
new zealand Lambpremium





~ guaranteed tender

~ has a distinct flavour

~ wide range of cuts –
from the traditional
to the modern

New Zealand lamb is the
choice of the discerning
consumer. It is naturally
raised on the open, green
pastures of one of the
safest meat-producing
countries in the world.
New Zealand lamb is
recognised for its superior
quality and assured
tenderness.
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1Neuseeländisches
Premium-Lamm ist das
Lammfleisch der Wahl für
den anspruchsvollen
Kunden. Die Tiere
wachsen auf offenen,
grünen Weiden in einem
der gesündesten Fleisch
produzierenden Länder
der Welt auf. Neuseeland-
Lamm ist für seine
überragende Qualität und
garantierte Zartheit
bekannt.

~ garantiert zart

~ unverwechselbarer
Geschmack

~ große Auswahl an
Teilstücken – von
traditionell bis modern

L’agneau de Nouvelle
Zélande est la viande de
choix de l’amateur éclairé.
Nos agneaux sont élevés
en plein air, dans les
pâturages verdoyants de
l’un des pays les plus sûrs
du monde en matière de
production carnée.
L’agneau de Nouvelle
Zélande est reconnu pour
sa qualité supérieure et sa
tendreté.

~ tendreté garantie

~ saveur distincte

~ grande variété de
coupes, des plus
traditionnelles aux plus
modernes
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Lamb can be supplied both chilled and frozen
(bone in and boneless). Cuts are processed
and packaged to meet individual customer
and country requirements.

PPCS was formed in 1948 when an innovative
group of New Zealand farmers decided to
establish direct relationships with their
international customers so they could
provide them with the best service and
products possible. That focus on the
customer remains a core PPCS philosophy
today as the company exports to more than
60 countries.

PPCS is responsible for about a third of
New Zealand’s beef exports and about
half of venison exports. It is also a major
producer and exporter of added value
products.

New Zealand really is a perfect place
to grow quality meat. It is increasingly
being recognised for its geographical isolation
and the advantages that remoteness
affords this agricultural-intensive country.
New Zealand is free of the significant
diseases which have disrupted many
meat-producing countries in recent years.
This position is highly valued by producers
and New Zealand’s strict quarantine
standards are in place to ensure this
advantage is protected.

As a nationwide company operating in both
the North and South Islands of New Zealand,
PPCS is able to supply chilled products
throughout the year.

Lambs are raised in the wide, open spaces
of this beautiful country. Production systems
are based on delivering a product that is as
pure and natural as practically possible, with
minimal interference.

Our mission – Suppliers of Quality to the World
– is embraced by every person involved in the
production, processing and marketing of PPCS
products.

PPCS is responsible
for about a third

of New Zealand’s
lamb exports.

•

PPCS ist für rund
ein drittel von Neuseelands

Lammexporten zuständig.

•

PPCS produit environ le tiers
de la viande d’agneau exportée

par la Nouvelle Zélande.
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New Zealand lamb originates from sheep
breeds recognised for their enhanced
eating quality. These characteristics are
complemented by a detailed farm
assurance programme covering every
facet of the operation, including fencing,
handling and animal health guidelines to
achieve best practice in animal husbandry,
 welfare and health. Plants operate with
systems and checks based on the
internationally-recognised HACCP
(Hazard Analysis at Critical Control
Points) principles. All stages of production,
storage and shipping are subject to PPCS
quality control procedures and the New
Zealand Ministry of Agriculture’s rigorous
guidelines. We recognise the customer
wants a safe, quality product and our
systems are built around that objective.

Lambs are processed on site at nine PPCS
EU and USDA-approved processing
facilities. Each carcase is electrically
stimulated after slaughter to condition
the meat and improve its tenderness.

Chilled products are available in
traditional vacuum packs or in gas flushed
packs which maximise shelf life. Providing
product is stored at a constant
temperature of -1 degree Celsius,
vacuum-packed lamb has a shelf life of
up to 80 days, while the gas-flushed
process extends this as far as 100 days.
The ageing process continues after
packaging and results in a more tender
product. Seafreight shipments will allow
for about five weeks of shelf life on
arrival, dependent on transit times;
airfreight allows for smaller more regular
deliveries within a short time frame.

Frozen lamb is aged and conditioned
before further processing and freezing.
This ensures frozen cuts of consistent
quality and tenderness.

PPCS builds on New Zealand’s natural
platform by also providing traceability
on its meat products. It is a company
which is serious about its customers.
That’s why every step of the process
reflects the importance of food safety.
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PPCS is serious about its
customers. That’s why every
step of the process reflects the
importance of animal welfare
and food safety.

•

PPCS ist auf das Wohl
seiner Kunden bedacht.
So spiegelt jede Stufe des
Verarbeitungsprozesses die
Bedeutung der Tiergesundheit und
Lebensmittelsicherheit wider.

•

PPCS est soucieux de la
satisfaction de ses clients. C’est
pourquoi chaque étape de la
fabrication reflete l’importance du
bien-être animal et de la sécurité
alimentaire.
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PPCS offers a full range of packaging
and labelling options under the
PPCS, Richmond, Mayfield and
Silver Fern brands, designed to fit
your differing needs and budgets.

Packaging options include:

~ Bulk packed

~ Individually wrapped

~ Vacuum packed

~ Tray packed

~ Gas flushed.

Labelling options include:

~ Market specific language 
options

~ Expiry dates

~ Bar codes

~ Weight labels

~ Price labels.

Unter den Markennamen PPCS,
Richmond, Mayfield und Silver Fern
bietet PPCS ein umfassendes
Angebot an Verpackungs- und
Etikettierungsoptionen an – für
jedes Bedürfnis und jeden Etat.

Verpackungsoptionen umfassen:

~ Großpackung

~ Einzelverpackung

~ Vakuumverpackung

~ Tray-Verpackungen
(Schalenverpackung)

~ Verpackung unter
Schutzatmosphäre.

Beschriftungsoptionen umfassen:

~ Etikettierung in der
gewünschten Sprache

~ Mindesthaltbarkeitsdaten

~ Strichcodes

~ Etiketten mit Gewichtsangaben

~ Preisschilder.

PPCS met à votre disposition une
gamme complète de
conditionnements et d’étiquettes,
sous les marques PPCS, Richmond,
Mayfield et Silver Fern, qui ont été
créées pour répondre à vos besoins
et vos budgets.

Conditionnement comprend:

~ Emballage en vrac

~ Emballage individuel

~ Emballage sous vide

~ Emballage en barquette

~ Emballage en atmosphère
modifiée.

Etiquetage comprend:

~ Langue correspondant au
marché de vente

~ Date limite de consommation

~ Code barre

~ Etiquette de poids

~ Etiquette de prix.



l
a

m
b

 c
u

t
s

 a
n

d
 s

p
e

c
if

ic
a

t
io

n
s

7

Photo courtesy of “H
ot ideas for Beef and Lam

b, edited by A
llyson G

ofton”



SQuare cut
shoulder

The full double forequarter is removed from the
carcase and then split by a straight cut through
the backbone. The shank and breast are removed
in a straight line parallel to the backbone. The
protruding neck is removed in line with the back.

Rechteckschnitt Schulter

Das komplette doppelte Vorderviertel wird vom Rumpf
entfernt und dann durch einen geraden Schnitt durch
das Rückgrat geteilt. Die Vorderhaxe und das Bruststück
werden in einer geraden Linie parallel zum Rückgrat
entfernt. Der vorstehende Nacken wird den Rücken
entlang entfernt.

Epaule coupe carre

Les deux quartiers avant sont retirés de la carcasse, et
séparés par une coupe droite au milieu de la colonne
vertébrale. Le jarret et la poitrine sont retirés en suivant
une ligne droite parallèle à la colonne vertébrale. La
partie saillante du collier est retirée en suivant la ligne
du dos.

