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Get information on how to buy and cook over 70 cuts of beef at cdnbeef.ca (the Canadian Beef Information Gateway).
@ Cut Descriptions @) Recipes @ Nutrition L How to Cook
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CANADIAN BEEF | _ Sy - SIRLOIN / LOIN

Pick the beef with the leaf

Scan here for
cooking instructions.

Scan here for
cooking instructions.

TOP SIRLOIN CAP BOTTOM SIRLOIN FLAP (BAVETTE)
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Top Sirloin Cap Oven Top Sirloin Cap Top Sirloin Cap Top Sirloin Cap Grilling Bottom Sirloin Bottom Sirloin Bottom Sirloin Rib Eye Grilling Rib Eye Grilling Rib Eye
Roast (Picanha) Grilling Steak (Culotte) Fast-Fry Steak Cubes (Steak Bites) Flap (Bavette) Flap Grilling Flap Fast-Fry Rib Eye Oven Roast Steak Boneless Medailions Fast-Fry Steak
Steak (Bavette) Steak o Chuck Short Ribs Whole
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(Korean/Maui Style) Simmering Short Ribs
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SIRLOIN TIP Fast-Fry Steak Fast-Fry Steak Fast-Fry Steak

cooking instructions.
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Prime Rib Prime Rib Fast-Fry Steak
_ Grilling Steak (Breakfast Steak)
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Oven Roast Grilling Steak e
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Whole Tenderloin

Version francaise au verso ,

— i Q . Rib Eye Oven Roast Rib Finger Meat
e H - — S& %’:, Les Producteurs Butt Tenderloin ye Uven g Chuck Eye Roll Bottom Blade Pot Roast
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Eye of Round Oven Roast @ 5 B ‘ e % % DE ~
Tenderloin b :
Grilling Steak J 1' d Bottom Blade Simmering Steak Chuck Stewing Beef

& Short Tenderloin Centre Cut (Filet Mignon, Beef Filet) ol il mal “ f : 9
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GRADING

Assigned by a certified
grader, Canada’s beef quality
grades help you decide what

Check out Food Safety at Home for your guide
to safe food handling. Follow these 4 basic steps:

et b Oven Roast Ovon Roust . '
- ven Roas I, : il
Eye of Round M::llz :tfi:;lsl:':ak Eye of Round  Bottom Sirloin Bottom Sirloin Tri-Tip (Chateaubriand) (::::g’ 5:;) E Sta;‘dill:lg)mb
Marinating Steak L Fast-Fry Steak Tri-Tip Grilling Steak Grilling Medallions .

Tenderloin

beef to buy for how you want INSIDE ROUND Fast-Fry Steak Bottom Blade Bottom Blade Delmonico
to cook. Canada Prime Clean Sierra Steak Grilling Steak
has the most marbling Wash your hands, and Keep cooked foods separate
for a special occasion steak kitchen food-prep from raw foods, especially
or oven|roast whil. Canada surfaces and utensils well. Fag seafood, meats/poultry
AA has the least marbling for and eggs- ' d
leanness, and Canada AAA i
is in between to suit any way Chill Cook
you want to cook. Keep perishables cold, Heat foods to proper -
refrigerate at 4°C temperatures. Inside Round Inside Round Inside Round Inside Round

MARBLING INSPECTION or lower. Oven Roast Marinating Steak Marinating Medallions Fast-Fry Steak
Marbling is a key factor in determining Canada’s meat inspection system Bottom Blade Denver Bottom Blade Country
the Canada grade. Marbling refers to helps ensure Canadians have access Grilling Steak style Ribs
the amount of fine white flecks of fat to a safe, wholesome food supply. e
that you see running through the lean Inspection is not related to quality BEEF DONENESS TEMPERATURES f 3 Inside Round Inside Round
meat. Marbling typically enhances the grade designations. . . for Rouladen Sti-FryStrips /7 T WA 0 0
juiciness and flavour of beef. Medium-Rare Medium*® Well

145°F (63°C) 160°F (71°C) 170°F (77°C)

*Cook ground beef or mechanically tenderized beef to a minimum internal temperature of 160°F (71°C).

HIP

How to read a beef label and more.

o Is This Canadian Beef ?

T
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1] Tenderness TlpS Top Blade Top Blade Top Blade Top Blade Flat Iron
. Pot Roast Simmering Steak Flat Iron Grilling Steak
» The further from the head, hoof or hip, the more — -
011419820000 CANADIAN BEEE Hip Minute Hip Strips Hip Marinating tender the meat. .
Steak for Satay Stir-Fry Strips » Tender cuts can be cooked at higher heat SHOULDER CLOD PECTORAL
in less time.

