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FERME DE IA POTTE

ELEVAGE SALERS

Boeuf de Salers de Besancgon - Produits frais de La Ferme de la Potte

Perfectionner l'art du barbecue.
Conseils et astuces pour un repas réussi.

Faire griller est bien plus qu’une simple cuisson
de la viande au feu. C’est une combinaison
d’artisanat, d’instinct et de connaissances. Les
maitres du grill expérimentés savent que le __
controle de la température et la distance entre la
viande et le feu sont essentiels pour obtenir des
résultats parfaits. Mais ce n’est que le début.

Holzfeuer oder Gasgrill?

dans la premiere
phase de cuisson

Filet de veau Salers

Cote de veau Salers

Un sujet souvent débattu parmi les maitres du
grill est le choix de la source de chaleur. Alors
gu’un barbecue a gaz est trées pratique,
beaucoup préferent le grill au feu de bois. Le
bois donne a la viande non seulement un aréme
fumé unique, mais il fournit également une
chaleur particulierement intense. Le boeuf
Salers, grillé au feu de bois, acquiert une saveur

inimitable qui rehausse encore plus le golt de
la viande.

Le choix de la viande idéale

La base d’un repas barbecue réussi est
évidemment le choix de la viande. Le beeuf
Salers de la Ferme de la Potte est parfait
pour cela. Cette ancienne race bovine,
originaire de la région d’Auvergne en
France, est réputée pour sa viande tendre
et savoureuse. Grace a 'élevage
respectueux des animaux et a 'alimentation
naturelle pratiqués a la Ferme de la Potte,
la viande acquiert un goat exceptionnel.

Pourquoi le boeuf Salers est-il
particulierement adapté au barbecue ?
Grace a la teneur en graisse équilibrée de
cette race, la viande reste juteuse
lorsqu'elle est grillée et obtient une crodte
particulierement aromatique. Les coupes de
viande idéales sont l'entrecébte, le rumsteck
ou le T-Bone. Ces coupes sont
particulierement adaptées a la chaleur
directe et offrent une expérience gustative
qui ravira aussi bien les débutants que les
maitres du barbecue expérimentés.
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La gestion de la température et des phases de cuisson

Les experts en barbecue évitent souvent de
mesurer précisément la température a
aide d’un thermometre. Ils se fient plutét a
leur expérience et a leur sensibilité pour
déterminer la chaleur idéale a chaque
phase de la cuisson. Au début, la viande
doit étre saisie a haute température pour
fermer les pores et emprisonner les jus a
Uintérieur. Pendant la phase intermédiaire,
le degré de cuisson est déterminé — qu’il
soit saignant, a point ou bien cuit, cela
dépend de la manipulation précise et du
bon timing. Ici aussi, il est essentiel de
retourner et de palper régulierement la
viande pour atteindre la consistance idéale.

Pointes de filtet de jeune taureau Salers

Le barbecue parfait

Le processus de grillade nécessite patience et précision. Il est important de préchauffer
le grill correctement afin d'assurer une chaleur forte et uniforme. La viande est d'abord
placée directement sur les braises. En fonction de I'épaisseur du morceau de viande et
du degré de cuisson souhaité, la durée de cuisson varie.

Degrés de cuisson et températures
internes

e Saignant : Pour une cuisson saignante, la
viande doit étre grillée pendant 2-3
minutes de chaque cbté a feu vif. La
température interne doit étre comprise
entre 45 et 50°C.

e A point: Pour une cuisson a point, la
viande doit étre grillée pendant 3-4
minutes de chaque cbté, jusqu’a ce que la
température interne atteigne 55-60°C.

e Medium : Pour une cuisson medium, la
viande doit étre grillée pendant 4-5
minutes de chaque cété a feu vif, avec une
température interne comprise entre 60 et
65°C.

e Bien cuit: Pour ceux qui préferent leur
viande bien cuite, elle doit étre grillée a feu
moyen pendant 5-6 minutes de chaque
coté, jusqu'a ce que la température interne
atteigne au moins 70°C.
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Le repos de la viande aprés cuisson

Une fois que la viande a atteint le degré de cuisson parfait, il est essentiel de la laisser
reposer quelques minutes. Cette étape souvent négligée est cruciale pour permettre aux
jus de se répartir uniformément a Uintérieur. Laissez la viande reposer environ 5 minutes
sous une feuille de papier aluminium avant de la trancher. Cela garantit une viande
juteuse et tendre.

Suggestions d'accompagnement

Un bon morceau de beeuf grillé de la Ferme de la Potte doit étre servi avec des
accompagnements simples mais savoureux. Des légumes grillés, tels que des poivrons,
des courgettes et des aubergines, ou une salade fraiche d'été, sont des choix parfaits. Un
vin rouge puissant, comme un Bordeaux ou un Syrah, complete idéalement le plat et met
en valeur les arémes de la viande. Légumes grilléscomme les poivrons, les courgettes et
les aubergines, ou une Salade d'été fraiche sont des compagnons parfaits. Un vin rouge
puissant, comme un Bordeaux ou un Syrah, compléte idéalement le plat et fait ressortir
les ardmes de la viande.

Nous te souhaitons un barbecue réussi !

Marco et Claudia
de la Ferme de lapotte

Pourquoi le boeuf de Salers du Doubs est si spécial

Le bien-étre de nos animaux est notre priorité.Notre boeuf Salers de Besancon (Doubs)
est réputé pour son godt unique et son mode d'élevage durable.

@ﬁi’ﬁg@ Inscris-toi a notre newsletter pour en savoir plus:
“L'élevage Salers avec coeur et responsabilité"

g'ﬁl fermedelapotte.fr/fr/newsletter/

La vie d'éleveur de vaches allaitantes est variée et peut étre organisée de maniéere durable
et responsable pour le bien-étre animal.
Dans cette série d'articles,

* nous partageons notre expérience de notre exploitation,

e donnons des conseils sur la viande que nous produisons et vendons sur place, et

* présentons des recettes de cuisine éprouvées.

En outre, tu seras informé de la disponibilité de nos produits dans la boutique et des
dates ou tu pourras les récupérer chez nous. Ainsi, tu ne manqueras aucun rendez-vous
important !
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