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A propos de L'agneau OpalValley"®

Transformation et emballage

Valeur ajoutée

®Marque déposée de The New Zealand and Australian Lamb Company Ltd.




L'Agneau Opal ValleyMP est élevé en pleine liberté dans la magnifique nature australienne. Il Nos deux usines de transformation a Toronto et Los Angeles offrent une vaste capacité
.£W AW“/ offre une qualité exceptionnelle et propose une saveur sucrée et douce typique de 'agneau de production et d'emballage a valeur ajoutée.
élevé en paturage L'Agneau Opal Valley est certifié halal. Un favori aupres des consommateurs

TRANSFORMATION ET EMBALLAGE NOUVEL
EMBALLAGE!

et des chefs, il n'est pas étonnant qu'Opal ValleyP soit la marque d'agneau d'Australie la

/\
/\@,ML plus populaire au Canada* Il posséde tous les attributs que les consommateurs d'aujourd'hui TRANSFORMATION EMBAI-I-AGE

demandent de plus en plus dans des produits de viande. Opal Valley™® est sans contredit Une

viande inouie de I'AustralieMe! Coupe - steaks, cotelettes, contréle des portions, etc. SAC (Sous atmosphere controlée)
Haché - briques, morceaux, vrac, etc. Emballages scellés sous vide

éle\’é en pﬁlurage Formage - boulettes de burgers, saucisses, etc. Prét pour le détail

Elevé en Ilherté Marinade Boites pour le détail
Assaisonnement sec Vrac (Services alimentaires)

sans antihio“““es Caisses pour présentoirs (club)

Sans hormones de croissance ajoutées

Traité humainement SURGELE

*AC Nielsen Canada, NAT XNFLD GB+DR+MM, 52 semaines se terminant le 3 mars 2018




La viande a valeur ajoutée est l'un des
segments qui connaissent la croissance la Agneau haché maigre Gigot papillon assaisonné Cotelettes d'aloyau tranchées minces
plus rapide au détail. C'est une solution
gagnante tant pour nos clients que pour les
consommateurs. Les détaillants profitent

de coupes d'une qualité constante, d'une
présentation en tablette rehaussée, d'une
position en stock améliorée, d'économies

sur la main-d'oeuvre et d'une diminution des
pertes. Les consommateurs, quant a eux, ont
droit a un format prét a cuire pratique et a des
portions plus petites comparativement a la
plupart des coupes primaires.

Tous ces items peuvent étre assaisonnés, Boulettes de viande Steaks de gigot désosse Tranches de palette

marinés et coupés sur mesure selon vos
spécifications.

Les options d’'emballage incluent SAC (sous

atmosphére controlée) et sous vide, pour une

meilleure conservation. Les deux sont disponibles
en format prét pour la vente au détail.

Nos produits a valeur ajoutée sont disponibles
sous la marque Opal ValleyMP ou sous la
marque privée des détaillants.

Burgers d'agneau Cotelettes de longe Tranches d'épaule

*Sujet a un volume minimum




EXEMPLES D'EMBALLAGES
SOUS VIBE

Carré a la francaise roti avec Iégumes frais

Steaks de surlonge

Viande a ragoit Carrés a la francaise

Roti de gigot

Viande pour brochettes Mini burgers d'agneau

Roti d'épaule




COUPE DE QUALITE

1 N 1

Une coupe populaire que l'on retrouve
partout dans le monde, le gigot est
l'une des coupes d'agneau les plus
volumineuses et les plus savoureuses
sur le marché. Le gigot est une coupe

primaire qui provient du quartier arriere.

Cette coupe est reconnue pour étre

maigre et pleine de saveur. Disponible
dans une grande variété de sous-coupes,
soit avec ou sans os (désossé, roulé et
ficelé et papillon).

Comme l'agneau est naturellement savoureux et maigre, préparez-le sous une chaleur seche, sans
vapeur, bouillon, eau ni vin. Faire rétir un gigot d'agneau avec os ajoute richesse et saveur a la
viande. Polyvalent, le gigot raccourci ou désossé est parfait pour rétir, griller ou préparer la viande
pour des brochettes. Comme le gigot d'agneau est maigre, attention de ne pas trop le faire cuire.

Gigot désosse, Gigot raccourci Gigot entier
roulé et ficelé

FRAIS SURGELE

A50311  GIGOT RACCOURCI REFRIGERE A10010 GIGOT ENTIER

A50318 GIGOT DESOSSE, ROULE A10107 GIGOT RACCOURCI
ET FICELE REFRIGERE A10412  GIGOT DESOSSE, ROULE
ET FICELE AVEC JARRET

A10430 GIGOT DESOSSE, ROULE
ET FICELE SANS JARRET

DETAIL

« Populaire pour les grandes occasions et fétes
» Le gigot d'agneau désossé ou papillon est délicieux cuit sur le BBQ
ou roulé avec du fromage feta et des épinards, puis roti au four

SERVICE ALIMENTAIRE

e L'une des coupes les plus populaires sur les menus de restaurants
tout juste apres le carré a la francaise
« Idéal pour les buffets ou les stations de coupe




N
COUPE DE QUALITE

La longe d'agneau est la partie ou l'on

retrouve le filet et la cOtelette de longe.

