
Nos clients changent ? Changeons l’agneau !

L’ÉTÉ, UNE OPPORTUNITÉ POUR REDONNER 
TOUTE SA PLACE À L’AGNEAU.

Retrouvez dans ce guide de nouvelles inspirations  
pour valoriser la viande d’agneau l’été

été



2 3

L’enjeu de la saison estivale :  
inscrire l’agneau dans la dynamique  
de la gamme été

DANS CE CONTEXTE, 
RENDRE VISIBLES TOUS 

LES ATOUTS DE LA 
VIANDE D’AGNEAU POUR 
L’ASSOCIER À LA GAMME 
ÉTÉ Y COMPRIS AUPRÈS 
D’UNE CLIENTÈLE PLUS 

JEUNE.

APRÈS LE PIC DE PÂQUES, LA SAISON ESTIVALE 
MARQUE UN TEMPS CLÉ POUR LES RAYONS 

BOUCHERIE. LES HABITUDES ÉVOLUENT, 
LES MODES DE CUISSON CHANGENT, ET LES 
ATTENTES DES CLIENTS SE TOURNENT VERS 

DES REPAS PLUS SIMPLES, PLUS CONVIVIAUX, 
SOUVENT AUTOUR DU BARBECUE, DE LA 

PLANCHA OU DE LA CUISINE RAPIDE.

· �Par la diversité de ses morceaux

· �Par sa capacité à se décliner en formats à griller

· �Par les nombreuses possibilités de préparations bouchères adaptées 
aux usages d’été.

Ce livret vous propose des idées pour intégrer durablement 
l’agneau à votre gamme été.

Quelques idées à retrouver dans ce livret pour l’été :

· �Des tranches à griller dans l’épaule, le carré et le gigot

· �Des épigrammes façon estivale

· �Des petits rôtis

L’agneau a toute sa place dans 
l’offre estivale

L’été n’est pas une parenthèse pour l’agneau :   c’est une opportunité pour le travailler autrement.

LES ACHETEURS D’AGNEAU SONT ÂGÉS, IL Y A DONC UN ENJEU DE 
DONNER ENVIE AUX PLUS JEUNES D’EN CONSOMMER. 

LA SAISON ESTIVALE EST PROPICE À LA DÉCOUVERTE CULINAIRE.  
C’EST L’OCCASION DE PROPOSER DES NOUVELLES DÉCOUPES  

ET PRÉPARATIONS BOUCHÈRES POUR MODERNISER  
L’IMAGE DE L’AGNEAU.
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Il peut être utile de réaliser en plus d'un rendement découpe, un rendement 
sur chaque morceau pour établir le prix de revient de vos inspirations.

5

Valoriser l’agneau en été, c’est aussi  
valoriser votre savoir-faire

Inspiration économique pièce entière / petites découpes
Sur la base de prix au kilo fictifs indicatifs qui servent d’exercice de comparaison, il ne s’agit pas  
de recommandation de prix. Les calculs sont à adapter avec les prix au kilo de votre magasin.

Comment intégrer l’agneau dans une gamme été avec des formats adaptés aux 
usages estivaux ? 

· �Valoriser une offre plus lisible et attractive de la viande d’agneau

· �Travailler des formats à griller (tranches, brochettes, émincés) à partir des pièces traditionnelles

· �Proposer des préparations bouchères simples, faciles à cuire et adaptées aux repas d’été

· �Diversifier l’offre en vitrine pour donner envie de redécouvrir l’agneau autrement

ASTUCE VITRINE : 
METTEZ EN AVANT LES “IDÉES PRÊTES À CUIRE” :  

ELLES INSPIRENT LES CLIENTS POUR UN ACHAT DIVERSIFIE

Proposez une nouvelle offre agneau l’été pour mieux répartir 
les ventes sur l’ensemble de la carcasse

CALCUL DU RENDEMENT R = 
Pv 

Pg
x 100

Pièce prête à consommerPièce de gros

Pg = Poids pièce de gros Pv = Poids PAC

Pertes : os, gras, déchets
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Trancher, désosser, mariner, assembler : chaque geste ajoute de la valeur.  
Avec la créativité, l’agneau devient une source de marge.

