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Généralités

Tous les animaux sont abattus dans des endroits officiels nommés « abattoirs »

 sauf un : lequel ?
1) Le lapin
Citez 3 points important lors du traitement de la viande pour la mise sous-vide
1) Pas de rupture de la chaîne du froid

2) Nommer, peser et dater les sachets

3) Il est préférable de mettre la viande sous-vide avant la congélation
Que faut-il faire lors de l’utilisation de la viande sous-vide. Citez 2 points ?
1) Sécher la viande avec un papier absorbant

2) Laisser reposer la viande au moins 30 minutes au frais avant de la cuire

Citez 5 indices de qualité pour la viande d’agneau:

1) Bien en chair
2) Marbré uniformément
3) Consistance ferme
4) Couleur rouge clair
5) Viande recouverte d’une couche uniforme de graisse ferme et claire
Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à E) et les nommer 
A) Cou                    B) Carré ou selle
C) Epaule                D) Poitrine
E) Gigot
Dessinez en couleur (bleu, rouge, vert, jaune) sur l’agneau
 4 morceaux de votre choix
Donner 2 méthodes de cuisson et 2 préparations pour les 4 morceaux que vous avez choisi
Morceau n°1

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°2 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°3 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°4 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Quelle partie utilisez-vous pour ces préparations

Navarin :   épaule, cou                       Irish stew : épaule, cou
Epigrammes : poitrine
Comment se nomme un agneau de plus d’un an
Réponse : mouton
Expliquer la désignation « Pré-salé » et la provenance de ce produit

Explication : 
Provient d’animaux élevés en bord de mer 
Provenance : Bretagne
Dans quelle région et pays trouve-t-on la qualité « haut de gamme »

Pays :  France              Régions : Sisteron et Pyrénées
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