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Bavette d'aloyau

Bavette d’aloyau, tranchée, fraiche, sous vide, calibre de 130 a 180 g.
La bavette d'aloyau est servie grillée avec des frites ou des légumes verts.
On l'agrémente souvent de beurre maitre d’hé6tel ou d’une petite sauce

(béarnaise, poivre, échalote...).

La bavette d'aloyau est un morceau go(iteux,
constitué de longues fibres peu serrées, qui se
situe sous la partie ventrale de l'animale. Dans
nos offres, ce morceau est présenté tranché
sous forme de steak, soit manuellement pour
quatre d'entre elles, soit mécaniquement pour
celle restante. On note toutefois des diffé-
rences de grammages en fonction des distri-
buteurs (entre 130 et 180 g). Afin de coller au
mieux avec les portions recommandés par le
GEMRCN, a savoir 40 g net a consommer dans
l'assiette pour les maternelles, 60 g pour les
élémentaires et le diner des personnes agées
en institution (contre 80 g pour le déjeuner), et
80 2100 g pour les adolescents et les adultes,
il convient de privilégier certaines offres plutét
que d'autres. Ainsi, en tenant compte d'une
perte a la cuisson d'environ 15 a 20 % (précision
fournie par un industriel), les offres en 130 g
sont notamment celles qui conviennent le
mieux aux adolescents et aux adultes. Pour les
autres catégories de population, vous n‘aurez
par contre pas d'autre choix que de partager
les steaks en deux. Par exemple, une piéce

de 150 g pourra aisément convenir pour deux
éleves du niveau élémentaire. Coté cuisson,
la bavette d'aloyau se prépare tout simple-
ment saisie a la poéle ou au grill (une a deux
minutes de chaque c6té). S'il est conseillg,
comme le préconise deux industriels, de sor-
tir la viande du sous vide quarante-cing mi-
nutes, voire deux heures avant son utilisation,
il peut aussi étre judicieux de la laisser reposer
a température ambiante quelques instants
avant de la cuire. Cela évitera un choc ther-
mique qui aurait pour résultat de contracter
les fibres musculaires et de durcir la viande.
Nutritionnellement, la bavette d'aloyau ap-
porte en moyenne 3,3 mg de fer pour 100 g et
cela, quel que soit degré de cuisson™. Par rap-
port a une portion de 130 g, elle fournit ainsi
26,8 % des ANC™ (soit plus de V2 de ceux-ci)
pour une adolescente ou une femme adulte.
° Etude Nutrition, valeurs nutritionnelles des viandes
cuites, publication 2015, CIV (Centre d’Information des
Viandes), page 58.

= Apports Nutritionnels Conseillés pour des adoles-

centes de 13 a 19 ans et pour une femme adulte :
16 mg/jour.

Evolution de l’indice tarifaire 2013-2016

Le saviez-vous ?

La maturation de la viande de bceuf
aprés abattage est indispensable.
Lors du refroidissement de celle-ci
en chambre froide le glycogene pré-
sent dans les muscles se transforme
en acide lactique (acidification de la
viande). Cette réaction a pour effet
de durcir le muscle, mais permet la
libération d’enzymes qui vont frag-
mentées les protéines et provoquer
un attendrissement naturel appelé
« maturation ».
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Tableau nutritionnel
s Valeur . . Matieres Industriels
Référence e Protéines Glucides s dont AGC Fer Rapport P/L Marque
BRAKE 47431 103 keal 22,0% traces 33% 1,4% NC 6,67 i
FRANCE FRAIS 196209 139 keal 22,0% traces 57 % NC 33mg 3,85 AN
KRILL 12737 133 keal 20,2% traces 57 % NC NC 3,54 Acz'rﬁhigfgﬁe’}w
PASSION FROID 99530 109 keal 238% traces 1,9% 0,7% NC 15,87 Lo e
TRANSGOURMET 624742 103 keal 18,0 % traces 33% 1,5% 33mg 5,45 B RESTAURATION
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Comparaison des offres

crue,
tranch, l, . BIGARD
47431 rancépallﬁghng:’nue bavette d'aloyau de bceuf 100 % NC UE Brake
épaisseur NC
crue, B . .
- UE (Allemagne, Autriche, Belgique, Croatie, Dane-
196209 trag&ﬂgﬁggg;grygue, bavette d'aloyau de beeuf 100 % 8 jours minimum mark, Espagne, Finlande, France, Grece, Irlande, JEA';‘\ISOZE
épaisseur‘l 52cm Italie, Luxembourg, Pays-Bas, Portugal, Suéde)
N crue, l
tranchage manuel,
12737 épluchée, aplatie au bavette d'aloyau de beeuf 100 % 10 jours France ACHK"TlLl%BERTtR/'\lND
besain, rill Essentiel
épaisseur NC
crue,
99530 tranchage manuel, bavette d'aloyau de bceuf 100 % 14 jours minimum Allemagne, Autriche, France, Pays-Bas GOEDEGEBUUR
PAD, non aplatie Y ° J gne, ’ »ray Le Boucher du Chef
épaisseur variable
crue,
624742 tranchage manuel, bavette d'aloyau de bceuf 100 % variable UE BEAUVALLET RESTAURATION

épluchée a vif,
épaisseur +/-1 cm

Beauvallet Restauration

sous-vide, BIGARD
47431 sortir du sachet 2 h avant cuisson NC 15 jours 24h piece de 180 g, Brak
sachet de 5 pieces rake
sous-vide,
196209 NC NC 14 jours NC piecede 135a145g, JEA':IEOZE
sachet de 10 pieces
sous-vide,
12737 poéler ou griller NC 15jours NC piece de 1303 150 g, ACHK'L.lLlEEBERTtRAlND
sachet de 10 pieces nitEssentie
sortir du sachet 45 min avant cuisson, . __sous-vide, GOEDEGEBUUR
99530 poéler ou griller NC 25 jours 24h ggeccrfetti%;g ;iggegs: Le Boucher du Chef
sous-vide,
624742 poéler ou griller 15320% 12 jours 24h piecede 140 g, BEQUVALIIIEI EESJAUR?TION
sachet de 5 pieces eauvallet Restauration
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