Avec une opportunité de marge  
et de différenciation

ASTUCE RENTABILITÉ : 
CALCULEZ LE RENDEMENT DE VOS DÉCOUPES ET AJUSTEZ VOS PRIX 

SELON LA VALEUR CRÉÉE – LA DÉCOUPE RÉMUNÈRE LE SAVOIR-FAIRE.
VENTE  

D’un GIGOT 
entiEr

VENTE D’un GIGOT en plusieurs découpes

SOURIS Tranches éMINCéS
Rôtis  

avec os

Morceau

Nombre 
de convives

8 à 10 1 ou 2 2 ou 3 5 4 = 12 à 14

Poids 2,5 kg 400 g 350 g 700 g 700 g = 2,15 kg

EXEMPLEs DE 
Prix au kilo 24 € 24 € 29,5 € 29,5 € 29,5 €

Recette générée 
par la vente 60 € 9,60 € 10,33 € 20,65 € 20,65 € = 61,23 €

L’agneau
  Gigot entier, 

selle sans os

Epaule sans os

Côtes découverte (5)

Selle

Gigot raccourci

Côtes 2
nde

Côtes 1
ere

  Epaule avec os

  Collie
r avec os

  Carré simple

  Gigot entier brut

Découpe 

de la demi-carcasse

Jarret arrière  

avec os (Souris)

Gigot raccourci os 

coulé (avec souris)

Milie
u de gigot, 

os coulé

  Carré de côtes 

filet simple
  Poitrine avec os

+

+

+

+

+

+

+

+

+

++ +
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CHOISISSEZ

· �DES IDÉES ADAPTÉES À VOS OBJECTIFS,

· �DES PROPOSITIONS RAPIDES À METTRE EN PLACE,

· �DES IDÉES PLUS ÉLABORÉES SI VOUS AVEZ LE TEMPS.

LAISSEZ-VOUS INSPIRER PAR :  
· �LA SAISON ESTIVALE,

· �LA ROTATION DE VOTRE RAYON,

· �VOTRE MANIÈRE DE TRAVAILLER LA MATIÈRE.

INTÉGREZ CES IDÉES À VOTRE VITRINE

· �EN COMPLÉMENT DE VOS PRÉPARATIONS HABITUELLES,

· �POUR RENOUVELER VOS PRÉSENTATIONS,

· �POUR VALORISER DES MORCEAUX MOINS DEMANDÉS.

À vous d’adapter selon vos moyens, votre clientèle, vos pratiques

vous savez mieux que quiconque  
ce qui fonctionne dans votre rayon

L’agneau

  G
igot entier, 

selle sans os

Epaule sans os
C

ôtes découverte (5)

Selle

G
igot raccourci

C
ôtes 2

nde

C
ôtes 1

ere

  Epaule avec os
  C

ollier avec os

  C
arré sim

ple

  G
igot entier brut

D
écoupe 

de la dem
i-carcasse

Jarret arrière  
avec os (Souris)

G
igot raccourci os 

coulé (avec souris)

M
ilieu de gigot, 

os coulé
  C

arré de côtes 
filet sim

ple

  P
oitrine avec os

Le carré D’AGNEAU

· �Apprécié l’été en côtelettes au barbecue, il se décline aussi en tranches à griller ou en rôtis.

L’agneau

  Gigot entier, 
selle sans os

Epaule sans os

Côtes découverte (5)

Selle

Gigot raccourci

Côtes 2nde

Côtes 1ere

  Epaule avec os
  Collier avec os

  Carré simple

  Gigot entier brut

Découpe 
de la demi-carcasse

Jarret arrière  
avec os (Souris)

Gigot raccourci os 
coulé (avec souris)

Milieu de gigot, 
os coulé

  Carré de côtes 
filet simple

  Poitrine avec os

L’agneau

  Gigot entier, 
selle sans os

Epaule sans os

Côtes découverte (5)

Selle

Gigot raccourci

Côtes 2nde

Côtes 1ere

  Epaule avec os
  Collier avec os

  Carré simple

  Gigot entier brut

Découpe 
de la demi-carcasse

Jarret arrière  
avec os (Souris)

Gigot raccourci os 
coulé (avec souris)

Milieu de gigot, 
os coulé

  Carré de côtes 
filet simple

  Poitrine avec os

la poitrine et LE collier d’agneau

· ��Ces morceaux désossés ou tranchés, se prêtent aux préparations économiques et différenciantes,  

idéal pour dynamiser la rotation matière.