* Hard working muscles tend to be less tender

© PRIMERIB G STEAK
CUT FROMCANADA AADBEEF

5 &N
Hip Stew x@ Hip Marinating
o sestoerore. @ TOTAL PRICE Cubes Qﬁ ¢ Cubes but very flavourful,
MM.DD.YY BEEF STORAGE a® guide.cdnbeef.ca
mrerce @ wnrerce | ¢ XX XX (FROM ‘PACKAGED ON’ OR PURCHASE DATE.) I
XXXK kg X)K(égRgIFlgGERATED Type of Beef Refrigerator Freezer i
- J FLANK /PLATE Sooking metact
Ground Beef 1-2 days 2-3 months cooking instructions. Chuck Tender o d
@ s it Canadian beef? Look for a maple leaf @ The Name tells you what Shoulder Clod Petite Tender Marinating Medallions Beef Stew Cubes Beef Marinating Strips
symbol as your cue. Pick the beef with the leaf! the cut is plus often gives Variety Meats .
@ The Grade designation is assurance you are yg u,”? h?vylao—_coqk c’ue lle (eg. liver, kidney, heart) 1-2days 34 months Outside Round INSIDE SKIRT HANGING TENDER E. J_’
buying quality Canadian beef: Canada AA, . ming , a,lrlnatlng ’ Oven Roast Scan here for GROUND ety Scan here
: Oven Roast’, etc. — . ) . E1or ) for cooking
Canada AAA or Canada Prime grade beef. 2 . i cooking instructions. BEEF i i
© The Best Before Date tells Stew Beef, Ribs, 2 days 3-6 months N H imstructions.

© Scan to know if it's Canadian beef.
Try it right here and now!

Stir-Fry Strips, Kabob
you the latest date when meat Ty Sirips, Rabobs

- "
should be cooked or frozen. O .
1. Enter cdnbeef.ca into the browser on You can cook beef before Steaks, Roasts, Chops 2-4 days 8-12 months . a e
your phone (don’t forget to bookmark it!). freezing for speedy . ? (== Extra Lean
i future meals. Cooked Meats, Cold Cuts = Ground Beef
2. Enable the camera function. © The Unit Pice helps you (opened pkg) 3-4 days 2-3 months y Maximum fat content 10%
3. Scan the barcode from the sample meat e Whole Inside Skirt Inside Skirt Inside Skirt Hanger Steak (0% lean)

label (above) to get cooking info about compare pricing between Steak Faiita Strips i
the specific beef cut. EUtS' Pﬁmrllumucgttspt)_/plcally Va&gﬁiﬁﬁggg? :;)its’ bgfziebggie 10-12 months Outside Round Outside Round ! ’ i v
i ) ave a higher Unit Price A Y i p
Try this next time you grocery shop. (per Ib or kg). Marinating Steak Fast-Fry Steak OUTSIDE SKIRT Double/Point End Hind Shank Centre Cut Bone-In Fore Shank
If the scan works, it’s Canadian beef. *Note: If the package has a ‘Best Before Date’, use or freeze by that date. /Deckl H Lean
eckle : Flat End Ground Beef
FLANK Whole Brisket Maximum fat content 17%

(83% lean)

Medium

Ground Beef

Maximum fat content 23%
(77% lean)

Whole Outside Skirt

e ;
q V Boneless Hind Shank (Bubble Meat)
Brisket Double/ Brisket Flat End ” i '
Point End/Deckle

- Centre Cut Shank Shank Centre Cut for
ﬁ; g - (Osso Buco Style) Stewing Beef Boneless

Choosing Canadian beef
matters - to our communities,

Canada’s economy and i

food sovereignty. Delicious, - by ;

nutritious and local, scan @

to find out more about Supporting Delicious Driven by Canadian Excellence ' “?
‘why Canadian beef.’ Canadian Farmers & Nutritious Sustainable Sourced in Beef

Whole Flank

Regular
- Ground Beef
& Communities Canadian Beef Beef Production Freshness Grading ‘ :’é& l\gg):/ln:um fat content 30%
Flank Marinating London Broil e . L aria o Brisket Pot Roast Brisket Finger Meat _ (70% lean)
Steak (Flank with Seasoned Outside Skirt Steak Rolled Skirt Steak Outside Skirt Fajita Strips — »
Digital Flexor Beef Soup Bones

Ground Beef)
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Obtenez de I'information sur I’achat et la cuisson de plus de 70 coupes de boeuf a boeufcanadien.ca, le Portail d’information sur le boeuf canadien.

boeuf;nadien_ca @ Description des coupes *.1 Recettes @ Nutrition L Instructions de cuisson

BCEUF CANADIEN | - e - LONGE ET SURLONGE

Symbole de qualité, saveur inégalée.

