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VIANDE TENDRE :
Cuire a chaleur seche. Rotir, griller, frire, cuire au barbecue ou sécher.

VIANDE MOYENNEMENT TENDRE :
Cuire a chaleur seche ou humide. Sécher. Cuire a chaleur humide pour un peu
plus de tendreté.

VIANDE MOINS TENDRE :
Cuire a chaleur humide. Braiser ou préparer en rago(t.

TETE :

Rotir lentement dans le four ou laisser mijoter jusqu’a tendreté.