Prepared from a bone-in forequarter. The oyster
shoulder, comprising the shank bone, arm bone
and blade bone, is separated from the rib cage
along the natural seam. The underlying muscle on
the blade bone remains with the oyster shoulder.
The shank is subsequently removed.

Schulter rund geschnitten ohne Vorderhaxe

Aus einem Vorderviertel mit Knochen geschnitten. Die
rund geschnittene Schulter, die aus Vorderhaxenknochen,
Röhrenknochen und Schulterblatt besteht, wird entlang
der natürlichen Naht vom Brustkorb ausgelöst. Der
darunterliegende Muskel am Schulterblatt ist Teil dieses
Stückes.

Die Vorderhaxe wird anschliessend entfernt.

Epaule coupe ronde (oyster cut) sans jarret

Préparée à partir d’un quartier avant. L’épaule coupe
ronde (Oyster cut), comprenant l’os du jarret, l’humérus
et l’omoplate, est prélevée sur le quartier en suivant les
limites naturelles de la cage thoracique. Les muscles
rattachés à l’omoplate restent sur l’épaule. Le jarret est
ensuite retiré.

OYSTER CUT SHOULDER
S H A N K  O F F

Oyster cut shoulder
S H A N K  O N

Prepared from a bone-in forequarter. The oyster
shoulder, comprising the shank bone, arm bone
and blade bone, is separated from the rib cage
along the natural seam. The underlying muscle on
the blade bone remains with the oyster shoulder.
The knuckle tip is removed.

Schulter rund geschnitten mit Vorderhaxe

Aus einem Vorderviertel mit Knochen geschnitten. Die
rund geschnittene Schulter, die aus Vorderhaxenknochen,
Röhrenknochen und Schulterblatt besteht, wird entlang
der natürlichen Naht vom Brustkorb ausgelöst. Der
darunterliegende Muskel am Schulterblatt ist Teil dieses
Stückes.

Die Gelenkspitzen werden anschliessend entfernt.

Epaule coupe ronde (oyster cut) avec jarret

Préparée à partir d’un quartier avant avec os. L’épaule
coupe ronde (Oyster cut), comprenant l’os du jarret,
l’humérus et l’omoplate, est prélevée sur le quartier en
suivant les limites naturelles de la cage thoracique. Les
muscles rattachés à l’omoplate restent sur l’épaule. La
crosse est retirée.

The full double forequarter is removed from the
carcase by a straight cut between the ribs and
then split by a straight cut through the backbone.
The atlas tip, breast and knuckle tip are removed
leaving the neck and shank intact.

Optional specifications:

~ The breast may be left intact
~ The neck may be removed.

Vorderviertel ohne Brust

Das komplette doppelte Vorderviertel wird durch einen
geraden Schnitt entlang der Rippen vom Rumpf entfernt
und durch einen Trennschnitt durch das Rückgrat geteilt.
Atlas, Brustknorpel und Gelenkspitzen werden entfernt,
der Hals und die Vorderhaxe bleiben intakt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Die Brust kann intakt gelassen werden
~ Der Hals kann entfernt werden.

Quartier avantsans poitrine

Les deux quartiers avant sont retirés de la carcasse par
une coupe droite entre les côtes, et séparés par une
coupe droite au milieu de la colonne vertébrale. La 1ère
vertèbre cervicale, la poitrine et la crosse sont retirées,
le collier et le jarret sont conservés.

Spécifications supplémentaires :

~ La poitrine peut être conservée
~ Le collier peut être retiré.

Forequarter
B R E A S T  O F F
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Prepared from a fleeced shoulder. The blade bone
is then removed leaving the overlaying muscles
attached to the shoulder.

Banjo Schulter 

Aus einer ausgelösten Schulter geschnitten. Das
Schulterblatt wird dann entfernt, so dass die
darüberliegenden Muskeln an der Schulter verbleiben.

Epaule coupe “banjo”

Préparée à partir d’une épaule coupe anglaise (“fleeced”).
L’omoplate est retirée, laissant les muscles associés
rattachés à l’épaule.

Prepared from a bone-in forequarter. The shoulder
is removed, or ‘fleeced’, from the rib cage. The
neck fillet and knuckle tip are removed.

Optional specifications:

~ The neck fillet may be left intact on the 
shoulder.

Rippengeschälte Schulter

Aus einem Vorderviertel mit Knochen geschnitten. Der
Brustkorb wird von der Schulter entfernt. Das Nackenfilet
und die Gelenkspitzen werden entfernt.

Wahlweise Specifikationen:

~ Das Nackenfilet kann intakt auf der Schulter bleiben.

Epaule coupe anglaise (“f leeced”)

Préparée à partir d’un quartier avant avec os. L’épaule
est prélevée, ou « tondue » (fleeced) sur la cage
thoracique. Le filet de collier et la crosse sont retirés.

Spécifications supplémentaires:

~ Le filet de collier peut être laissé sur l’épaule.

BONELESS
SHOULDER 80cl

Prepared from a bone-in forequarter. The shoulder
is fleeced from the rib cage and all bones are
removed. The resulting meat is then trimmed of
excess fat to an 80% chemical lean specification.

Entbeinte Schulter Fleischgehalt 80cl

Aus einem Vorderviertel mit Knochen geschnitten. Der
Brustkorb wird von der Schulter entfernt, die Schulter
danach vollständig entbeint. Das resultierende Fleisch
wird auf einen Fleischgehalt von 80% CL getrimmt.

Epaule desossee maigre à 80%

Obtenue à partir d'un quartier avant avec os. L’épaule
est prélevée sur la cage thoracique, et entièrement
désossée. Le morceau ainsi obtenu est ensuite paré pour
enlever l’excédent de gras, pour arriver à 80% de maigre
mesuré de manière physico-chimique.

BRN SHOULDER

Prepared from a bone-in forequarter.  The shoulder
is fleeced from the rib cage and all bones are
removed. The resulting meat is then trimmed of
excess fat. The shoulder is rolled with the fell to
the outside and packed in netting.

Gerollte Schulter im Netz ohne Knochen

Aus einem Vorderviertel mit Knochen geschnitten. Der
Brustkorb wird von der Schulter entfernt und alle Knochen
ausgelöst. Das verbleibende Fleisch wird dann entfettet.
Die Schulter wird mit der Haut nach aussen gerollt in
einem Netz verpackt.

Epaule desossee roulee sous filet

Obtenue à partir d'un quartier avant avec os. L’épaule
est prélevée sur la cage thoracique, et entièrement
désossée. Le morceau ainsi obtenu est ensuite paré pour
enlever l’excédent de gras. L’épaule est roulée, gras
superficiel sur le dessus, et mise sous filet.

FLEECED SHOULDER BANJO SHOULDER
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8-rib saddle 25mm
R E F O R M E D

Prepared from an 8-rib saddle. The saddle is sliced
into cutlets of 20mm thickness through the
backbone. The cutlets remain in the order that
they are cut and are packaged so as to retain the
appearance of the original saddle.

Optional specifications:

~ Rib length.

Sattel mit 8 Rippen 25mm in Scheiben,
reformed

Wird aus einem Sattelschnitt mit 8 Rippen gewonnen.
Der Sattel wird durch das Rückgrat in 20mm dicke
Koteletts geschnitten. Die Koteletts bleiben in der
Reihenfolge, in der sie geschnitten werden und werden
so verpackt, dass die Form des ursprünglichen Sattels
erhalten bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Carré double, 8 cotes, 25mm tranche

Obtenu à partir d’un carré double, 8 côtes. Ce morceau
est découpé en tranches de 20 mm d’épaisseur au milieu
de la colonne vertébrale. Les côtes sont laissées dans
l’ordre dans lequel elles ont été tranchées, et sont
emballées de façon à conserver l’apparence du morceau
d’origine.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.

1 -rib saddle 25mm
R E F O R M E D

Prepared from a 1-rib saddle. The saddle is sliced
into cutlets of 20mm thickness through the
backbone. The cutlets remain in the order that
they are cut and are packaged so as to retain the
appearance of the original saddle.