Balayez ici pour

les instructions de cuisson Balayez ici
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HAUT-DE-COTES

CULOTTE DE HAUT DE SURLONGE BAVETTE DE BAS DE SURLONGE

@"
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fr.canadabeef.ca

Haut-de-cotes
entier

Réti de culotte de haut Bifteck de culotte Bifteck de culotte  Cubes de culotte de haut Bavette de bas Bavette de bas de  Bifteck de bas - ) . ) L . )
de surlonge a cuire au four de haut de surlonge a griller de haut de surlonge  de surlonge a griller de surlonge entiére surlonge a griller  de surlonge Roti'de fawx-fllat Biftsckiceltauxfiiot B DL
(picanha) a cuisson rapide (bouchées de bifteck) a cuisson rapide a cuire au four désossé a griller de faux-filet a griller a cuisson rapide
HAUT DE SURLONGE POINTE DE BAS DE SURLONGE e @. ’
Q ‘ ‘. ._, G‘ﬁ T calcy =
[y y -
\ ! @ Bout de haut-de-cétes Haut-de-cétes de coupe
N @ a mariner épaisse a mijoter
F| Réti de haut de surlonge  Bifteck de haut Bifteck de haut Médaillons de haut  Médaillons de haut . . . | \
i a cuire au four de surlonge de surlonge paré de surlonge a griller de surlonge entourés Roti de pointe de bas de Bifteck de pointe de bas h . n ) X J P
- a griller a griller de bacon a griller surlonge a cuire au four de surlonge a mariner Bout de cotes entier Bout de céte en tranches Bout de céte en tranches HAUT-DE-COTES DESOSSE
- - - minces a griller minces a mijoter
= (coupe a la coréenne)
CONTRE-FILET LONGE COURTE ’ S
£ D C § —Sea '@ :
™~ : : : - Bout de cotes désossé Bout de cdte en tranches .
= Bifteck Bifteck d’aloyau :  Roti de cote Bifteck de cote minces désossé a mijoter Cotes de dos
Contre-filet Réti de contre-filet Bifteck Médaillons Bifteck eyl 5 a griller : d'aloyau d'aloyau Bifteck de haut-de-cétes Bifteck de haut-de-cétes
entier 3 cuire au four de contre-filet de contre-filet _de contre-filet filet a griller :  (Fbone) acuire au four  sur P'os a mijoter a cuisson rapide
— a griller a griller a cuisson rapide (Poriertouse) ... P . — —
? COTES CROISEES

RONDE/CUISSE

les instructions de cuisson

@ﬁ o

Bifteck d’aloyau, Bifteck d’aloyau \\L.t, )

oy,

— gros filet : a cuisson rapide : Bifteck
POINTE DE SURLONGE a cuisson rapide : (T-bone attendri) . decéte d’aloyau
(Porterhouse attendri) - * acuisson rapide Réti de céte a cuire au four Bifteck de céte a griller Bifteck de céte

'BIFTECKS DE LONGE (Prime Rib) (Prime Rib) a cuisson rapide

........ : (bifteck pour le déjeuner)

BEUF CANADIEN

Réti de cétes croisées Bifteck de cotes croisées
pour pot-au-feu a mijoter

i
Iy

Réti de pointe Bifteck de pointe Meédaillons de pointe Bifteck de pointe Bifteck d’aloyau, Bifteck d’aloyau . Cote 7 -
G u 1 d a c h a t e t d e c u 1 s s o n de surlonge a cuire au four  de surlonge a mariner  de surlonge a mariner  de surlonge a cuisson rapide gros filet (Porterhouse) (T-bone) " daloyau Réti de cotes parées Bifteck de cdte paré Bifteck de cdte tomahawk PALETTE DESOSSEE

a cuire au four (coupe a la francaise) a griller
See reverse side for English ,

(coupe a la francaise)