L’agneau

  Gigot entier, 
selle sans os

Epaule sans os

Côtes découverte (5)

Selle

Gigot raccourci

Côtes 2nde

Côtes 1ere

  Epaule avec os
  Collier avec os

  Carré simple

  Gigot entier brut

Découpe 
de la demi-carcasse

Jarret arrière  
avec os (Souris)

Gigot raccourci os 
coulé (avec souris)

Milieu de gigot, 
os coulé

  Carré de côtes 
filet simple

  Poitrine avec os

L’ÉPAULE D’AGNEAU

· ��Découpée en petites pièces, pour des préparations à mijoter ou à griller, elle devient un levier pour 

séduire les clients avec des recettes “plaisir”.

L’agneau
  Gigot entier, 

selle sans os

Epaule sans os

Côtes découverte (5)

Selle

Gigot raccourci

Côtes 2
nde

Côtes 1
ere

  Epaule avec os

  Collie
r avec os

  Carré simple

  Gigot entier brut

Découpe 

de la demi-carcasse

Jarret arrière  

avec os (Souris)

Gigot raccourci os 

coulé (avec souris)

Milie
u de gigot, 

os coulé

  Carré de côtes 

filet simple
  Poitrine avec os

Le gigot D’AGNEAU

· ��Classique et incontournable, le gigot tranché, émincé ou mariné, devient une pièce moderne, facile 

à cuire et source de ventes régulières.

Les 4 pièces, 4 leviers de créativité et de valeur

Des inspirations issues des pièces 
traditionnelles de l’agneau 
À partir du gigot

Proposer des tranches, des brochettes, des émincés
TRANCHES  
à griller

TRANCHES FINES  
POUR Plancha

BROCHETTES émincés

À partir de la poitrine
Proposer des roulades et des épigrammes

roulades  
de poitrine

épigrammes

À partir de l'épaule
Proposer des tranches, des cubes et des rôtis

rôti d'épaule  
sans os

TRANCHES  
d'épaule

Cubes  
à brochettes

TRANCHES  
à griller

à PARTIR DU CARRé
côtes simples Rôti côtes filet TRANCHES OU PAVéS  

à griller
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Les retours d’expérienceS
des bouchers « changeons l’agneau »

Dans le cadre de la campagne «Nos clients changent, changeons l’agneau»,  
les bouchers des magasins pilotes partagent avec nous les idées qu'ils ont mises  
en place pour dynamiser l’offre agneau, mieux la valoriser et la rentabiliser.

119,96 €
CA ESTIMÉVOLUME MOYEN

4 KILOS  
(+25 PIÈCES)/ 

WEEK-END
29,99€/KG

PRIX PROPOSÉPavé d’agneau  
et bûche de chèvre
PAR M. CHABOUSSIE

CÔTIER

HYPERMARCHÉ
VAUX-SUR-MER

LES CHIFFRES DU BOUCHER

• �Un bon moyen de travailler 
l’équilibre matière grâce  
aux ventes des épaules  
en période estivale. 

• �En limitant les pertes,  
on valorise la marge.

Les bénéfices“ Une inspiration 
destinée à des clients 

qui ne consomment pas 
d’épaule en été. Une offre 
en portions permettant aux 
plus jeunes et aux familles 

de découvrir la viande 
d’agneau grâce à un produit 

plus accessible. 

”

Composition du produit :
• �Epaule
• �Fromage de chèvre (bûche)
• �Poitrine fumée
• �Marinade ails des ours
• �Crépine, persil (décor)

Mode opératoire :
• �Désosser, parer l’épaule.
• �Faire des pavés (100g) et mariner à l’ail des ours 

(10g soit 100g/kg).
• �Entourer les pavés avec une fine tranche de poitrine 

fumée et déposer une tranche de fromage de chèvre 
(20g/p soit 200g/kg)).

• �Enrober les pièces avec la crépine, ficeler en croix et 
déposer une feuille de persil.

Conseil cuisson :
• �Plancha  

ou au four à 180°.

• �Cette préparation permet 
de diversifier les offres 
grillade tout en travaillant 
l’équilibre matière par  
la valorisation du collier  
en dehors de l’hiver.

Les bénéfices“ Une inspiration qui donne 
l’opportunité d’intégrer l’agneau 

dans les grillades à bas prix.  
Elle nous a permis d’enrichir 
notre offre et de limiter notre 

main d’oeuvre (désossage évité 
pour merguez). 