Optional specifications:

~ Rib length.

Sattel mit 1 Rippe 25mm in Scheiben,
reformed

Wird aus einem Sattelschnitt mit 1 Rippe gewonnen.
Der Sattel wird durch das Rückgrat in 20mm dicke
Koteletts geschnitten. Die Koteletts bleiben in der
Reihenfolge, in der sie geschnitten werden und werden
so verpackt, dass die Form des ursprünglichen Sattels
erhalten bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Carré double, 1 cote, 25mm tranche

Obtenu à partir d’un carré double, 1 côte. Le morceau
est découpé en tranches de 20 mm au milieu de la
colonne vertébrale. Les côtes sont laissées dans l’ordre
dans lequel elles ont été tranchées, et sont emballées de
façon à conserver l’apparence du morceau d’origine.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.

Prepared from a bone-in carcase. The forequarter
is removed by a straight cut between the 5th and
6th ribs and the legs are removed by a straight
cut at the cushion between the 1st and 2nd lumbar
vertebrae. The flap is removed by a cut 25mm
parallel to the eye of meat.

Optional specifications:
~ Rib length
~ Chump may be included.

Sattel mit 8 Rippen 25mm ohne Hüfte

Der Lammsattel wird aus dem Schlachtkörper mit
Knochen herausgetrennt. Das Vorderviertel wird mit
einem geraden Schnitt zwischen der 5. und 6. Rippe
entfernt, die Keule wird mit einem Trennschnitt am
Knorpelring zwischen dem 1. und 2. Lendenwirbel
abgetrennt. Der Bauchlappen wird durch einen Schnitt
25mm parallel zum Muskelfleisch entfernt.

Wahlweise Spezifikationen:
~ Rippenlänge
~ Hüfte kann mitgeliefert werden.

Carré double, 8 cotes, 25mm sans selle

Obtenu à partir d’une carcasse avec os. Le quartier avant
est retiré par une coupe droite entre la 5ème et la 6ème
côte, et les gigots sont retirés par une coupe droite entre
la 1ère et de la 2ème vertèbre lombaire. Le flanchet est
retiré à 25 mm de la noix de viande.

Spécifications supplémentaires:
~ Longueur du retrait
~ Possibilité de conserver la selle.

Prepared from an 8-rib saddle.  The 1-rib saddle
is separated from the rack saddle by a straight
cut between the 12th and 13th rib.

Optional specifications:

~ Rib length
~ Chump may be included.

Sattel mit 1 Rippe 25mm ohne Hüfte

Wird aus einem Sattelschnitt mit 8 Rippen gewonnen.
Der Sattel mit 1 Rippe wird vom Lammsattel mit einem
geraden Schnitt zwischen der 12. und 13. Rippe abgelöst.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge
~ Hüfte kann mitgeliefert werden.

Carré double, 1 cote, 25mm sans selle

Obtenu à partir d’un carré double, 8 côtes. Le carré
double, 1 côte est séparé du reste du carré par une
coupe à angle droit entre la 12ème et la 13ème vertèbre.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait
~ Possibilité de conserver la selle.

8-rib saddle 25mm
C H U M P  O F F

1 -rib saddle 25mm
C H U M P  O F F
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Prepared from a bone-in carcase. The forequarter
is removed by a straight cut between the 5th and
6th ribs and the legs are removed by a straight
cut at the cushion between the 1st and 2nd lumbar
vertebrae. The flap is removed by a cut 75mm
from the eye of meat. The resulting saddle is then
split by a straight cut through the backbone.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück 8 Rippen 75mm ohne Hüfte

Aus dem Schlachtkörper mit Knochen herausgetrennt.
Das Vorderviertel wird mit einem geraden Schnitt
zwischen der 5. und 6. Rippe entfernt, die Keulen werden
mit einem Trennschnitt am Knorpelring zwischen dem
1. und 2. Lendenwirbel abgetrennt. Der Bauchlappen wird
durch einen Schnitt 75mm parallel zum Muskelfleisch
entfernt. Der resultierende Sattel wird mit einem
Trennschnitt durch das Rückgrat geteilt.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge.

Carré simple, 8 cotes, 75mm sans selle

Obtenu à partir d’une carcasse avec os. Le quartier avant
est retiré par une coupe droite entre la 5ème et la 6ème
côte, et les gigots sont retirés par une coupe droite à
hauteur de la 1ère et de la 2ème vertèbre lombaire. Le
flanchet est retiré à 75mm de la noix de viande. Le
morceau est ensuite coupé en deux par une coupe droite
au milieu de la colonne vertébrale.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.

The 1-rib loin, or shortloin, is prepared by splitting
an 8-rib loin between the 12th and 13th ribs
creating the 1-rib loin and a lamb rack.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück 1 Rippe 75mm ohne Hüfte

Das 1-rippige Lendenstück bzw. den kurze Lammrücken
erhält man durch Trennung eines halben Lammrückens
mit 8 Rippen zwischen der 12. und dem 13. Rippe,
wodurch das Lendenstück mit 1 Rippe und ein Rack (eine
Lammkrone)entstehen.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Carré simple, 1 cote, 75mm sans selle

Le carré simple 1 côte, ou carré simple filet, est obtenu
en découpant un carré simple 8 côtes entre la 12ème et
la 13ème côte, ce qui permet d’obtenir un carré simple
1 côte d’une part, et un carré 7 côtes d’autres part.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.

Prepared from a bone-in carcase. The forequarter
is removed by a straight cut between the 5th and
6th ribs and the legs are removed by a straight
cut about 30mm below the round of the aitch
bone. The flap is removed by a cut 75mm from
the eye of meat. The resulting saddle is then split
by a straight cut through the backbone.

Optional specifications:
~ Rib length.

Lendenstück mit 8 Rippen 75mm mit Hüfte

Aus dem Schlachtkörper mit Knochen herausgetrennt.
Das Vorderviertel wird mit einem Trennschnitt zwischen
der 5. und 6. Rippe entfernt, die Keulen werden mit einem
geraden Schnitt ca. 30mm unterhalb des Bogens des
Lendenknochens abgetrennt. Der Bauchlappen wird durch
einen Schnitt 75mm parallel zum Muskelfleisch entfernt.
Der resultierende Sattel wird mit einem Trennschnitt
durch das Rückgrat geteilt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Carré simple, 8 cotes, 75mm avec selle

Obtenu à partir d’une carcasse avec os. Le quartier avant
est retiré par une coupe droite entre la 5ème et la 6ème
côte, et les gigots sont retirés par une coupe droite à
environ 30 mm au-dessous de l’os du quasi. Le flanchet
est retiré à 75mm de la noix de viande. Le morceau est
ensuite coupé en deux par une coupe droite au milieu
de la colonne vertébrale.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.

The 1-rib loin, or shortloin, is prepared by splitting
an 8-rib loin between the 12th and 13th ribs
creating the 1-rib loin and a lamb rack.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück 1 Rippe 75mm mit Hüfte

Das 1-rippige Lendenstück bzw. den kurze Lammrücken
erhält man durch Trennung eines halben Lammrückens
mit 8 Rippen zwischen der 12. und der 13. Rippe, wodurch
das Lendenstück mit 1 Rippe und ein Rack (Lammkrone)
entstehen.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge.

Carré simple, 1 cote, 75mm avec selle

Le carré simple 1 côte, ou carré simple filet, est obtenu
en découpant un carré simple 8 côtes entre la 12ème et
la 13ème côte, ce qui permet d’obtenir un carré simple
1 côte d’une part, et un carré 7 côtes d’autre part.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait.

8-rib loin 75mm
C H U M P  O F F

1 -rib loin 75mm
C H U M P  O F F

8-rib loin 75mm
C H U M P  O N

1 -rib loin 75mm
C H U M P  O N
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Prepared from a bone-in carcase. The forequarter
is removed by a straight cut between the 5th and
6th ribs and the legs are removed by a straight
cut at the cushion between the 1st and 2nd lumbar
vertebrae. The flap is removed by a cut 25mm
from the eye of meat. The resulting saddle is then
split by a straight cut through the backbone.

