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? Petit guide des morceaux de boeuf au Paraguay

Voici un petit guide en photos pour vous aider a reconnaitre les différents morceaux de beeuf et surtout a

connaitre leur nom utilisé au Paraguay.

Les photos ne sont pas toutes parfaites et certaines appellations ou correspondances peuvent parfois varier
[égerement selon les boucheries ou les régions. Il peut donc y avoir quelques petites erreurs ou différences

de découpe.

Mais I'objectif est surtout de vous donner une bonne idée visuelle et pratique, afin de pouvoir mieux vous y

retrouver lorsque vous achetez de la viande au Paraguay.

? Un guide simple et pratique a garder sous la main lors de vos achats | ??7?



Les morceaux de porc au Paraguay I

Reperes pour choisir, cuisiner et se repérer chez le boucher

~ Modes de cuisson {lcones)

e’ Poéle / Sauté
B rour/rat

Grill / Barbecue
W Miot
'ﬁ' Cuisson lente
@ Charcuterie

[Echine (EPHUU-

. kol (Carré avec os) (Filet mignon) (Travers / cotes)
oo e s . P plf’ 5 ferne, Tendre et savoureux. Trés tendre et maigre. Savoureuse et légerement
et savoureuse. tres gDI.ITBLISE. grasse.
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(6 ) [ Daeta @ Matanbredecerdo @) Bondiola ig Jaménde cerdo ()  Codillo

(Poitrine) {Poitrine fine) (Echine sans os) (Jambon) (Jarret)
Grasse et trés golteuse. Fine et savoureuse. Tendre et bien persillée. Maigre et tendre. Plus ferme, tres goliteux
en cuisson lente.

$we 9HBe ¢Cw Bew L]

0 Pierna Grasa de cerdo Cuero de cerdo Chorlzo de cerdo Butifarra

P
KA _
(Cuisse) . (Gras de porc) Seard (c?uennej'f J {Saucisse de porc) (Boudin de porc)
MBigl’E et pa|yva[entel I ISE& pour CUISII‘IE[ our des p ats traditionnels Trés courant au Para uav. & Dbl
ou pour la charcuterie. (chicharrdn) ou des bouillons. e Spécialité locale.
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= A reten"- @ Idées d'utilisation
> Grill/ Asado : costilla, bondiola,
» Les noms peuvent varier selon les boucheries et les régions. matambre, chorizo
» Chaque morceau a une cuisson idéale. > R6ti au four : lomo, carré, pierna

» Le porcest trés présent au Paraguay et permet de nombreuses » Mijoté : paleta, codillo, panceta
préparations : grillades, mijotés, rétis, charcuterie, etc, » Poélée : lomo, pierna, cabezade lomo

» Charcuterie : panceta, grasa, butifarra
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}f Autres morceaux a connaitre
Photo

Nom au Paraguay

Bavette de flanchet
(vacio)

Peceto

Bola de lomo

Carnaza negra
(carnaza de paleta)

Costilla
(asado de tira)

Osobuco

Matambre

Arana
(araignée)

Lomo

T-Bone / Bife ancho
(con hueso)

b Les noms peuvent varier selon les boucheries
et les régions.

» Chaque morceau a une cuisson idéale.

» Le beeuf paraguayen est savoureux et permet
de nombreuses préparations : grillades, mijotés,
rétis, efc.

Equivalent France

Bavette de flanchet

Rond de gite
(ceil de ronde)

Morceau de cuisse
type noix / tranche

Morceaux a mijoter

Cote / travers
de beeuf

Jarret avec os

Flanchet / viande
a pot-au-feu

Araignée

Filet mignon

T-bone / Entrecéte
avec 0s

Equivalent Belgique

Bavette de flanchet

Morceau maigre
de cuisse

Morceau maigre
de cuisse

Morceaux pour
carbonnades

Céte / plate cote

Jarret avec 0s

Flanchet / viande
a bouillir

Araignée

Filet pur

T-bone / Céte a l'os

'ﬁ' Idées d'utilisation

p Grill / Asado : vacio, araia, costilla, lomo,

hife ancho.

» Mijoté : osobuco, carnaza negra, matambre,

peceto.

h

Poéle : arana, lomo, bifes.
» Four : rétis (peceto, lomo), costilla, matambre,

Caractéristiques / Utilisation

Viande savoureuse, avec des fibres
longues. Trés appréciée au barbecue.

ks

? e’ E Grill / Poéle / Four

Viande maigre et tendre. Idéal pour
rotis, carpaccios ou viande froide.

W B Mot/ four

Tendre et peu gras. Parfait pour
milanesas, rotis ou steaks.

@ B Podle/ Four

Plus ferme, riche en goit. Idéal pour
ragolits, carbonnades et cuisson lente.

W Mijoté
Trés savoureuse, avec s, Incontournable
pour I'asado (barbecue paraguayen).

(A1)

'? Grill / Barbecue

Riche en collagéne. Parfait pour une
cuisson lente (mijoté).

— »
- E Mijoté / Four

Piéce fine et plate, savoureuse. Souvent
grillée, roulée ou farcie. Peut aussi se
préparer en pot-au-feu.

w B orill/Four

Morceau persillé, trés tendre et savoureux.
1déal pour le grill, la poéle ou en tranches
rapides.

? e’ Grill / Poéle

Le morceau le plus tendre et le plus maigre.
Idéal pour médaillons, steaks ou rétis.