”

Collier d’agneau  
ail des ours 
Par M. TRANCHAND

URBAIN

HYPERMARCHÉ
CHÂTELLERAULT

LES CHIFFRES DU BOUCHER

Composition du produit :
• �Collier d’agneau
• �Marinade ails des ours
• �Persil

Mode opératoire :
• �Lever le collier et équilibrer le contour pour  

une meilleure présentation.
• �Couper au coupe côtes des tranches avec os 

(env.100-125g/pers).
• �Faire mariner toutes les coupes.
• �Laisser reposer au frigo quelques heures afin  

de figer à coeur la marinade.

Conseil cuisson :
• �Au barbecue  

ou à la poêle  
quelques minutes.

134,40 €
CA ESTIMÉVOLUME MOYEN

6 KILOS/  
MATINÉE

PRIX PROPOSÉ

24,90€/KG
marinée

19,90€/KG
nature

• �Cette préparation offre 
différentes variantes au gré 
des farces pour diversifier 
l’offre tout au long de  
la saison. 

	� C’est une manière originale 
de présenter la poitrine  
et le collier.

Les bénéfices
“ Une création  

modulable à souhait,  
offrant une infinité  

de déclinaisons  
entre farces  

et présentations. 

”

56 €
CA ESTIMÉVOLUME MOYEN

15 PIÈCES/ 
WEEK-END

PRIX PROPOSÉBouchées d’agneau  
aux saveurs d’ailleurs
PAR Mme. LADRET

RURAL

ARTISAN BOUCHER
TERNAY

LES CHIFFRES DU BOUCHER

Composition du produit :
• �Poitrine et collier d’agneau
• �Corn flakes
• �Aubergines, tomates confites, paprika
• �Fromage de brebis

Mode opératoire :
• �Désosser et hacher la poitrine et le collier.
• �Mélanger l’agneau, les aubergines, les tomates 

confites. Faire des boules (110g).
• �Passer les boules dans un emporte-pièce carré, 

tasser et parsemer de corn flakes et de paprika.
• �Poser une tomate cerise et une feuille de menthe 

pour la déco.

Conseil cuisson :
• �15mn au four à 180°.

3,70€la pièce

4,5€ la pièce
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Les retours d’expérienceS
des bouchers « changeons l’agneau »

Dans le cadre de la campagne «Nos clients changent, changeons l’agneau»,  
les bouchers des magasins pilotes partagent avec nous les idées qu'ils ont mises  
en place pour dynamiser l’offre agneau, mieux la valoriser et la rentabiliser.

• �Une belle valorisation 
de l’épaule en période 
estivale.

• �Une maitrise de l’équilibre 
matière grâce à produit 
portionné.

Les bénéfices
“ Des clients satisfaits 

avec des retours très positifs 
et contents d’avoir fait 

découvrir à leurs enfants  
la viande d’agneau. 

”

Agneau  
façon cordon bleu 
Par M. RAYET

URBAIN

SUPERMARCHÉ
MONTMORILLON

LES CHIFFRES DU BOUCHER

Composition du produit :
• �Epaule d’agneau
• �Assaisonnement mixte berger
• �Chapelure corn flakes
• �Comté

Mode opératoire :
• �Désosser et parer l’épaule.
• �Couper, hacher finement et ajouter 

l’assaisonnement.
• �Former des boulettes (100g/p) et intégrer le comté 

(20g/p).
• �Rouler dans la chapelure (30g/kg).
• �Former les cordons bleus.

Conseil cuisson :
• �Poêle, plancha  

ou barbecue,  
5-6 mn par face.

57,24 €
CA ESTIMÉ

30 PIÈCES

VOLUME MOYENPRIX PROPOSÉ

15,90€/KG

• �Cette recette permet  
un bel équilibre matière 
par la valorisation  
de tous les morceaux  
et l’évolution  
de la marge de 4pts.

Les bénéfices “ Cette proposition 
enrichie l’offre 

grillade, touchant un 
consommateur plus jeune 
par une mixité de produits 

à griller. 

