AGNEAU :

Séparation (1/4 avant) :

du gigot entier du filet

Désossage
) Durée conseillée :

- du gigot facon client : selle et manche
50 minutes

Parage :

- du gigot (selle, manche) prét 2 la vente

- dufilet (non ficelé)

VEAU :

Désossage :

- du bas de camré :
- coupe d’un r6ti par un membre du jury (cdtes découvertes)

Parage :

- durdt ' Durée conseillée :

Ficelage : 50 minutes

- du r6ti (avec barde)
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BEUF :

Désossage :

- ducollier

- de la tranche grasse (rotule comprise)

Séparation :

- de la tranche « grasse » en 3 morceaux

Parage et épluchage :

- leplat de tranche
- e mouvant de ranche

Ficelage :

Durée conseillée ;

© 106 minutes

- d’un r6ti bardé dans le plat de tranche (celui-ci sera coupé si nécessaire par un jury)

Décoration :

Sur plats :
- durdti de beeuf

- dugigot

Présentation :

Sur le plan de travail :

Durée conseillée :

30 minutes

Durée conseillée :

- des deux picces décorées 10 minutes
- du filet d’agneau et du carré de veau
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