Elle provient de la longe entiére qui

se trouve dans la région de la selle de
l'animal. Cette coupe se retrouve en
téte des coupes favorites en raison de
sa tendreté et de sa saveur d'agneau
classique. La coOtelette de longe
d'agneau est normalement présentée
en entrée, en cotelettes de style
porterhouse de 4 a 6 oz, ou en en mini
cOtelettes en tant qu'amuse-gueule.

Mieux vaut en mettre moins quand vient le temps de préparer des coupes de longe. Pour
préserver la saveur et la tendreté d'une cotelette ou d'un filet de longe d'agneau, optez pour
la cuisson a chaleur seche, comme la cuisson a la poéle ou sur ou sous le gril. Au moment
d'assaisonner, tenez-vous-en aux profils de saveurs complémentaires du cumin, de l'ail et du
romarin. Attention de ne pas trop assaisonner afin d'éviter de masquer la saveur naturelle de
la longe d'agneau. Au moment de griller, ne pas carboniser ou trop cuire pour préserver

le golt tout doux de l'agneau.

SURGELE
A40012 LONGES COURTES 0 X 0

tgﬂ%{?s A40006 LONGES COURTES3X3

DETAIL

» La meilleure facon de cuisiner les c6telettes de longe est sur le BBQ
« Les filets ou longes désossées peuvent étre coupés en morceaux pour
brochettes, sautés ou en médaillons

SERVICE ALIMENTAIRE
» Cette coupe est une alternative naturellement maigre et savoureuse a offrir au menu
« Parfaite pour rotir, griller ou saisir




N\
COUPE DE QUALITE

ARRES
Le carré d'agneau est l'une des coupes
les plus populaires dans les restaurants
et les foyers a l'échelle de l'Amérique du
Nord. Cette coupe, que l'on reconnait
instantanément provient de la cote de
'agneau. Un carré complet comporte 7
ou 8 cotes. Il peut étre présenté tel quel
sur la table, car sa forme et structure

naturelles sont accrocheuses et donnent
une présentation alléchante.

ILn'y a rien de meilleur qu'un carré d'agneau parfaitement assaisonné roti au four.
Le terme a la francaise se référe a l'enlévement de la graisse et de la viande de cotes
qui expose 3 a 4 pouces de l'os. Il s'agit d'une coupe commune qui se manipule
facilement et donne de magnifiques présentations. Un carré d'agneau régulier
inclut le gras et la viande de 'os, qui permet une présentation plus rustique. On
peut éprouver beaucoup de plaisir grace au contraste de textures croquantes et
tendres. Une présentation classique implique l'ajout de chapelure et d'un soupgon
de fines herbes pour rehausser la saveur du carré.

FRAIS

A50346 CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (22/2402)
A50348 CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (26/280Z)
A50349 CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (28 OZ et +)
A50350 CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (24/2607)

SURGELE

A30627 CARRES A LA FRANCAISE (18/2002)
A30727 CARRES A LA FRANCAISE (20/2202)

DETAIL

» Une piéce centrale a la fois simple et impressionnante pour tout repas festif.
» Parfaite en amuse-gueule ou en entrée.
» Tranchez en cotelettes pour le BBQ

Carré a lafrancaise

» Les mélanges d'épices du moyen-orient, francaises, grecques et espagnoles sont le parfait

complément de cette coupe

SERVICE ALIMENTAIRE

 Les carrés a la francaise volent la vedette dans toute assiette et nécessitent peu d'effort dans la cuisine

» Ajoutez a votre menu des amuse-gueule faciles a partager




COUPE DE QUALITE

Une coupe primaire provenant du
quartier avant ou de la moitié avant de
'agneau. En raison de la position et de
la fonction de l'épaule, elle contient une
grande quantité de tissus musculaires.
Cuite a la perfection, cette coupe
économique offre une tendreté et
saveur optimales.

Comme l'agneau est naturellement tendre, on suggere souvent d'utiliser une méthode de
cuisson sans vapeur, eau, vin ou bouillon. Au moment de faire cuire une épaule d'agneau, les
méthodes de cuisson a chaleur seche conviendront parfaitement, bien que la chaleur humide,
comme le braisage, font fondre le gras et ramollissent les tissus pour une tendreté maximale.
Cette coupe est souvent utilisée dans les recettes nécessitant une cuisson plus longue et
lente, comme les ragouts et les mijotés.