”

Ribs d’agneau
à l’ail des ours
PAR M. LAGEDAMON

URBAIN

SUPERMARCHÉ
NIORT

223,83 €
CA ESTIMÉVOLUME MOYEN

12 POITRINES/  
SEMAINE  

(11,2 KILOS)
19,99€/KG

PRIX PROPOSÉ
LES CHIFFRES DU BOUCHER

Composition du produit :
• �Poitrine
• �Marinade ail des ours

Mode opératoire :
• �Parer la poitrine d’agneau pour en faire des pièces 

type ribs.
• �Mariner chaque morceau.
• �Positionner au frigo 12h pour que la marinade 

pénètre à coeur.

Conseil cuisson :
• �Au barbecue, plancha 

ou au four à 180°.

• �Cette recette permet un 
équilibre matière  
en exploitant le gigot  
en période estivale. 

• �On note une progression  
de la marge de +3%  
en agneau.

Les bénéfices“ Une préparation 
diversifiée en salée-
sucrée permettant  

la vente du gigot en rôti 
ou en portion (part coupe 

façon tournedos).  
Une belle réussite  

le week-end. 

”

139,60 €
CA ESTIMÉVOLUME MOYEN

4 KILOS EN  
UN WEEK-END34,90€/KG

PRIX PROPOSÉRôti d’agneau  
aux abricots
PAR Mme et M.PERRIN

RURAL

ARTISAN BOUCHER
BÉNÉVENT L’ABBAYE

LES CHIFFRES DU BOUCHER

Composition du produit :
• �Gigot d’agneau
• �Abricots, pruneaux

Mode opératoire :
• �Désosser,le gigot, le parer et le préparer en rôti.
• �Ouvrir et positionner une lignée d’abricots  

et pruneaux.
• �Monter le rôti avec une ficelle de bridage.
• �Positionner une lignée d’abricots et pruneaux  

sur le dessus, ficeler en ficelle arrêtée.

Conseil cuisson :
• �Au four à 180°.

4,5€ la pièce
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Les gestes 
en vidéo

3 idées  
de découpes

À partir du GIGOT

piéçage

2

Parage

1

NOIX

tranches à griller

piéçage  

3

Parage

1 PARER pour  
piéçage

2

BROCHETTES

SOUS NOIX

piéçage  
pour brochettes

2

TRANCHES FINES  
POUR Plancha

3 IDÉES DE PRÉPARATIONS BOUCHÈRES  
POUR DES REPAS FACILES ET CONVIVIAUX

Roulade de gigot façon saltimbocca

· �Ingrédients préconisés 

��Copeaux de parmesan, moutarde douce, herbes fraiches, sel, poivre.

· �Préparation 

�Badigeonner les tranches de moutarde douce, saler, poivrer. 

Déposer des copeaux de parmesan et des herbes fraîches. 

Rouler les tranches et présenter sur pics à brochette.

· �Cuisson recommandée 

�À la plancha ou à la poêle.

Tranches de gigot sucrées salées

· �Ingrédients préconisés 

��Sauce teriyaki, sauce soja citronnée (ou sauce soja classique) et huile d’olive.

· �Préparation 

�Préparer une marinade avec les ingrédients. 

Mélanger avec les tranches en ajoutant des graines de sésame noires, dorées  

et/ou vertes au wasabi, au choix.

· �Cuisson recommandée 

�Snackées quelques minutes en aller et retour.

Brochettes d’agneau estivales

· �Ingrédients préconisés 

��Olives noires, tomates cerises, courgettes coupées en morceaux.

· �Préparation 

�À partir des noix de gigot, préparer des piéçages pour brochettes.  

En utilisant des pics à brochettes alterner les cubes de gigot, les olives,  

les tomates cerises, les morceaux de courgette.

· �Cuisson recommandée 

�Au barbecue ou à la plancha.
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Les gestes 
en vidéo

3 idées  
de découpes

À partir du GIGOT

Assemblage du jarret  
et du nerveux de gite

1

SOURIS

SOURIS à rôtir

15

Emincés aux épices

· �Ingrédients préconisés 

��Préparations poivre citronné et ail des ours.

· �Préparation 

�A partir de la selle (ou des sous noix) de gigot, préparer des émincés. 
Mélanger les émincés d’agneau avec la préparation.

· �Cuisson recommandée 

�À snacker quelques minutes rapidement.  
Peut se manger chaud ou refroidi avec une salade.