Lendenstück 8 Rippe 25mm mohne Hüfte

Aus dem Schlachtkörper mit Knochen herausgetrennt.
Das Vorderviertel wird mit einem Trennschnitt zwischen
der 5. und 6. Rippe entfernt, die Keulen werden mit einem
Trennschnitt am Knorpelring zwischen dem 1. und 2.
Lendenwirbel abgetrennt. Der Bauchlappen wird durch
einen Schnitt 25mm parallel zum Muskelfleisch entfernt.
Der resultierende Sattel wird mit einem Trennschnitt
durch das Rückgrat abgetrennt.

Carré simple, 8 cotes, 25mm sans selle

Obtenu à partir d’une carcasse avec os. Le quartier avant
est retiré par une coupe droite entre la 5ème et la 6ème
côte, et les gigots sont retirés par une coupe droite entre
la 1ère et la 2ème vertèbre lombaire. Le flanchet est
retiré à 25mm de la noix de viande. Le morceau est
ensuite coupé en deux par une coupe droite au milieu
de la colonne vertébrale.

The rack is prepared by splitting an 8-rib 75mm
loin between the 12th and 13th ribs creating the
rack and a 1-rib shortloin.

Rückenstück 75mm

Das Rückenstück erhält man durch Trennung eines halben
Lammrückens mit 8 Rippen zwischen der 12. und der
13. Rippe, wodurch ein Rack (Lammkrone) und ein
Lendenstück mit 1 Rippe entstehen.

Carré simple 75mm

Le carré est obtenu en séparant un carré simple, 8 côtes,
75mm entre la 12ème et la 13ème côte, ce qui permet
d’obtenir un carré simple 1 côte (carré simple filet) d’une
part, et un carré 7/8 côtes d’autre part.

Prepared from a standard rack. The fell is removed
by following the natural seam above the eye of
the meat. The ribs are cleaned of all meat and fat
(frenched) to a distance 25mm from the end of
the ribs.

 Optional specifications:

~ Rib length
~ Length of frenching.

Lammkrone frenched 75/50 an der Naht
abgelöst

Aus einer ganzen Lammkrone geschnitten. Die Haut wird
oberhalb des Muskelfleisches an der natürlichen Naht
abgelöst. Die Rippen werden von allem Fleisch und Fett
gesäubert und 25mm vom Muskelfleisch entfernt am
Rippenstückende zurückgeschnitten (frenched).

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge
~  Länge des Frenching.

Carré a la française, 75/50, Couvert

Obtenu à partir d’un carré simple. Le gras superficiel est
retiré en suivant la limite naturelle au-dessus de la noix
de viande. Les côtes sont débarrassées de toute viande
et graisse à 25mm de leur extrémité.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait
~  Longueur du parement.

Prepared from a 35mm rack. The chine and feather
bones are removed leaving the ribs so that they
can be separated by knife. The eye of the meat
and the ribs are then cleaned of all meat and
fat coverage.

Lammkrone frenched 35/0 entfettet (denuded)

Aus einer Lammkrone mit 35mm geschnitten. Das
Rückgrat und die Federknochen werden ausgelöst, so
dass die verbleibenden Rippen mit einem Messer
abgetrennt werden können. Das Muskelfleisch und die
Rippen werden dann von allen Fleisch- und Fettablagen
gereinigt.

Carré a la française, 35/0, Denude

Préparé à partir d’un carré, 35mm. Les os de l’épine
dorsale et du dos sont retirés, découvrant les côtes qui
peuvent alors être séparées au couteau. La noix est
entièrement parée, et les pointes des côtes sont
débarrassées de toute viande et graisse.

RACK 75mm
8-rib loin 25mm
C H U M P  O F F

frenched rack
7 5 / 5 0  S E A M E D

frenched rack
3 5 / 0  D E N U D E D
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The eye of the meat from either a 1rib shortloin
or from an 8-rib loin cut in half. The neck muscle,
gristle, fat and silverskin are removed to leave
only the loin muscle intact.

Optional specifications:

~ Silverskin left intact.

Lammrücken ohne Knochen (Lammlachs),
Silberhaut entfernt

Muskelfleisch entweder des kurzen Lammrückens mit 1
Rippe, oder eines halbierten Lammrückens mit 8 Rippen.
Die Nackenmuskeln, Knorpel, Fett und Silberhaut werden
entfernt, so dass nur der Rückenmuskel intakt bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Silberhaut bleibt intakt.

Carré desosse Peau du muscle enlevee

Le carré désossé, ou faux filet, provient d’un carré simple
1 côte ou d’un carré 8 côtes coupé en deux. Le muscle
du collier, les tendons, la graisse et la peau du muscle
sont enlevés. Seul le muscle est conservé.

Spécifications supplémentaires:

~ Peau du muscle conservée.

Prepared from a 1-rib loin 75mm chump off.
 The loin is sliced into cutlets of 20mm thickness
through the backbone. The cutlets remain in the
order that they are cut and are packaged so as
to retain the appearance of the original loin.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück mit 1 Rippe 75mm ohne Hüfte,
in Scheiben, reformed

Wird aus einem Lendenstück mit 1 Rippe 75mm ohne
Hüfte gewonnen. Die Lende  wird durch das Rückgrat
in 20mm dicke Koteletts geschnitten. Die Koteletts
bleiben in der Reihenfolge, in der sie geschnitten werden
und werden so verpackt, dass die Form der ursprünglichen
Lende erhalten bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge.

Carré simple, 1 cote, 75mm sans selle, tranche

Préparé à partir d’un carré simple, 1 côte, 75mm, sans
selle. Le carré est découpé en tranches de 20mm
d’épaisseur par le milieu de la colonne vertébrale. Les
côtes sont laissées dans l’ordre dans lequel elles ont été
tranchées, et sont emballées de façon à conserver
l’apparence du morceau d’origine.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait.

Prepared from an 8-rib loin 75mm chump off.
The loin is sliced into cutlets of 20mm thickness
through the backbone. The cutlets remain in the
order that they are cut and are packaged so as
to retain the appearance of the original loin.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück mit 8 Rippen 75mm ohne Hüfte,
in Scheiben, reformed

Wird aus einem Lendenstück mit 8 Rippen 75mm ohne
Hüfte gewonnen. Die Lende  wird durch das Rückgrat
in 20mm dicke Koteletts geschnitten. Die Koteletts
bleiben in der Reihenfolge, in der sie geschnitten werden
und werden so verpackt, dass die Form der ursprünglichen
Lende erhalten bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge.

Carré simple, 8 cotes, 75mm sans selle, tranche

Obtenu à partir d’un carré simple, 8 côtes, 75mm sans
selle. Le carré est découpé en tranches de 20mm
d’épaisseur par le milieu de la colonne vertébrale. Les
côtes sont laissées dans l’ordre dans lequel elles ont été
tranchées, et sont emballées de façon à conserver
l’apparence du morceau d’origine.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait.

Prepared from an 8-rib loin 25mm chump off. The
loin is sliced into cutlets of 20mm thickness
through the backbone. The cutlets remain in the
order that they are cut and are packaged so as
to retain the appearance of the original loin.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenstück mit 8 Rippen 25mm ohne Hüfte,
in Scheiben, reformed

Wird aus einem Lendenstück mit 8 Rippen 25mm ohne
Hüfte gewonnen. Die Lende  wird durch das Rückgrat
in 20mm dicke Koteletts geschnitten. Die Koteletts
bleiben in der Reihenfolge, in der sie geschnitten werden
und werden so verpackt, dass die Form der ursprünglichen
Lende erhalten bleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~  Rippenlänge.