FRAIS

A50320 EPAULE REFRIGEREE

SURGELE

e A20220 EPAULE DESOSSEE ROULEE, ET FICELEE

It el A20321  EPAULE DESOSSEE FORMEE

DETAIL SERVICE ALIMENTAIRE

« Un choix idéal pour les rago(ts » Mariner et griller des tranches épaule pour
et les plats mijotés une option de mets peu coliteuse

« L'épaule coupée en dés est une alternative « Succulente dans les tacos, les sandwichs roulés,
fantastique avec des mets au cari ou inspirés les mijotés et les patés a la viande

des Caraibes
 Tranches d'épaules pour BBQ




COUPE DE QUALITE

Le jarret avant est coupé dans l'épaule
alors que le jarret arriére de l'agneau
est coupé dans la patte arriére.

Les jarrets sont maigres et trés savoureux. Puisqu'ils contiennent beaucoup de tissus
conjonctifs, ils sont parfaits pour le braisage et la cuisson lente a la mijoteuse. Lorsqu'ils
sont bien cuisinés, ils se détachent facilement de l'os, ce qui représente un atout majeur

pour cette coupe de viande toujours a la hauteur.

SURGELE

A50020 JARRETS AVANT

A50030 JARRETS AVANT (14/18 OZ)
A50029 JARRETS AVANT (10/14 OZ)

DETAIL

« Cuit lentement dans du vin rouge, le jarret
est un mets hivernal idéal, ou il peut étre cuit
dans un bouillon de vin blanc ou du jus
d'orange pour une option plus légere

« Faites braiser dans de la biére pour une saveur
d'Angleterre ou cuire lentement dans une
tajine avec des épices marocaines

Jarret avant

SERVICE ALIMENTAIRE

» L'Osso Buco est l'un des mets les plus
populaires et recherchés dans les restaurants

« Les grands chefs considérent cette coupe
parmi leurs favorites pour la cuisson sous vide




CAR!

Une carcasse d'agneau compléte
représente la carcasse parée non
fendue. Une carcasse compléete peut
étre rotie ou séparée en coupes
primaires. Un agneau complet est
beaucoup moins coliteux et permet
de réaliser d'importantes économies

comparativement a l'achat de coupes
individuelles.

Carcasse

SURGELE

A85544  CARCASSE D'AGNEAU

DETAIL

« |déale rétie en entier
» Moins colteuse que des coupes individuelles
» Populaire chez les détaillants a grande surface

SERVICE ALIMENTAIRE

» Donne aux chefs la liberté d'offrir des coupes et des
recettes qui leur sont uniques

» Chaque partie de la carcasse peut étre utilisée pour un
minimum de gaspillage et un maximum de créativité.




