AGNEAU :

Séparation (1/2 agneau) :

- d’un gigot
- ducarr€ de cotes filet
- ducarré cote (17 et 2
- Vacollet
- del’épaule

de la poitrine.

&me

avec manche + découverte)

Désossage :

- du gigot (selle comprise)
(désossage complet)

Parage :

Durée conseillée :

60 minutes

- du gigot/prét a la vente

- du camé filet

Ficelage
- dugigot

VEAU :
Désossage :

- delépaule.
Parage :

- dur6ti (coupé par un membre du jury)

Ficelage :

Durée conseillée :

30 minutes
- durbti
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B(EUF :

Désossage :

- de I’épaule compléete en raquette 4
' Durée conseillée :

Séparation : '
90 minutes

- dessous de palette avec limande

- jumeau i bifteck
- macreuse a bifteck

Parage ef éplicchage :

- dessous palette avec limande
- macreuse 2 bifteck

Ficelage

- d’un 1éti (celui-ci sera coupé par un membre du jury)

Décoration et présentation .

- , Durée conseillée :
- du gigot d’agneau

- du Bt de veau 45 minutes

- du roti de boeuf
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