Carré simple, 8 cotes, 25mm sans selle, tranche

Préparé à partir d’un carré simple, 8 côtes, 25mm, sans
selle. Le carré est découpé en tranches de 20mm
d’épaisseur par le milieu de la colonne vertébrale. Les
côtes sont laissées dans l’ordre dans lequel elles ont été
tranchées, et sont emballées de façon à conserver
l’apparence du morceau d’origine.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait.

8-rib loin 75mm
C H U M P  O F F  R E F O R M E D

1 -rib loin 75mm
C H U M P  O F F  R E F O R M E D

8-rib loin 25mm
C H U M P  O F F  R E F O R M E D

boneless  loins
S I LV E R S K I N  R E M O V E D
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Also known as an ABO or aitch bone removed
leg chump off. Prepared from a full leg by removal
of the aitch bone and sacral vertebrae. The leg is
trimmed of glands and excess fat. The chump and
knuckle tip are subsequently removed.

Teilentbeinte Lammkeule mit Haxe ohne
Hüfte

Auch als Lammkeule ohne Lendenknochen ohne Hüfte
bekannt. Aus einer ganzen Lammkeule geschnitten, wobei
Lendenknochen und Kreuzbeinwirbel entfernt werden.
Drüsen und überschüssiges Fett werden von der Keule
entfernt. Anschliessend werden die Hüfte und die
Gelenkspitzen entfernt.

Gigot semi desosse avec jarret, sans selle

Egalement appelé gigot sans os du quasi et sans selle.
Préparé à partir d’un gigot entier, en retirant l’os du quasi
et les vertèbres sacrées. Le gigot est paré, et les ganglions
et l’excédent de graisse sont retirés. La selle et la crosse
sont ensuite enlevées.

Also known as an FBO or femur bone only leg
chump on. Prepared from a full leg by removal of
the aitch bone and sacral vertebrae. The leg is
trimmed of glands and excess fat. The shank is
subsequently removed.

Teilentbeinte Lammkeule ohne Haxe mit
Hüfte

Auch als Lammkeule mit Röhrenknochen, mit Hüfte
bekannt. Aus einer ganzen Lammkeule geschnitten, wobei
Lendenknochen und Kreuzbeinwirbel entfernt werden.
Drüsen und überschüssiges Fett werden von der Keule
entfernt. Anschliessend wird die Hinterhaxe entfernt.

Gigot semi desosse sans jarret, avec selle

Egalement appelé gigot fémur semi désossé, avec selle.
Préparé à partir d’un gigot entier, en retirant l’os du quasi
et les vertèbres sacrées. Le gigot est paré, et les ganglions
et l’excédent de graisse sont retirés. Le jarret est ensuite
enlevé.

Also known as an FBO or femur bone only leg
chump off. Prepared from a full leg by removal of
the aitch bone and sacral vertebrae. The leg is
trimmed of glands and excess fat. The boneless
chump and shank are subsequently removed.

Teilentbeinte Lammkeule ohne Haxe ohne
Hüfte

Auch als Lammkeule mit Röhrenknochen, ohne Hüfte
bekannt. Aus einer ganzen Lammkeule geschnitten, wobei
Lendenknochen und Kreuzbeinwirbel entfernt werden.
Drüsen und überschüssiges Fett werden von der Keule
entfernt. Anschliessend werden die entbeinte Hüfte und
die Hinterhaxe entfernt.

Gigot semi desosse sans jarret, sans selle

Egalement appelé gigot fémur semi désossé, sans selle.
Préparé à partir d'un gigot entier, en retirant l’os du quasi
et les vertèbres sacrées. Le gigot est paré, et les ganglions
et l’excédent de graisse sont retirés. La selle et le jarret
désossés sont ensuite enlevés.

Also known as an ABO or aitch bone removed
leg chump on. Prepared from a full leg by removal
of the aitch bone and sacral vertebrae. The leg is
trimmed of glands and excess fat. The knuckle tip
is subsequently removed.

Teilentbeinte Lammkeule mit Haxe mit Hüfte

Auch als Lammkeule ohne Lendenknochen mit Hüfte
bekannt . Aus einer ganzen Lammkeule geschnitten, wobei
Lendenknochen und Kreuzbeinwirbel entfernt werden.
Drüsen und überschüssiges Fett werden von der Keule
entferntgereinigt. Anschliessend werden die Gelenkspitzen
entfernt.

Gigot semi desosse avec jarret et selle

Egalement appelé gigot sans os du quasi, avec selle.
Préparé à partir d’un gigot entier, en retirant l’os du quasi
et les vertèbres sacrées. Le gigot est paré, et les ganglions
et l’excédent de graisse sont retirés. La crosse est ensuite
enlevée.

leg part boned
S H A N K  O F F  C H U M P  O F F

leg part boned
S H A N K  O F F  C H U M P  O N

leg part boned
S H A N K  O N  C H U M P  O F F

leg part boned
S H A N K  O N  C H U M P  O N
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leg C K T

Also known as a short cut leg. The leg is removed
from the carcase by a straight cut at right angles
to the backbone about 30mm below the round
of the aitch bone leaving the chump intact on the
loin. The knuckle tip is removed.

Kurze Lammkeule

Die Keule wird vom Schlachtkörper mit einem geraden
Schnitt im rechten Winkel zum Rückgrat und ca. 30mm
unterhalb des Bogens des Lendenknochens abgetrennt,
wobei die Hüfte auf der Lende intakt bleibt. Die
Gelenkspitzen werden entfernt.

Gigot racourci

Le gigot est séparé de la carcasse par une coupe droite
effectuée à angle droit de la ligne du dos, jusqu’à 30mm
environ au-dessous de l’os du quasi, en laissant la selle
sur le carré. La crosse est enlevée.

Also known as a long leg, the leg is removed from
the carcase by a straight cut at right angles to the
backbone between the 1st and 2nd lumbar
vertebrae. The knuckle tip is removed.

Lammkeule mit Haxe mit Hüfte

Auch als ganze Lammkeule bekannt. Die Keule wird vom
Schlachtköfper mit einem geraden Schnitt im rechten
Winkel zum Rückgrat zwischen dem 1. und 2.
Lendenwirbel abgetrennt. Die Gelenkspitzen werden
entfernt.

Gigot avec jarret et selle

Egalement appelé gigot entier. Le gigot est prélevé sur
la carcasse par une coupe droite effectuée à angle droit
de la ligne du dos entre la 1ère et la 2ème vertèbre
lombaire. La crosse est enlevée.

Also known as a smoker, or ham trimmed leg, the
leg and chump are removed from the aitch bone
by knife in one piece. The leg is trimmed of glands
and excess fat. The knuckle tip and gam cord are
left intact so that the leg can be hung.

Lammkeule (gam cord intakt) mit Haxe mit
Hüfte

Auch als Räucherkeule ham trimmed leg bekannt. Die
Keule wird mit einem Messer in einem Stück vom
Lendenknochen abgelöst. Drüsen und überschüssiges
Fett werden von der Keule entfernt. Die Gelenkspitzen
und der Fesselknochen bleiben intakt, so dass das Bein
abgehangen werden kann.

Gigot (extremite conservee) avec jarret et
selle

Egalement appelé gigot pour fumaison. Le gigot et la selle
sont prélevés au couteau sur l’os du quasi, en un seul
morceau. Le gigot est paré, et débarrassé des ganglions
et de l’excédent de graisse. La crosse et l’extrémité de
l’os sont conservées, afin que le gigot puisse être pendu.

Prepared from a chump off shank off leg the femur
bone is removed by the ‘tunnel bone’ technique
so as to leave the boneless leg in its natural shape.

Optional specifications:

~ Chump left intact
~ Leg can be netted.

Lammkeule ohne Knochen ohne Haxe ohne
Hüfte

Aus einer Keule ohne Hüfte und ohne Haxe geschnitten.
Der Röhrenknochen wird hohl ausgelöst, wobei die
entbeinte Lammkeule ihre natürliche Form beibehält.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Die Hüfte bleibt intakt
~ Die Keule kann im Netz verpackt werden.