Souris miel et herbes
Recette qui peut être préparée avec une souris classique ou une souris 

reconstituée avec le jarret et le nerveux de gîte. 

· �Préparation 

�Dans un récipient verser de l’huile d’olive, du miel, des herbes type Provence,  
thym, romarin, un peu de sel. 
Enrober la souris dans ce mélange qui est prête à cuire pour le client.

· �Cuisson recommandée 

�Au four ou en cocotte à mijoter longuement (minimum 1h).

rôti de selle d’agneau sauce soja salée sucrée

· �Ingrédients préconisés 
�Sauce soja salée, sauce soja sucrée, huile neutre, poivre.

· �Préparation 
�Faire une marinade avec les ingrédients. Badigeonner la viande d’agneau  
de la préparation et laisser mariner avant présentation.

· �Cuisson recommandée 
�Au four (suggestion avec des pommes de terre).

3 IDÉES DE PRÉPARATIONS BOUCHÈRES  
POUR DES REPAS FACILES ET CONVIVIAUX

piéçage  
pour émincés

2

Parage

1
EMINCéS

SELLE

Parage

1

rôti

Ficelage  
pour mini rôti

2

SELLE
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Tranches d’épaule marinées Paprika et miel

· �Ingrédients préconisés 
��Miel, paprika ou paprika fumé.

· �Préparation 
�Mélanger le miel et le paprika. Enrober les tranches d’épaule d’agneau  
de ce mélange. Puis saupoudrer de paprika pour donner une belle couleur rouge.

· �Cuisson recommandée 
�À la poêle, à la plancha ou au barbecue.

À partir de l'épaule

Les gestes 
en vidéo

façonnage et 
ficelage pour rôti

3

PARAGE

2

façonnage pour 
tranches à griller

3

PARAGE

2

RÔTI D’ÉPAULE  
SANS OS

tranches D’ÉPAULE

Cubes  
d'épaule

piéçage  
pour brochettes

3

Côté  
PALETTE

Côté  
JARRET

PARAGE

2

façonnage POUR 
TRANCHES à GRILLER

3

piéçage

4

TRANCHES  
à griller

séparation 
des deux  
parties

1

parage

2

4 idées de  
découpes

4 IDÉES DE PRÉPARATIONS BOUCHÈRES  
POUR DES REPAS FACILES ET CONVIVIAUX

Mini rôti d’agneau miel et romarin

· �Ingrédients préconisés 
��Miel, romarin, huile d’olive, sel, poivre.

· �Préparation 
�Mélanger les ingrédients. Badigeonner le rôti avec la préparation. 
Ces rôtis sont à proposer pour 2 ou 3 personnes.

· �Cuisson recommandée 
�Au four ou en cocotte environ 40 minutes.

Tranches d’épaule marinées

· �Ingrédients préconisés 

��Utiliser une marinade ail et fines herbes ou la préparer  
à base d’huile végétale, de pulpe d’ail, de thym, romarin, sel et poivre.

· �Préparation 

�Bien enrober les tranches et laisser mariner.  
À proposer sur pics à brochettes.

· �Cuisson recommandée 

�À la plancha ou au barbecue quelques minutes de chaque côté.

Brochettes d’agneau au piment d’Espelette

· �Ingrédients préconisés 
�Huile d’olive, citrons jaunes, piment d’Espelette.

· �Préparation 
�Déposer l’agneau en cubes dans un saladier puis ajouter l’huile d’olive, le jus 
des citrons jaunes et le piment d’Espelette. Laisser mariner. Puis réaliser  
un montage sur des pics à brochettes.

· �Cuisson recommandée 
�À la plancha ou au barbecue.
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3 IDÉES DE PRÉPARATIONS BOUCHÈRES  
POUR DES REPAS FACILES ET CONVIVIAUX

Roulades d’agneau ail et fines herbes

· �Ingrédients préconisés 
��Pulpe d’ail, thym, romarin, fines herbes.

· �Préparation 
�Après le parage, mettre les ingrédients à l'intérieur de la poitrine.  
Façonner et piécer en roulades. À présenter sur pics à brochette à l’unité,  
par deux ou trois.

· �Cuisson recommandée 
�À la plancha ou au barbecue quelques minutes de chaque côté.

Roulades d’agneau au citron et à l’anis

· �Ingrédients préconisés 

��Graines d’anis, jus de citron jaune, ail haché, huile d’olive, sel, poivre.

