
 

Nous proposons des lots de viande bio de notre propre élevage. Nos vaches allaitantes et leurs 

veaux passent toute la saison dans les pâturages attenants. Nos animaux sont nourris 

exclusivement avec les fourrages de l’exploitation. Dès les premiers flocons, ou plutôt dès que 

les pluies d’automne deviennent trop intenses, le troupeau est rentré pour l’hiver. 

La viande proposée a déjà  été rassie 3 semaines en chambre froide. La viande est préparée, 

découpée et mise en sachets  sous-vide le  matin de la livraison de votre commande. Vous pouvez 

la garder 3-4 jours dans votre frigo pour une consommation immédiate, sinon la congeler de suite 

en veillant à bien répartir les pièces dans vote congélateur et peut-être activer momentanément 

le mode « super congélation ». Garder un œil sur le processus, puis désactiver ce mode. Ainsi 

congelée, la viande se garde sans problème 1 année au congélateur. 

Les parts de viande de Salers proposées, de 18-20kg, sont prévues pour une consommation 

familiale, et se composent de la manière suivante : 

filet ou filet rumsteak(env.500gr),  bourguignonne, rosbif-chinoise, côte(s) de bœuf, émincé (par 

500gr), ragoût(par 500gr), les rôtis cuisse, épaule et cou (par env.1kg/pce) steaks (par 2pces), 

entrecôtes(par 2pces), bouillis, jarrets, viande hachée(par 500gr) et quelques os à moelle. 

Il est possible, sur demande de passer les pièces « bouillis » et « jarrets » en viande hachée. 

A votre disposition pour tout complément d’information. 079 512 70 06 

 

 


