande hachée salée * (Frais) barquette vrac

Basse côte roti
(viande à braiser)

Plaquettes de viande hachée

salée* (Frais)

Nombre de barquettes 

souhaité

(approximatif)

viande hachée Faux Filet par 4

par 8

Côtes de 

bœuf
Saucisserie (S/V env. 1Kg) Merguez

Jumeau entier Entrecôtes

(pot au feu) en 2
Kofte*

(*SAUF pour le BIO)

viande hachée

Tranche

Paleron entier Emincé épaisseur 5mm

en 2 épaisseur 10mm

viande hachée

Poire

Macreuse roti

pot-au-feu Rumsteak Curry

viande hachée Paprika

Jarret a/os en rondelle Gite noix

Jarret s/os en morceaux

bourguignon Plaquettes de viande hachée salée surgelées

(Emballées par 10 plaquettes / étui)

(Poids d'un étui : env. 1.250Kg)
Nombre d'étuis 

souhaités

Plat de côte avec os Fondue

sans os Rosbeef Viande hachée salée surgelée 

viande hachée
(Poids approximatif : 

entre 800grs et 1Kg)

Nombre de Kilos 

souhaités

Vrac

Bourguignon
*c'est à vous de 

hacher la viande par Kg S/V 

Pot-au-feu pot-au-feu

viande hachée

Commentaires :

ONGLET-HAMPE-QUEUE-BAVETTE ==>  sont automatiquement mis sous-vide séparemment

Emincé ==> possibilité d'en faire dans les parties suivantes : tranche / macreuse / jumeau / paleron / nerveux dépiécé

Rue Bellevue

Zone Industrielle

57400 Sarrebourg

Rosbeef

Steaks

S/V Entiers ou 
tranchés*

ATTENTION : à venir  RECUPERER 

dans les 5 jours suivants l'abattage

BOVIN - PRESTATION MISE SOUS-VIDE

roti

steaks marinés **

(minimum de 10 Kg)                  Nb de kilos souhaités 

Nb de kilos souhaités

Emincé mariné ** : oui / non (entourer votre choix)

Marinade**

Abattage BIO : 

OUI ou NON (entourer 

votre choix)

Prestation à effectuer pour le :

ATTENTION : à récupérer entre 

                  10h00 et 11h00 

Nombre de kilos souhaités 

(min. 2Kg) 

Conditionnement des steacks par   2   4   6   8 *

Conditionnement des rotis et rosbeefs par  500grs ou 1Kg *

*entourer votre choix

ARRIERES

fines

épaisses

Entier

Tournedos

en deux

INFORMATION IMPORTANTE  :

Pour une meilleure maitrise bacteriologique de la viande 
hachée, au dela d'un délai de 5 jours d'abattage, nous ne 

pourrons plus vous servir en haché frais. 
Nous vous proposons donc de 

surgeler les produits hachés .
Merci de vous référer

à la fiche technique au verso Option : Ficelage des rosbeefs et rotis : OUI ou NON

12e H.T (*entourer votre choix)

TRANSFORMATION

(environ 800g à 1Kg)

AVANTS
(*10grs de sel / Kg)

(viande à braiser)

steaks

steaks

Steak BBQ
(si la conformité de la carcasse le permet 

(âge / état d'engraissement) )

Steak mariné **

Viande à hacher*

roulade

roti

viande hachée

Pour des raisons techniques et de 

meilleure conservation, la queue 

et les jarrets seront surgelés en rondelles

SURGELATION (Minimum 20 Kg)