Gigot desosse sans jarret, sans selle

Préparé à partir d’un gigot sans selle et sans jarret. L’os
du fémur est retiré en employant la technique dite du
« tunnel » ou os coulé, afin que le gigot conserve sa
forme naturelle une fois désossé.

Spécifications supplémentaires:

~ La selle peut être conservée
~ Possibilité de mettre le gigot sous filet.

leg
S H A N K  O N  C H U M P  O N

leg (ga m cord Intact)
S H A N K  O N  C H U M P  O N

BONELESS  LEG
S H A N K  O F F  C H U M P  O F F
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The boneless chump is removed from a part-
boned leg by a straight cut 5 – 10mm below the
round of the femur bone leaving the fat cap, or
fell, intact. The cap is subsequently removed by
hand and any residual fat is fully trimmed leaving
just the heart of rump.

Steakhüfte entfettet (denuded)

Die entbeinte Hüfte wird mit einem geraden Schnitt von
der teilentbeinten Keule 5 – 10mm unterhalb des Bogens
des Röhrenknochens entfernt, wobei Fett, Deckel bzw.
Haut intakt bleiben. Anschliessend werden der Deckel
und alles verbleibende Fett entfernt, so dass nur das Herz
der Hüfte verbleibt.

Selle desossee denudee

La selle désossée est prélevée sur un gigot semi désossé
par une coupe droite effectuée 5 à 10mm au dessous du
fémur, en conservant le gras superficiel. Ce gras est
ensuite retiré à la main, et le morceau est entièrement
paré. Seul le cœur de rumsteak est conservé.

boneless  chumps
D E N U D E DTENderloin

The tenderloin is removed from the inside of the
loin cavity. The side muscle is removed and the
tenderloin is trimmed of any excess fat.

Filet

Das Filet wird aus dem Inneren des Lendenraums gelöst.
Der Seitenmuskel (die Kette) wird entfernt und das Filet
wird von überschüssigem Fett gesäubert.

Filet mignon

Le filet mignon est prélevé sur la partie interne du carré.
Le muscle du côté est retiré, et le filet est entièrement
paré.

The boneless chump is removed from a part-
boned leg by a straight cut 5 – 10mm below the
round of the femur bone leaving the fat cap, or
fell, intact.

Entbeinte hüfte mit Deckel

Die entbeinte Hüfte wird mit einem geraden Schnitt von
der teilentbeinten Keule 5 – 10mm unterhalb des Bogens
des Röhrenknochens entfernt, wobei Fett, Deckel bzw.
Haut intakt bleiben.

Selle desossee avec gras superficiel

La selle désossée est prélevée sur un gigot semi désossé
par une coupe droite effectuée 5 à 10mm au dessous du
fémur, en laissant en place le gras superficiel.

neck fillet

The eye of meat that runs from the neck through
the forequarter. The paddywack and excess fat
are removed.

Nackenfilet

Das Muskelfleisch, das vom Nacken zum Vorderviertel
verläuft. Das Bindegewebe und überschüssiges Fett werden
entfernt.

Filet de collier

Le filet de collier correspond à la noix de viande comprise
entre le collier et le quartier avant. Le morceau est paré,
et les membranes et excédents de graisse sont enlevés.

BONELESS  CHUMPS
C A P  O N
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FORESHANKS

The foreshank is removed from the shoulder by
a cut through the arm bone joint. The knuckle tip
is removed.

Vorderhaxen

Die Vorderhaxe wird mit einem Trennschnitt durch das
Vorderarmgelenk von der Schulter abgetrennt. Die
Gelenkspitzen werden entfernt.

Jarret avant

Le jarret avant est séparé de l’épaule par une coupe à
travers l’articulation de l’humérus. La crosse est retirée.

The hindshank is removed from a bone in leg by
a cut through the stifle joint. The knuckle tip is
removed.

Hinterhaxen

Die Hinterhaxe wird mit einem Schnitt durch das
Kniegelenk vom Keulenknochen abgetrennt. Die
Gelenkspitzen werden entfernt.

Jarret arrière

Le jarret arrière est prélevé sur un gigot avec os par une
coupe droite à travers l’articulation. La crosse est retirée.

flaps

The flaps are the residual portion of the ribs and
belly left after the loin or saddle has been removed
from the rib cage.

Optional specifications:

~ The ribs can be removed to produce a boneless
flap

Lammdünnung

Die Lammdünnung ist der Teil der Rippen und des
Bauchfleisches, der nach Entfernen der Lende bzw. des
Sattels vom Brustkorb übrigbleibt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Für Lammdünnung ohne Knochen können die Rippen
können entfernt werden.

Flanchets

Le flanchet est la partie résiduelle des côtes et du ventre,
après que le carré ou la selle ait été prélevé sur la
poitrine.

Spécifications supplémentaires:

~ Les côtes peuvent être enlevées pour donner un
flanchet désossé.

necks / neck slices

The whole neck is removed from the base of the
shoulder by a saw cut. The atlas tip is removed.
It can either be packed as a whole neck or further
cut into neck slices approximately 20mm thick.

Nacken / Nackenscheiben

Der gesamte Nacken wird vom Schulteransatz mit einem
Sägeschnitt abgetrennt. Der Atlasknochen wird entfernt.
Das Stück kann entweder als ganzer Nacken, oder in ca.
20mm dicke Nackenscheiben geschnitten, verpackt
werden.

Collier / tranches de collier

Le collier est séparé de la base de l’épaule à la scie. La
1ère vertèbre cervicale est enlevée. Le collier peut être
emballé soit entier, soit découpé en tranches d’environ
20mm d’épaisseur.

hindshanks
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loin cutlets

Loin chops are derived from an 8 rib chump off
loin. The cutlets are cut to a thickness of 20mm
by a straight cut through the backbone.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lendenkoteletts

Diese Koteletts werden aus einem Lendenstück, 8 Rippen,
ohne Hüfte geschnitten. Die 20mm dicken Koteletts
werden mit einem geraden Schnitt durch das Rückgrat
abgetrennt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Côtes filet

Les côtes filet sont obtenues à partir d’un carré simple,
8 côtes, sans selle. Les côtes sont découpées en tranches
de 20mm d’épaisseur par une coupe droite au milieu de
la colonne vertébrale.

Spécifications supplémentaire:

~  Longueur du retrait.

leg steaks

Leg steaks are derived from a part boned chump
off lamb leg. Slices are taken to a thickness of
20mm from the chump end through to the
hindshank which remains as a residual. Leg steaks
are only the cutlets which contain the circular
femur bone, the residual cutlets that do not contain
the femur bone are packed to leg chops and
braising chops.

Keulensteaks

Keulensteaks werden aus einer teilentbeinten Lammkeule
ohne Hüfte gewonnen. Die 20mm dicken Scheiben werden
vom Hüftenende bis zur Hinterflanke abgetrennt. Die
Hinterflanke bleibt dabei zurück. Keulensteaks sind nur
die Koteletts, die einen Röhrenknochen enthalten. Die
verbleibenden Koteletts ohne Röhrenknochen werden
als Keulen- bzw. Schmorkoteletts verpackt.

Tranches de gigot

Les tranches de gigot sont obtenues à partir d’un gigot
semi désossé sans selle. Des tranches de 20mm d’épaisseur
sont découpées en partant de la selle, et en allant vers
le jarret arrière, qui est considéré comme résidu.
Les tranches de gigot doivent contenir un morceau
circulaire de fémur. Les tranches restantes, qui n’en
contiennent pas, sont emballées sous l’appellation
« tranches à braiser ».

Shoulder chops are derived from a square cut
shoulder to a thickness of 20mm. 3 –  4 cutlets
are first removed from the rib ends by a straight
cut parallel to the backbone. 5 – 6 cutlets are
then removed by cutting through the backbone
starting from the loin end, leaving a portion of
the neck area as waste.

