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DANS VOTRE RAYON, IL SUFFITD'Y PENSER

UN ATOUT POUR
VOTRERAYON

EN TOUTE SAISON




UNE VIANDE RAFFINEE

Laviande cde veau acdes atouts reconnus
o considerent que la viande
@ 83 / de veau est une viande
o de haute qualité
o appreécient
o son gout

%is entermes d'images,la viancle cle veau
est aux yeux cdes consommateurs une viancdle

i -1 A avec uneimage Y114 0.
Notre objectif ?

Faire de cette perception traditionnelle une force en capitalisant sur un imaginaire fort:
les grand-meéres.

o des Francais pensent que les grand-meres
jouent un role essentiel dans la transmission
° du patrimoine culinaire.

Enquéte OpinionWay pour Interbev Veaux « les Frangais,
le veau et la transmission du patrimoine culinaire » novemlbore 2023,
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{ o considerent que la viande
de veau a toute sa place
o dans un régime alimentaire équilibré

ﬂ ——

Comment faire de la viande de veau une
viande a consommer plus régulierement?

Comment gérer
mon équiiliore matiere
enveau?

Comment étre force
de vente aupres
desjeunes
consommateurs?

Comment maintenir mon linéaire veau
en permanence, toute 'année ?

A A

Les atouts cduveauenrayon

—> Une viande facile et rapide a travailler —> Une viande tendre et raffinée

parles bouchers —> Unediversité de morceaux

>
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—> Le veau, unatout santé (4% de lipides
et des morceaux trés maigres)

Comment valoriserlaviancle cle veau ?

—> Adapter loffre veau aux attentes des consommateurs,

—> Ajouter a notre proposition habituelle des préparations
plus attractives, plus praticjues en termes ce cuisson, de tenue.

—> Proposer des tailles de portions adaptées, plus petites,

—> Travailler la carcasse de veau toute IPannée.




Z-\ BASSE (avant)
RAPPEL DE LA DECOUPE PRIMAIRE

Flanchet > Poitrine Bavette d'aloyau

Bavette
de flanchet

Haut de cotes
» A 4 » A 7 » A 4
Y S5 SN ¢
V3 » V4
v v v

Tendron

ﬂ travailclelabasse I J.
cdeveauenete  JRES

Comment l'optimiser ?

Epaule sans os
sansjarret

Durant les mois de mai a septembre, la consommation
du veau se porte plutdt sur des morceaux a grillen.

Quels types de recettes pour proposer \ |~
o i arret avant
les muscles de la basse ? aveoos

> Bas carréavec os

5 cotes '
( ) Collier sans os

CUISSON

a— P " g " A DA
Wl A bouilir,amijoter  [J A griller, a rétir




cZ-\ BASSE (I'épaule)

Epaule face interne Epaule face externe Poitrine

l l l

Propositions cde cdécoupes plus aclaptées pourl'été

Séparation des muscles

Propositions cde cdécoupes plus aclaptées pourl'été

Désossage des manches, séparation du gros bout de poitrine, du tendron

Tendron Poitrine Grosboutde poitrine
Jumeau Paleron Dessus Macreuse Macreuse Gros bout Macreuse

cde palette agriller amioter de poitrine amijoter

Epluchage et parage maximal I

Epluchage et parage maximal

Attention!

Le tendron et la poitrine:

| | F o
un point crucial pour
les griller.. \
Un épluchage

de prés s’impose!

- Tendron Poitrine Gros boutde poitrine
Dessus de palette Macreuse agriller

Préparations Préparations
lbouchéres crues: boucheéres crues:

sd 2€ 3 n Op
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Pensez a
la plancha!
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RAPPEL DE LA DECOUPE PRIMAIRE
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gé travail du pan
cle veauenhivenr

=>

En période de froid, le veau est consommeé la plupart
du temps en plat mijoté (tajine, sauté, blanquette...).
La basse de veau s’y préte parfaitement mais le pan bien moins,
excepteés le jarret et le nerveux.

Quel choix de recettes pour proposer les muscles du Pan ?



.:% PAN (lanoix) ’?K‘ ’?K‘ ’?K‘

Découpes classicjues habituelles pourles escalopes et rotis

Epluchage
et parage
maximal

Merlan Poire Noix Fausse araignee Dessus de Noix

! ! !

Préparations
bouchéres crues:

c% PAN (lanoix patissiére)

Découpes classicjues habituelles pourles escalopes et rotis

Noix patissiere

!