GIGOTS

A50311 | GIGOT RACCOURCI REFRIGERE REFRIGERE 99331016015967 1PIECE / EMB. 8 EMB. / CAISSE 18.00 X 35.00 X 50.80 (7.10 X 13.80 X 20.00) |21.10 (46.50) |20.20 (44.50)
A50318 | GIGOT DRF REFRIGERE REFRIGERE 99331016037853 1PIECE / EMB. 8 EMB. / CAISSE 13.00 X 34.00 X 50.70 (5.10 X 13.40 X 20.00) |19.70 (43.40) |18.80 (41.40)
A10010 [ GIGOT ENTIER SURGELE 99331016047388 1PIECE / EMB. 5EMB. / CAISSE 2410 X 35.60 X 55.20 (9.50 X 14.00 X 21.75)  |17.30 (38.00) {16.30 (36.00)
A10107 | GIGOT RACCOURCI SURGELE 99318339106541 1PIECE / EMB. 8 EMB. / CAISSE 18.00 X 35.00 X 50.80 (7.10 X 13.80 X 20.00) |20.40 (45.00) |19.50 (43.00)
A10412 | GIGOT DRF AVEC JARRET SURGELE 99331016004923 1PIECE / EMB. 8-10 EMB. / CAISSE  |13.00 X 34.00 X 50.70 (5.10 X13.40 X 20.00) [22.80 (50.20) |[21.90 (48.30)
A10430 | GIGOT DRF SANS JARRET SURGELE 99331016020237 1PIECE / EMB. 8 EMB. / CAISSE 13.00 X 34.00 X 50.70 (5.10 X 13.40 X 20.00) |22.20 (48.90) |20.74 (47.00)
A40012 [ LONGES COURTES 0XO SURGELE 99318339106602 2PIECES/EMB. |12 EMB. / CAISSE 17.80 X 3810 X 57.10 (7.00 X 15.00 X 22.50)  [21.50 (47.50) |20.74 (45.70)
A40006 | LONGES COURTES 3X3 SURGELE * 1PIECE / EMB. 10 EMB. / CAISSE 17.80 X 3810 X 57.10 (7.00 X 15.00 X 22.50)  |21.50 (47.50) |20.74 (45.70)
A50346 | CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (22/24 OZ) REFRIGERE REFRIGERE 99331016015851 1PIECE / EMB. 16 EMB. / CAISSE 19.40 X 33.40 X 19.60 (7.63 X 13.13 X 19.63) 1.80 (26.00) |10.43 (23.00)
A50350 | CARRES A LA FRANCAISE REFRIGERES (24/26 OZ) REFRIGERE REFRIGERE 99331016015868 1PIECE / EMB. 16 EMB. / CAISSE 19.40 X 33.60 X 49.50 (7.63X13.25X19.50)  [12.02 (26.50) |11.34 (25.00)
A50348 | CARRES A LA FRANGCAISE REFRIGERES (26/28 OZ) REFRIGERE REFRIGERE 99331016015875 1PIECE / EMB. 16 EMB. / CAISSE 19.70 X 33.70 X 49.50 (7.75 X 13.25 X 19.50) 13.60 (30.00) |12.25 (27.00)
A50349 | CARRES A LA FRANGAISE REFRIGERES (28 OZ ET +) REFRIGERE | REFRIGERE 9911016010559 1PIECE / EMB. 14 EMB. / CAISSE 19.05 X 33.66 X 49.50 (7.50 X 13.25X19.50)  [12.25 (27.00) |11.51 (25.38)
A30627 | CARRES A LA FRANCAISE 18/20 OZ) SURGELE 99331016046008 1PIECE / EMB. 18 EMB. / CAISSE 13.00 X 27.00 X 36.00 (510 X10.60 X 14.20) {10.50 (23.10) |9.91 (21.80)
A30727 | CARRES A LA FRANGAISE (20/22 0Z) SURGELE 99331016045933 1PIECE / EMB. 18 EMB. / CAISSE 14.30 X 37.50 X 57.20 (5.63X14.75X22.50)  |11.34 (25.00) |10.74 (26.63)
A50320 | EPAULE REFRIGEREE REFRIGERE 99331016037860 1PIECE / EMB. 10 EMB. / CAISSE 19.00 X 33.40 X 49.50 (7.50X13.13X19.50)  |14.20 (31.30) |13.62 (30.00)
A20220 | EPAULE DRF SURGELE 99331016033886 1PIECE / EMB. 12 EMB. / CAISSE 19.00 X 33.40 X 49.50 (7.50 X 13.13X19.50) |16.80 (37.00) |16.33 (36.00)
A20321 | EPAULE DESOSSE FORMEE SURGELE 99331016013857 1PIECE / EMB. 12-14 EMB. / CAISSE  [19.00 X 33.40 X 49.50 (7.50 X 13.13 X 19.50)  |21.70 (47.80) [20.90 (46.10)
A50020  [JARRETS AVANT SURGELE 99318339106640 3PIECES/EMB. |8 EMB./ CAISSE 15.30 X 35.6 X 54.60 (6.00 X14.00 X 21.50)  |10.30 (22.70) |10.00 (22.00)
A50030 [JARRETS AVANT 14/18 OZ SURGELE 99331016030458 VARIABLE VRAC / EMPILES 12.70 X 34.30 X 49.50 (5.00 X 13.50 X 19.50) |20.35 (44.90) |20.00 (44.10)
A50029  [JARRETS AVANT 10/14 OZ SURGELE 99331016030441 VARIABLE VRAC / EMPILES 13.07 X 35.90 X 54.60 (5.38 X14.13X21.50)  |20.35 (44.90) |20.00 (44.10)
A80052 | CARCASSE D'AGNEAU (10/12 KG) SURGELE * 1 CARCASSE / SAC | 1SAC / CAISSE N/A N/A 11.00 (24.30)

Note : Les spécifications peuvent varier.

*Veuillez confirmer avec votre représentant des ventes.

Pour plus de renseignements ou pour commander, contactez Greenstone Meats

Montréal (QC)

8155 Route Transcanadienne, bureau 100
St-Laurent, QC, H4S 154, Canada

Tél. : 514 333-0050

Télécopieur : 514 338-1050

10 Shornclie Road, Unit 1

Etobicoke (Ontario) M9B 3S3, Canada
TéL. : 416 231-LAMB(5262)

Sans frais : 1866 865-LAMB(5262)
Télécopieur : 416 231-8934

Delta (C.-B.)

1588 Cliveden Avenue

Delta (Colombie-Britannique) V3M 6P1, Canada
Tél. : 604 278-4517

Télécopieur : 604 278-0376

www.opalvalleylamb.com
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