
Ferme  Croque-Saisons

Agneau -  Saison  2011
Tous nos animaux sont élevés sans antibiotique ni hormone.

Disponibles cette année:
 Agneaux: élevés sur pâturage pendant tout l'été. 

Prêts entre août et octobre
 Demi ou entier (environ 30-40 lbs de viande par animal)
 6$/lb  carcasse  (le  poids  de  viande dépend des  coupes 

choisies, revient à environ 7,75$/lb de viande)
 Le prix moyen pour un agneau entier est de 275$
 Livré en portions congelées, emballées sous vide
 Agneau entier pour méchoui (5,50$/lb carcasse)

 Saucisse d'agneau (merguez, tomates et basilic et autres 
variétés) disponibles à la ferme et au point de chute des paniers

Réservez tôt, les quantités sont limitées!

Faites-nous parvenir votre commande et votre choix de coupes, en 
plus d'un dépôt de 20$ par  agneau  entier ou demi-agneau à:

Ferme Croque-Saisons
Caroline Poirier et Sébastien Alix
111 route 108, Lingwick, J0B 2Z0

819-877-5254
croque.saisons@gmail.com
www.croque-saisons.com

Nom: ______________________________________________

Adresse: ___________________________________________

Courriel: ___________________________________________

Téléphone : ________________________________________

Je souhaite réserver: ___ demi-agneau, 
___ agneau entier, 

Point de chute:

 Montréal (10$ par commande) ___
 Sherbrooke (5$ par commande) ___
 À l'abattoir Rousseau de Lingwick(gratuit!) ___

Merci de votre confiance et de votre soutien!

mailto:croque.saisons@gmail.com


Choix de coupes pour l’agneau

Un demi-agneau est divisé en 3 partie: 1 épaule, 1 gigot et les côtes.

 Une épaule peut être apprêtée en rôti, en cubes, en steak ou en demi-
portions de 2 de ces choix. Un rôti entier est une assez grosse pièce  
(épaule entière). 

 Le gigot comprend la cuisse, la croupe (fesse) et le jarret. Le gigot 
peut être coupé en 2 et le jarret (souris) peut être joint ou séparé du  
gigot. Vous pouvez aussi choisir de faire trancher votre gigot. La  
croupe tranchée vous donnera des steaks moins intéressant et nous  
suggérons d'en faire un rôti avec os ou désossé

 Les côtes peuvent être toutes tranchées (en côtelettes) ou le carré peut  
être conservé. Si vous gardez le carré intact, vous aurez tout de même 
un paquet de côtelettes.  

 Quelques paquets d'agneau haché et le foie sont inclus dans toutes les  
découpes. Si vous souhaitez avoir un coeur, des rognons ou des  
amourettes, indiquez-le dans les commentaires.

 Faites vos choix selon que vous réservez un demi-agneau ou un 
agneau complet. Remplissez toutes les cases blanches pour chaque  
coupe choisie afin d'indiquer le nombre de côtelettes/tranches par sac  
et l'épaisseur désirée. 

 Si vous réservez un agneau entier, inscrivez des chiffres pour nous  
indiquer le nombre de rôtis ou de carrés désirés (plutôt que de cocher)  
afin d'éviter toute confusion

 Pour toute question concernant la découpe, n'hésitez pas à nous  
contacter par courriel ou téléphone

Coupes √ ou Nb nombre/sac Épaisseur (pouces)
Épaule

Tranches
Cubes lb/sac

½ Rôti avec os
½ Rôti désossé

Rôti entier avec os
Rôti entier désossé

Gigot
Gigot entier (cuisse et 

croupe) avec jarret
Gigot entier (cuisse et 
croupe) jarret à part

Croupe en rôti avec os
Croupe en rôti désossé

Croupe tranchée
Croupe en cubes lb/sac
Cuisse tranchée

½ Gigot (cuisse) avec 
jarret

½ Gigot (cuisse) jarret à 
part

Côtes
Carré

Côtelettes
Commentaires: 