Propositions d'inspirations plus aclaptées pour I'hiver

Séparation des muscles

| T T

Epluchage Rond de Noix Mouvant Plat
etparage
maximal l l

Pointe de la Noix

Aiguillette

Préparations
bouchéres crues:

gwette ba,
P2



o% PAN (la sous-hoix) ’?K‘ ’H{‘ ’?K‘

Riche enprotéines

(20% dans de la viancle crue)

Les protéines contribuent au maintien
delamasse musculaire

et d’'une ossature normale.

Sous-Nnoix

Contientcdlelavitamine B3
Elle contribue a la qualité de la peau et au main-

tient de taux nhormaux de LDH-cholestérol,
de HDL-cholestérol et de triglycerides.

Sous-noix Nerveux de Sous-noix Rond de Sous-noix Rlche en ‘"tamlnes B12

Epluchage ! ! Elle contribue au fonctionnement
normal du systeme nherveux.

etparage
maximal

‘, ..

Pauvre en matiéres grasses

Lescalope, lefilet et la hoix de veau sont
cdes morceaux pauvres en matiéres grasses
(moins de 3% de lipicles).

Préparations
lbouchéres crues:

Exemples
cle préparations

Source de zinc et oligoéléments

qui contribuent entre autres au fonctionnement
des systemes immunitaires et cognitifs et au maintien normal
delavision, de la peau, de 'ossature et des cheveux.

_ Possibilité de faire
des rétis a mijoter cote nerveux
avant de séparer les muscles




c% PAN DES INSPIRATIONS POUR ECOULER ﬂBASSE DES INSPIRATIONS POUR ECOULER
VOTRE PRODUIT ET SURPRENDRE VOS CLIENTS VOTRE PRODUIT ET SURPRENDRE VOS CLIENTS

Osez

les saucisses!

Les conseils pour réussir:

- Suffisamment de gras (de 20 3 25%)
— Des ingrédients pour rehausser le got

- Possibilité de faire des saucisses 100% veau

2 Exemple
L clerecette:
W Veau 3 l'italienne.

80 % de maigre de veau,
20% de gras.

Le saltimboceca...

| Lerotifagon Orloff
unNe pr‘épar\ation phalf‘@ Tomates confites,

parmesan, basilic frais. deS aStUCGS ]
pour sa confection

Tranches fines

dans le rond. Ies plats miiOtés ? | Wt Ouvrir le bout

de poitrine a plat

Pour tous les plats mijotés
cle veau, une astuce apartir

clelanoix patissiere:
Sauge ou jeunes

pousses d'épinard = 3 - Couper la pointe
jamlbon cru, = o de la noix patissiere
tranche de fromage. - Placer un Mmorceau

du canon du femur

Etaler les ingrédients
(jambon, fromage
et bacon)

- Barder et ficeler
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Vous obtenez

un beau rdti 2 mijoter! S s
Rouler ] Rouler

et mettre des pics.

Osso-Buco

Plat typique de la cuisine
milanaise mettant a 'hon-
Nneur la viande phare de la
region, a savoir le veau. Ficeler
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Faire revenir dans du beurre,
deglacer avec un verre de vin blanc,
laisser reduire et servir chaud, llse cuisine a partir de tranches

de veaudujarretarriére.
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Les
farces

etles préparations
abase de chair

Sachez varierles plaisirs!

Quelcuesiciées
clerecettes:

- chair a litalienne: tomates
confites, parmesan, basilic
- chair forestiere: cepes, etc.

Les préparations

de chair se font a partir
des affranchis, des
muscles du collier

et de la poitrine.

Des solutions

praticues
pour vos clients

Exemple, le VeauMarengo,
une basecle recette toute préte:

(carottes, oignons, champignons de Paris,
huile d'olive, sel, poivre) avec la possibilité
de mélanger plusieurs muscles (€paule,
poitrine...).

- Citron/Miel -Barbecue
@ - Thym/miel -Aildesours
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Les consommateurs aiment
les recettes pratiques et faciles a réalisen.

En toute saison, sachez valoriser 'ensemble
de la carcasse veau pour proposer une offre
diversifiée et surprendre votre clientéle!

Pour toutes informations,
demandes de supports, formations:
bravoleveau.com/pro

Pour retrouver toutes Nnos recettes:
bravoleveau.com

@ ©@bravoleveau
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