


Conditionnement de la viande et du poisson

La viande ou le poisson sont livrés par la centrale d’achat (pôle boucherie ou marée). Chaque morceau (sous vide ou dans une caisse) livré n’est destiné qu’à un et un seul client. Pour des raisons sanitaires, il ne peut pas être ouvert par le magasin Halles & d’Ailleurs  pour être découpé et ventilé auprès de plusieurs clients (le magasin ne dispose pas de rayon marée ou boucherie mais seulement d’une chambre froide). Il correspond approximativement à la quantité commandée par le client (ex : le client commande une pièce de 5 kg. Le poids exact livré pourra être de 5,123 kg).

Les prix de la viande, du poisson, des fruits et légumes, sauf indication contraire, sont au kg.

Abréviations

VBF Viande Bovine Française, mention obligatoire
SP Bœuf ou veau domestique
FLT Filet
RK Rumsteak
NORM Race Normande
FXF Faux filet
UE Union européenne
PAD Projet agricole départemental
EQR Engagement Qualité Restauration : Cet engagement repose sur des cahiers des charges rigoureux qui fixent notamment des critères permettant d’assurer une bonne qualité organoleptique des produits : temps minimal de maturation de la viande, maturité optimale des fruits.
ANE Atlantique du Nord Est
VDK  Poisson vidé décapité
AOC  Appellation d’origine contrôlée

BIEN CHOISIR SA VIANDE DE BŒUF

Des morceaux pour tous les goûts et toutes les envies !
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savoureuse
 et fondante (grillade)
)
 (
morceau
 tendre et savoureux
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morceau
 le plus tendre (tournedos, rosbif)
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viande maigre, tendre et savoureuse (fondue, brochettes)
)
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viande persillée qui peut être grillée ou braisée
) (
viande délicate, tendre, goûteuse, se sert saignante
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fibres
 longues, viande juteuse et savoureuse
)
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