Schulterkoteletts

Schulterkoteletts werden mit einer Dicke von 20mm aus
einem Schulter-Rechteckstück geschnitten. Dabei werden
zuerst 3 – 4 Koteletts mit einem geraden Schnitt parallel
zum Rückgrat herausgetrennt. An der Lende beginnend
werden dann 5 – 6 Koteletts durch Trennung des Rückgrats
entfernt, wobei ein Teil des Nackens als Abfall zurückbleibt.

Côtes d’épaule

Les côtes d’épaules sont obtenues à partir d’une épaule
coupe carré, et sont découpées en tranches de 20mm
d’épaisseur. 3 Ou 4 côtelettes sont d’abord découpées
à l’extrémité des côtes, en parallèle de la ligne du dos.
5 Ou 6 côtes sont ensuite prélevées par une découpe
au milieu de la colonne vertébrale, en partant de la longe.
Une partie du collier est gâchée.

shoulder cutlets saddle cutlets

Saddle chops are derived from an 8 rib chump off
saddle. The cutlets are cut to a thickness of 20mm
by a straight cut through the backbone.

Optional specifications:

~ Rib length.

Lammrücken in Scheiben

Diese Koteletts werden aus dem Lammsattel ohne Hüfte,
8 Rippen, geschnitten. Die 20mm dicken Koteletts,
Lendenkoteletts bzw. Rückenkoteletts werden mit einen
geraden Schnitt durch das Rückgrat abgetrennt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Rippenlänge.

Côtes doubles tranchées

Côtes obtenues à partir d’un carré double, 8 côtes, sans
selle. Ces côtes sont découpées en tranches de 20mm
d’épaisseur par une coupe droite au milieu de la colonne
vertébrale.

Spécifications supplémentaires:

~ Longueur du retrait.
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Prepared from a chump on shank off leg the femur
bone is removed by opening up the leg and
following the natural seams. Excess fat, precural
and popliteal glands are removed.

Optional specifications:

~ Chump can be removed.

Keule ohne Knochen, offen ausgelöst ohne
Haxe mit Hüfte

Aus einer Keule mit Hüfte und ohne Haxe geschnitten.
Die Keule wird geöffnet und der Röhrenknochen entlang
der natürlichen Naht entfernt. Drüsen und überschüssiges
Fett werden entfernt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Hüfte kann entfernt werden.

Gigot desosse, decoupe ouverte sans jarret,
avec selle

Préparé à partir d’un gigot avec selle, sans jarret. L’os du
fémur est retiré en ouvrant le gigot et en suivant les
limites naturelles. L’excédent de graisse et les glandes
pubiennes sont enlevés.

Spécifications supplémentaires:

~ La selle peut être enlevée.

boneless leg tunnel boned
S H A N K  O F F  C H U M P  O N

Prepared from a chump on shank off leg the femur
bone is removed by the ‘tunnel bone’ technique
so as to leave the boneless leg in its natural shape.
Excess fat, precural and popliteal glands are
removed.

Optional specifications:

~ Chump can be removed.

Keule ohne Knochen hohl ausgelöst ohne
Haxe mit Hüfte

Aus einer Keule mit Hüfte und ohne Haxe geschnitten.
Der Röhrenknochen wird hohl ausgelöst, wobei die
entbeinte Lammkeule ihre natürliche Form beibehält.
Drüsen und überschüssiges Fett werden entfernt.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Hüfte kann entfernt werden.

Gigot desosse en « tunnel » sans jarret, avec
selle

Préparé à partir d’un gigot avec selle, sans jarret. L’os
du fémur est retiré en employant la technique dite du
« tunnel » ou os coulé, afin que le gigot conserve sa
forme naturelle une fois désossé. L’excédent de graisse
et les glandes pubiennes sont enlevés.

Spécifications supplémentaires:

~  Longueur du retrait.

leg bone-in

The part boned leg is removed from the fleeced
side by a straight cut between the 1st and 2nd
lumbar vertebrae. The leg is trimmed of loose
pieces and excess fat.

Optional specifications:

~ Chump can be removed or left intact.

Keule mit Knochen

Die Keule wird mit einem geraden Schnitt zwischen dem
1. und 2. Lendenwirbel vom Rücken abgetrennt. Die Keule
wird dann von losen Stücken und überschüssigem Fett
gesäubert.

Wahlweise Spezifikationen:

~ Hüfte kann entfernt oder belassen werden

Gigot avec os

Le gigot semi désossé est prélevé sur un quartier avant,
coupe anglaise (« fleeced »), par une coupe droite entre
la 1ère et la 2ème vertèbre lombaire. Le gigot est paré,
et les morceaux qui tiennent mal, ainsi que l’excédent
de graisse sont enlevés.

Spécifications supplémentaires:

~ La selle peut être enlevée ou conservée

hindshanks bone in

The hindshank is removed from a bone-in leg by
a cut through the stifle joint. The knuckle tip is
removed.

Hinterhaxe mit Knochen

Die Hinterhaxe wird mit einem geraden Schnitt durch
das Kniegelenk von der Keule abgetrennt. Die
Gelenkspitzen werden entfernt.

Jarrets arriere avec os

Le jarret arrière est prélevé sur un gigot avec os par une
coupe droite au travers de l’articulation. La crosse est
enlevée.

boneless leg open boned
S H A N K  O F F  C H U M P  O N
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boneless  mutton 80cl

Produced from all grades of carcases. The meat
is removed, selected, trimmed and bulk packed to
a chemical lean of 80%. This represents a mix of
80% meat and 20% fat.

Weideschaffleisch ohne Knochen 80cl

Aus Schlachtkörpern aller Klassen gewonnen. Das Fleisch
wird entfernt, ausgewählt, gereinigt und mit einem
Fleischgehalt von 80% zu Blöcken gefrostet. Dies ist eine
Mischung von 80% Fleisch und 20% Fett.

Mouton desossee, maigre a 80%

Produit à partir de carcasse de tous types. La viande est
prélevée, sélectionnée, et parée pour arriver à 80% de
maigre mesuré de manière physico-chimique. Elle est
ensuite emballée en vrac. Le mélange contient 80% de
viande et de 20% de graisse.

tenderloins

The tenderloin is removed from the inside of the
loin cavity. The side muscle is removed and the
tenderloin is trimmed of any excess fat.

Filets

Das Filet wird aus dem Inneren des Lendenraums gelöst.
Der Seitenmuskel (die Kette) wird entfernt und das Filet
wird von überschüssigem Fett gesäubert.

Filet mignon

Le filet mignon est prélevé sur la partie interne du carré.
Le muscle du côté est retiré, et le filet mignon est
entièrement paré.

The full eye of the loin, or backstrap, is removed
from the carcase. The neck muscle, gristle, fat and
silverskin are removed to leave only the loin
muscle intact.

Lendenstücke ohne Knochen, Silberhaut
entfernt

Das komplette Auge der Lende wird vom Schlachtkörper
abgetrennt. Nacken, Muskeln, Knorpel, Fett und Silberhaut
werden entfernt, so dass nur der Lendenmuskel intakt
bleibt.

Carre dessose peau du muscle enlevee

Le carré désossé, ou faux filet, est prélevé sur la carcasse.
Le muscle du collier, les tendons, la graisse, et la peau du
muscle sont enlevés, seul le muscle du carré étant
conservé.

Produced from all grades of carcases. The meat
is removed, selected and trimmed and bulk packed
to a chemical lean of 85%. This represents a mix
of 85% meat and 15% fat.

Weideschaffleisch ohne Knochen 85cl

Aus Schlachtkörpern aller Klassen gewonnen. Das Fleisch
wird entfernt, ausgewählt, gereinigt und mit einem
Fleischgehalt von 85% zu Blöcken gefrostet. Dies ist eine
Mischung von 85% Fleisch und 15% Fett.

Mouton desossee, maigre a 85%

Produit à partir de carcasse de tous types. La viande est
prélevée, sélectionnée, et parée pour arriver à 85% de
maigre mesuré de manière physico-chimique. Elle est
ensuite emballée en vrac. Le mélange contient 85% de
viande et de 15% de graisse.

boneless  mutton 85cl
boneless loins
S I LV E R S K I N  R E M O V E D
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brains

The complete brain, with membrane and
bloodstains removed.