· �Préparation 

�Préparer une marinade avec les ingrédients.  
Mettre les roulades de poitrine d’agneau à mariner dans ce mélange.  
À présenter sur pics à brochette à l’unité, par deux ou trois.

· �Cuisson recommandée 

�À la plancha ou au barbecue quelques minutes de chaque côté.

épigrammes sauce estivale

· �Ingrédients préconisés 

��Ketchup, moutarde, miel, sauce soja, paprika, piment, ail haché.

· �Préparation 

�Préparer une marinade avec les ingrédients. Enrober les épigrammes  
avec la marinade qui seront prêts à cuire pour les clients.

· �Cuisson recommandée 

�À la plancha ou au barbecue quelques minutes de chaque côté.

À partir de la poitrine

3

parage façonnage  
et piéçage 

pour roulades

4

désossage

2

parage : 
retirer la peau 
ocre (peaucier)

1

À partir de la poitrine : des morceaux à griller 

À partir  
d’1 poitrine

roulades 
de poitrine

Façonnage  
pour roulades  

à griller

2

Piéçage  
pour roulades 

3

Affranchir  
les extrémités  
des poitrines

1

À partir de  
2 poitrines

roulades 
de poitrine

3

Parage des  
peaux et excédent 

de gras

Désossage  
du sternum

2

retirer la peau 
ocre (peaucier)

1

À partir  
d’1 poitrine

Épigrammes

Les gestes 
en vidéo

3 idées de  
découpes
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tranches ou pavés d’agneau marinés

· �Ingrédients préconisés 

��Oranges, menthe ciselée, huile d’olive, sel, poivre.

· �Préparation 

�Presser le jus des oranges et le verser dans un saladier avec l’huile d’olive, 
du sel, du poivre et des feuilles de menthe ciselées. Mélanger la viande dans 
cette marinade et bien l’enrober.

· �Cuisson recommandée 

�À la poêle quelques minutes de chaque côté.

côtes d'agneau à l'asiatique

· �Ingrédients préconisés 
�Huile, épices thaï.

· �Préparation 
�Huiler les côtes. Saupoudrer d’épices thaï.  
En option ajouter de la coriandre fraîche ciselée.

· �Cuisson recommandée 
�A la plancha, au barbecue ou à la poêle. 

Rôti côtes filet farci
Préparer un rôti à partir des côtes filets.

· �Ingrédients préconisés 
�Basilic, tomates confites, mozzarella à cuire.

· �Préparation 
�Tapisser le flan d’un mélange basilic, tomates confites et mozzarella à cuire 
Enrouler. Ficeler pour laisser la farce à l’intérieur. Garder en rôti ou trancher 
en pavés à griller.

· �Cuisson recommandée 

�Entier dans un plat au four ou à la plancha pour la version tranches.

3 IDÉES DE PRÉPARATIONS BOUCHÈRES  
À GRILLER

À partir du carré

Les gestes 
en vidéo

À partir des côtes filets

séparation 
des vertèbres

2

séparation 
des filets

1

côte filet

3

parage

4

façonnage et 
ficelage pour rôti

5

rôti côtes filet

TRANCHES OU PAVéS  
à griller

ficelage, 
piéçage pour 

pavés

3

parage

2

séparation 
des flanchets

1

3 idées  
de découpes

côtes simples

Manchonnage

1

Séparation  
de la vertèbre

2

Piéçage  
en côtes simples

3

À partir des côtes premières et secondes
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Des recettes et inspirations à partager 
avec vos clients

8 idées à relayer à vos clients pour des repas estivaux

23

Retrouvez les fiches recettes 
téléchargeables sur l’espace pro 
www.jadorelagneau.fr/pro/fiches-recette/

Gigot

Brochettes d’agneau 
ketchup patates douces

Brochettes d’agneau  
au piment d'Espelette

ÉPAULE

Salade d'émincés d’agneau,  
burrata, fraises

Rôti d’agneau  
à la courgette et au citron

épaule

Brochettes d’agneau  
au citron et salade grecque

Tranches d’agneau  
roquette et framboises

POITRINE

Épigramme sauce barbecue

Roulades d’agneau  
à la harissa



Pu
bl

ic
at

io
n 

IN
TE

RB
EV

 -
 C

ré
di

ts
 p

ho
to

s 
: J

ul
ie

tte
 L

al
ba

ltr
y 

/ D
el

ph
in

e 
Co

ns
ta

nt
in

i 

le coin des pros de l'agneau

sur jadorelagneau.fr/pro

A votre disposition des outils pratiques et pédagogiques pour trouver  
des inspirations à partir de chaque pièce traditionnelle de l'agneau.