—d E Poéle / Four

Morceau noble, savoureux, avec os.
Parfait pour le barbecue.

ﬁ- Grill / Barbecue

Q Conseil perso

“Choisis ton morceak
on ffonetion de la rwgftf‘a,“
do la toxture 44 Ifa. préféres.
ot surtoul... fais-tol plaisir !
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BEUF = TERROIRS +» SAVEURS + PARTAGE
LES
BONS MORCEAUX
FONT LES GRANDS

Guide grati ue des morceaux
e

Mmag::fne- d P
e s e au Faraguay
= i Comparatif Paraguay « France - Belgique

Quand on arrive au Paraguay, les noms des morceaux de beeuf peuvent étre déroutants. S

Voici un guide simple pour s’y retrouver entre les appellations paraguayennes, MEMES MORCEAUX
/ MEMES EMOTIONS

francaises et belges.

. . g e charf
y Les morceaux les plus utiles au quotidien D fussits
N lo mém® r
BELGIQUE ASAVOIR
Lomito Filet de beeuf Filet pur Le morceau le plus tendre, tres

maigre. [déal pour médaillons,
tournedos et cuisson rapide.

PARAGUAY FRANCE BELGIQUE A SAVOIR

Bife ancho / Entrecdte / Enitreciite Trés goiiteux et persillé.
Ojo de bife noix d’entrecote Excellent & la poéle ou

au barbecue.
Bife angosto / Faux-filet Contre-filet Un trés bon steak, tendre
Bife de chorizo el savoureux.
Tapa de cuadril / Aiguillette de rumsteck/  Picanha / ‘(]Bra'lsm:l cgss;quf d’m}frigue
Picaﬁa icanha u oud, Lsarder la couche de gras

: rumsteak 4 la cuisson.

PARAGUAY BELGIQUE A SAVOIR

Rabadilla / Rumsteck Rumsteak Assez tendre et plutdt maigre,
Cuadril Convient en steaks ou en roti.

PARAGUAY FRANCE BELGIQUE A SAVOIR

Colita de cuadril  Aiguillette baronne / Aiguillette baronne Piece tendre et savoureuse,
tri-tip a cuire entiére ou en steaks.

Pour un bon steak Gt

Ojo de bife « Bife de chorizo « Lomito « Picana bo ™

BONNE VIANDE TROIS PAYS
BELLE TABLE - ] - UNE MEME PASSION
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}f Autres morceaux a connaitre
Photo

Nom au Paraguay

Bavette de flanchet
(vacio)

Peceto

Bola de lomo

Carnaza negra
(carnaza de paleta)

Costilla
(asado de tira)

Osobuco

Matambre

Arana
(araignée)

Lomo

T-Bone / Bife ancho
(con hueso)

b Les noms peuvent varier selon les boucheries
et les régions.

» Chaque morceau a une cuisson idéale.

» Le beeuf paraguayen est savoureux et permet
de nombreuses préparations : grillades, mijotés,
rétis, efc.

Equivalent France

Bavette de flanchet

Rond de gite
(ceil de ronde)

Morceau de cuisse
type noix / tranche

Morceaux a mijoter

Cote / travers
de beeuf

Jarret avec os

Flanchet / viande
a pot-au-feu

Araignée

Filet mignon

T-bone / Entrecéte
avec 0s

Equivalent Belgique

Bavette de flanchet

Morceau maigre
de cuisse

Morceau maigre
de cuisse

Morceaux pour
carbonnades

Céte / plate cote

Jarret avec 0s

Flanchet / viande
a bouillir

Araignée

Filet pur

T-bone / Céte a l'os

'ﬁ' Idées d'utilisation

p Grill / Asado : vacio, araia, costilla, lomo,

hife ancho.

» Mijoté : osobuco, carnaza negra, matambre,

peceto.

h

Poéle : arana, lomo, bifes.
» Four : rétis (peceto, lomo), costilla, matambre,

Caractéristiques / Utilisation

Viande savoureuse, avec des fibres
longues. Trés appréciée au barbecue.

ks

? e’ E Grill / Poéle / Four

Viande maigre et tendre. Idéal pour
rotis, carpaccios ou viande froide.

W B Mot/ four

Tendre et peu gras. Parfait pour
milanesas, rotis ou steaks.

@ B Podle/ Four

Plus ferme, riche en goit. Idéal pour
ragolits, carbonnades et cuisson lente.

W Mijoté
Trés savoureuse, avec s, Incontournable
pour I'asado (barbecue paraguayen).

(A1)

'? Grill / Barbecue

Riche en collagéne. Parfait pour une
cuisson lente (mijoté).

— »
- E Mijoté / Four

Piéce fine et plate, savoureuse. Souvent
grillée, roulée ou farcie. Peut aussi se
préparer en pot-au-feu.

w B orill/Four

Morceau persillé, trés tendre et savoureux.
1déal pour le grill, la poéle ou en tranches
rapides.

? e’ Grill / Poéle

Le morceau le plus tendre et le plus maigre.
Idéal pour médaillons, steaks ou rétis.

—d E Poéle / Four

Morceau noble, savoureux, avec os.
Parfait pour le barbecue.

ﬁ- Grill / Barbecue

Q Conseil perso

“Choisis ton morceak
on ffonetion de la rwgftf‘a,“
do la toxture 44 Ifa. préféres.
ot surtoul... fais-tol plaisir !
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