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Proposition de classement par ordre de tendreté République Tunisienne

de quelques morceaux de viande bovine Ministere de ’Agriculture

Nom de morceau Classe de tendreté A
Tende de tranche 1 N
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Groupement Interprofessionnel des Viandes rouges et du Lait

Tranche grasse

Filet avec chainette

Noix d’entrecote

Basse-cotes

Flanchet

Gite noix

PLACE DES MORCEAUX DANS UNE CARCASSE

Rond de gite noix
BOVINE ET MODE DE CUISSON

Rumsteck

Faux-filet sans os

Boule de macreuse
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Paleron

1=Trés tendre
2 =Tendre
3 =Moyennement tendre

Réparation des morceaux de viande bovine
selon leur destination culinaire
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