Nombre de " Temps Vins

Viande 4 e
personnes de cuisson conseillés A
200g / pers ~ Départa four chaud (th. 8/9, 240/270°C), cuire 1h30 pour Tkg a 180°C ; o :
Sortez la viande 1h avant , préchauffez le four 10 min
200g /pers  (th.8,240°C) cuire selon le diamétre de 10 min a 30 min, laissez S ouc e rs
reposer.en dehors du four 5 a 10 min plat couvert '
Viande Nombre de Temps Vins
personnes de cuisson conseillés
Sortez la viande 1h avant, préchauffez le four 10 min
200q / pers (th. 8, 240°C) cuire selon le diamétre de 10 min a 30 min, laissez
reposer en dehars du four 5 & 10 mn plat couvert
2000/ pers Faire revenir a la poéle puis 8 min de chaque coté a four chaud a
9/p 200°C ou 8 min de chaque coté au feu de bois
Hande Nombre de Temps Vins K 0 0
personnes de cuisson conseillés 5 W
1S Dorez les paupiettes dans du beurre ou de I'huile d'olive ;f‘
parp puis recouvrir a demi d’un bouillon, cuire Th a feu doux 9
200/ pers De préférence en cocotte 1h15 ou démarrage four froid E
9/p a180°C., 1h15 pour environ Tkg-1,5kg 2
La veille cuire 1h15 démarrage four froid a 180°C. é
200g/ pers Le jour méme : coupez a froid puis réchauffez au four 3 @ NOS CONSEILS DE CONSERVA- e MR Qe
20 min dans son jus de cuisson < TION DE VOTRE VIANDE - Les viandes découpées se conservent
: ; g Pour que la conservation de votre viande 2a3jours.
2000/ Mettre la - papillote fermée, dans un plat sans eau N soit optimale, la placer dans la partie la plus e Viandes ot e i S L C T
97PES L 1hasa150°C : : o Al
a . 3 froide de votre réfrigérateur (entre 0°C et boucher doivent étre consommeées dans les
o +4°C). Eviter de placer la viande dans des 24 h qui suivent l'achat.
boites hermet|que§ ,en plastique O,U Y dans - Les viandes attendries se conservent 24 h.
du papier d’aluminium. Il est préférable = i 4
LE MANS SUD LE MANS NORD ALLONNES de laisser vos produits dans leur papier - Les steaks et les rétis se conservent 2 jours.
14, rue Roger Av. Rhin et Danube La Raterie - « boucherie » qui est spécialement congu - Les volailles se conservent 2 jours.
a1 Fresnaye X LeS BOL(C ers pour optimiser la conservation. Veiller a ne - Les préparations en papillote se conservent
02432449 25 02435263 41 pas tasser pour laisser I'air circuler. 2 jours.
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P ) . . . Viande ; ‘ e
Vianﬁ’é / . Nombre de . ! Temps ] Vins personnes de cuisson conseillés
5 "'y _personnes . de cuisson conseillés . 200g / pers Départ a four froid, cuire 1h15 a 180°C pour Tkg
z 7 o 1o 4 A FE (3 1000 La veille : Départ a four froid, cuire 1h15 a 180°C pour
4 1.2pers 7ol 8 m.|.r.\ L wad ll MA 200g / pers Tkg . Le jour méme : Coupez a froid et réchauffez a
3-4pers -~ Th15a180°Cou de préférence en cocotte 180°C20 min dans son jus de cuisson
el / ¥ y | s 0
V% “$ / o ' 7 200 Mettre d lat 1h30a 180°C
J 579 6/-8 pers  1h30a180°C ou de préférence en cocotte g pers hhlriop o4 A %
£ ' S " 53 EoC il 3 pers 1ha150°C
£y . 20min a210°Cfourchaud puis 1h30a 180°Cou 1h45
. 4-6pers 24k
. Sy 3-4 pers 1h302150°C
_ 6pers:  1h45 pour2kga 180°C
S 3apers 1hspourT5kga 180°C
' 1 Eik . Dorez dans du beurre ~ puis recouvrir & demi d'un
J parpel bouillon et cuire 1h en cocotte a feu doux
. Nombre de Temps Vins
Viande . o
personnes de cuisson conseillés
3-5 pers Mettre dans un platsans eau Th30a 180°C
W Mettre dans un plat sans eau 1h30 a
: P 150°C.
4 Nombre de Temps Vins
Viande personnes iettiston ROnseilles 4 pers Mettre dans un plat sans eau 50mina 150°C.
4.8 pers La veille : cuire 1h15a 180°C. Le jour méme : coupez a froid
P puis réchauffez au four 20 min dans son jus de cuisson a 180°C
6-8 pes Laveille: cuire Th30a 180°C. Le jour méme : coupez afroid puis
p réchauffez au four 20 min dans son jus de cuissona 180°C
6-10 pers Laveille: cuire Th00a 180°C. Le jour méme : coupez a froid puis
p réchauffez au four 20 min dans son jus de cuisson a 180°C
2 pers Départa fourchaud, Tha180°C ! Nombre de Temps Vins
Viande ; o
T de cuisson conseillés
10pers Départ a four chaud, 15 min a 240°C, puis 1h a 180°C + 15 min
P pour une viande a point
St Départ a four chaud, 15 min a 240°C, puis 45 mina 180°C+ 15 min
P pour une viande a point J
5 pers Départafour chaud, 45 min a 180°C+ 15min pour une viande a point
Viande ﬁ:::::‘g: deT:::i‘spsson (oI:IsI:iSIIés 5 pers Départafour chaud, 45 min a 180°C+ 15 min pour une viande a point
Départ a four chaud, 40 min a 180°C ou de préférence en
. - : 5-6 pers ) ' e
2009/ pers Dans une grande poéle, saisir a feu vif cocotte + 15 min pour une viande a point
quelques minutes 8 pers Départafour chaud, 45 mina 180°C + 15 min pour une viande a point
Dans une cocotte, faites dorer 5 min puis rajouter un (ot i 7 o A%
200g / pers Pour des poids supérieurs a ceux indiqués,

peu de bouillon (cube ou vin), mijoter 45 min

nous sommes a votre disposition pour adapter le temps de cuisson.