Fiches par morceauVidéos découpes

Vidéos tutoriels Fiches inspirations produits

GGIIGGOOTT  
dd’’aaggnneeaauu
TTrraanncchheess
mmaarriinnééeess  
aauu  cciittrroonn  

Temps de 
Préparation

10 minutes à partir d’un 
gigot prêt à la vente

Prix de Revient
indicatif

À compléter

PVC 
(indicatif) À compléter

Marge brute 
potentielle À compléter

Mode opératoire

✓ Gigot d’agneau désossé, paré et piécé en tranches à griller
✓ Mélanger tous les ingrédients pour faire une marinade
✓ Enrober les tranches de gigot avec la marinade
✓ Présenter au kilo ou à la barquette
✓ Produit prêt à cuire pour le client 

Conseils cuisson client ✓ A la plancha ou à la poêle

INGREDIENTS Quantité en % Quantité 
pour 1 kg

Agneau : gigot 
(sans la souris) 95% 950g/kg

Jus de citron jaune 1 citron

Petits oignons frais émincés 5% 50g/kg

Thym 2g/kg

Huile d’olive, sel et poivre QSP

Durée de vie du 
produit

A compléter

Ingrédients

Allergènes
A compléter

0011

EEPPAAUULLEE  
dd’’aaggnneeaauu
TTrraanncchheess  
mmaarriinnééeess

Temps de 
Préparation

10 minutes à partir d’une épaule prête à la ventePrix de Revient
indicatif À compléter
PVC 

(indicatif) À compléter
Marge brute 
potentielle À compléter

Mode opératoire

Conseils cuisson client

Durée de vie du 
produit A compléter

Ingrédients

Allergènes
A compléter

0055

INGREDIENTS Quantité en 
%

Quantité pour 
1 kgAgneau : épaule côté palette 100% 1000g/kg

Pulpe d’ail
2g/kgRomarin
2g/kgThym
2g/kgHuile végétale, sel, poivre
QSP

✓ Epaule d’agneau côté palette désossée, parée✓ Façonner en rôti et positionner les pics à brochettes✓ Trancher entre les pics pour réaliser des tranches à griller sur pic
✓ Mélanger tous les ingrédients pour faire une marinade ail et fines

herbes
✓ Bien enrober les tranches d’agneau avec la préparation et laisser

mariner
✓ A présenter prêt à cuire pour le client

✓ A la plancha ou au barbecue

FFiicchheess  iinnssppiirraattiioonnss  pprroodduuiittss

«« NNooss  cclliieennttss  cchhaannggeenntt,,  

cchhaannggeeoonnss  ll’’aaggnneeaauu »»

22002255

Fiches recettes

Roulades d’AGNEAU  
marinées à l’ail et à l’anis

Navarin d’AGNEAU  aux légumes de printemps

Brochettes d’AGNEAU  

au piment d’Espelette

Livrets inspirations par temps fort
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RENTRée

A la rentrée les clients sont fri
ands de nouvelles idées 

de repas pratiques à réaliser.

Ils ont besoin d’être inspirés et de comprendre rapidement 

ce qu’ils vont pouvoir cuisiner avec l’offre
 proposée en magasin.

Nos clients changent ? Changeons l’agneau ! 

Nos cl¡
ents changent,

changeon
s

L’agneau !

Nos clients changent ? Changeons l’agneau !

PâQUES

De nouvelles
 inspirations 

pour travailler
 l’éq

uilibre matière 

de l’a
gneau à Pâques

Retrouvez dans ce guide des idées 

pour renouveler vos propositions de viande d'agneau 

à partir de l'épaule et du carré.

Nos clients changent ? Changeons l’agneau !

été

Développez votre gamme été 
avec la viande d’agneau

Tous les morceaux d’agneau peuvent s’intégrer à l’offre estivale. 
Dans ce livret trouvez de nouvelles inspirations 

pour élargir l’offre avec l’épaule, le gigot, la poitrine et le collier.