Hirn

Das komplette Hirn, Hirnhaut und Blutflecke werden
entfernt.

Cervelle

Cerveau complet, débarrassé de sa membrane et du
sang.

sweetbread

The thymus gland extracted from the neck and
heart regions with all fat removed.

Bries

Das Bries wird von den Nacken- und Herzregionen
abgelöst und von jeglichem Fett gereinigt.

Ris

Le thymus est détaché de la zone du cou et du cœur, et
débarrassé de sa graisse.

The portion of the tongue remaining after the
removal of the hyoid bones, fat and excess muscle
from underneath the tongue.

Zunge, Schweizer-Schnitt

Die Zunge wird sauber entfettet, abstehende Muskeln
und Fleischreste werden von der Zungenunterseite
entfernt.

Langue coupe suisse

Partie de la langue qui reste après avoir retiré les os
hyoïdes, le gras, et l’excédent de muscle du dessous de
la langue.

tongue
S W I S S  C U T



kidne y

The whole skinned kidney with blood vessels, fat
and extraneous material removed.

Nieren

Die ganze gehäutete Niere, Blutgefässe, Fett und
Fremdstoffe entfernt.

Rognon

Rognon entier. Les vaisseaux sanguins, la graisse et les
matières externes sont enlevés.

liver

The complete liver with the portal lymph glands
retained. Gall bladder and fat are removed.

Leber

Die komplette Leber mit portalen Lymphknoten.
Gallenblase und Fett entfernt.

Foie

Foie complet, avec le ganglion lymphatique. La vésicule
biliaire et la graisse sont enlevées.

The whole heart with the arteries and veins
removed at their entry point into the heart.

Herz

Das ganze Herz, wobei Arterien und Venen an ihrem
Ansatzpunkt am Herzen entfernt werden.

Coeur

Coeur entier. Les artères et les vaisseaux sanguins sont
sectionnés à leur point de pénétration dans l'organe.

Heart skirts

Thick and thin skirts. The full diaphragm trimmed
of vena carva, fat and extraneous material. Excess
pleura and peritoneal covering is removed.

Saumfleisch und Nierenzapfen

Fleisch aus dem inneren Rippenbogen. Das komplette
Zwerchfell von Vena Carva, Fett und Fremdstoffen
gereinigt. Überschüssiges Rippen- und Bauchfell werden
entfernt.

Onglet

Onglet entier. Le diaphragme est paré et débarrassé des
vaisseaux sanguins, de la graisse, et des matières externes.
L’excédent de plèvre et la membrane péritonéale sont
enlevés.

page 23



p
r

o
c

e
s

s
in

g
 f

a
c

il
it

ie
s

2 4
DARGAVILLE (ME 125)

All classes of cattle

ROTORUA (PH 23)
Venison

HAWERA (ME 9)
All classes of cattle

WAITOTARA (ME 102)
Lamb/mutton, veal and goat

MOSSBURN (PH 58)
Venison

BELFAST (ME 15)
All classes of cattle

CANTERBURY (ME 37)
Lamb/mutton and bobby calves

ISLINGTON (PH 366)
Venison; cold storage facility

PAREORA (ME 34)
Lamb/mutton, bobby calves and all classes of cattle

BURNSIDE (PH 350, HS 30)
Venison; cold storage facility; skins, pelts and hides

SILVERSTREAM (ME 113)
Lamb/mutton (slaughtered off-site)

FINEGAND (ME 26)
Lamb/mutton and all classes of cattle

WAITANE (ME 112)
Lamb/mutton and bobby calves

PAEROA (ME 75)
Veal

Tauranga

LEATHERS (HS 34)
Hides and wet-blue pelts

PACIFIC (ME 52)
All classes of cattle

STORTFORD (PH 14)
Small goods

TAKAPAU (ME 58)
Lamb/mutton; Food Tech facility

SHANNON (HS 35)
Pelts

FAIRTON (ME 16 / HS 209)
Lamb/mutton and bobby calves, sheep and lamb pelts

TE KAUWHATA (PH 507)
Venison

Auckland

New Plymouth

Nelson

TE AROHA (ME 84)
All classes of cattle

Napier

Lyttelton

Timaru

Port Chalmers

KENNINGTON (PH 21)
Venison

Bluff

HASTINGS

CHRISTCHURCH SUPPORT OFFICE

Wellington

HOKITIKA (PH 206)
Venison

ORINGI (ME 60)
Lamb/mutton, veal and goat

DUNEDIN HEAD OFFICE

CHRISTCHURCH SUPPORT OFFICE
Satellite office overseeing South Island operations.

DUNEDIN HEAD OFFICE
Management, marketing and export-related activities.

HASTINGS SUPPORT OFFICE
Satellite office overseeing North Island operations.

P P C S  L I M I T E D

Venison Hirsch Chevreuil

Lamb Lamm Agneau

Beef Rind Boeuf

Hides / Pelts Haute Peaux

Combination Kombination Combinaison

Office Büro Bureau

Export Ports Expor Hafen Port D’exportation

K E Y
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www.ppcs.co.nz

INTERNATIONAL OFFICES

PPCS United Kingdom
Crown House
Home Gardens
Dartford
Kent DA11DZ
United Kingdom

TEL +01322 424485
FAX +01322 424486
EMAIL sales@ppcsbrooks.co.nz

PPCS Belgium
Molendries 11A
9300 Aalst
Belgium

TEL +32 53 60 3151
FAX +32 53 60 3160
EMAIL belgium@ppcs.co.nz

PPCS Germany
Rondenburg 25
22525 Hamburg
Germany

TEL +49 40 890 6696
FAX +49 40 890 66989
EMAIL germany@ppcs.co.nz

PPCS Middle East
PO Box 978
Hamriya
PC 131
Sultanate of Oman

TEL +968 24789 647
FAX +968 24789 649
EMAIL middleeast@ppcs.co.nz

PPCS Hong Kong
Room 1403
New Landwide
Commercial Building
73 Kimberley Road
Tsimshatsui
Kowloon
Hong Kong

TEL +852 2366 0002
FAX +852 2366 9691
EMAIL hongkong@ppcs.co.nz

PPCS Japan
#203 Canal Nihonbashi 2175
Chuo-ku
Tokyo 103-0025
Japan

TEL +81 3 5614 1255
FAX +81 3 5614 1256
EMAIL japan@ppcs.co.nz

PPCS Korea
Rm 801
Doosan We’ve Centium
158-4 Samsung-Dong
Kangnam-Gu
Seoul
Korea

TEL +82 2 554 8150
FAX +82 2 554 8051
EMAIL korea@ppcs.co.nz

REPRESENTATIVES

Greece

Dimos Papaspiriou and Co Ltd
10 Riga Fereou Street
151 21 Pefki
Athens
Greece

TEL +30 1 802 1610
FAX +30 1 805 0035
EMAIL dimosp@ath.forthnet.gr

Italy

A Alquati SRL
C.so Garibaldi 86
26100 Cremona
Italy

TEL +39 037 229 629
FAX +39 037 2410 967
EMAIL ralquat@tin.it

USA

New Zealand Lamb Cooperative Inc
20 Westport Road
Suite 320
Wilton
CT 06897
United States of America

TEL +203 529 9100
FAX +203 529 9101
EMAIL info.usa@nzlamb.com

INTERNATIONAL SALES/
CORPORATE OFFICE

PPCS Limited
PO Box 941
Dunedin
New Zealand

TEL +64 3 477 3980
FAX +64 3 474 1087
EMAIL sales@ppcs.co.nz

DOMESTIC SALES

PPCS Limited
PO Box 80
Belfast
Christchurch
New Zealand

TEL +64 3 375 9610
FAX +64 3 323 6002
EMAIL ppcsmeats@ppcs.co.nz
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