NOIX DE RONDE TRIANGLE DE BAS DE SURLONGE FILET

Ey

Filet entier

P
C — > T R \_.\ Roti de téte de filet R:t(i::ife':l:le-:ulft Viande intercostale Rond de palette Réti de bast de pfalette
— ( AlbertaBeet ) S “A “ I . ) NEWBRUNSWICK a A ) t a cuire au four LI, pour pot-au-feu
( AlbertaBeef ) a:.,, r " [ | de bovm§ du .
D e o (e (D) COLIER =, Qubec on b Trangle debasde Rl de triangle do BIFTECKS DE COTE

T N FATTLE FRADREEES BTEANADA Noix de ronde Réti de noix de ronde SR LRSS

tia L p a cuire au four

© Beeuf Canada, 2025. Imprimé au Canada. CBCNPOFRPR0325. CHLLIY QENLOENETT
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a ragoiit

ﬁ U S s

. Roti de filet ~ Roti Chateaubriand B . 4 4

Hag s raccourci a cuire au four :
: i Bifteck de triangle Médaillons de triangle a cuire au four (milieu du filet) i g - : i i
LA . . Bifteck de noix de . . s/ Biftecks de cote de choix . Biftecks de cote de
e SSI.FICATION . T fom & - Bifteck de noix . Bifteck de noix de bas de surlonge de bas de surlonge A B : - i
La classification du beeuf canadien Consultez « La salubrité alimentaire a la maison » 5 . ronde au poivre : L L (cotes 7 a 12) premiére quallité (cote 6)
s P . - i . de ronde a mariner > . de ronde attendri a griller a griller
en différentes catégories de qualité pour en savoir plus sur les 4 simples habitudes —— i arnen - -
est effectuée par un certificateur a prendre, qui sont :

agréé. Le beeuf de catégorie Filet mignon

INTERIEUR DE RONDE

Canada Prime est le plus persillé, a cuisson rapide Bifteck de bas de palette Bifteck de bas de palette
pour un bifteck ou un rosbif digne de style Sierra de style Delmonico a griller
d’une occasion spéciale. Le beeuf Lavez souvent
de catégorie Canada AA est le plus vos mains et les surfaces les aliments cuits des aliments
maigre, car le moins persillé, et le de travail. crus, en particulier des fruits 0
beeuf de catégorie Canada AAA - sglgﬂg,ectl?e\gggfességjes la ' ,
se situe entre les deux et se préte ‘ ’
a tous les modes de cuisson.
Gardez au frals Faites cuire . ) o - — ) o
PERSILLAGE INSPECTION . les aliments périssables les aliments a la bonne Réti d’intérieur de ronde Bifteck d’intérieur Meédaillons d’intérieur Bifteck d’intérieur
Le persillage est un facteur clé dans Le systéme canadien d’inspection en les réfrigérant ou en température a cuire au four de ronde a mariner de ronde a mariner de ronde attendri
la désignation d’une catégorie de des viandes contribue & garantir les congelant rapidement. ’ Bifteck de bas de palette Cotes de bas de palette
qualité de la viande bovine au Canada. aux Canadiens un approvisionnement de style Denver a griller de style campagnard
Il consiste en de petits filaments de d’aliments sains et salubres. L'inspection L . o -
gras blanc qui parcourent le maigre de n’est pas reliée a I'attribution des TEMPERATURES INTERNES DE CUISSON f ¢ Intérieur de ronde Laniéres d"mterleur
la viande et qui contribuent & rehausser  catégories de qualité. pour roulades derondeasauter S0 .= O a0 B
la saveur et la jutosité du beeuf. Mi-saignant A point* Bien cuit

145 °F (63 °C) 160 °F (71 °C) 170 °F (77 °C)

POINTE DE
POITRINE

. ’ ien ?
ESt ce que ¢ eSt du b(BUf Canadlen ° * Faire cuire le beeuf haché et le beeuf attendri mécaniquement jusqu’a une température interne CUISSE

Comment lire I’étiquette d’au moins 160 °F (71 °C).

i

A stuce ten d ret é S Roti d’ceil de plette Bifteck d’ceil de palette Macreuse Bifteck de macreuse

= ¥

pour pot-au-feu a mijoter a griller
. ‘BCEUF CANAD[IEN e Plus la viande est éloignée de la téte, des sabots
o BIFTECK DE [:,UTE ER DES Bifteck de cuisse Laniéres de cuisse Laniéres de cuisse e dre.
attendri our satés a mariner * Les coupes tendres peuvent étre cuites a feu ,
QUALITETANADA AAA>© =L e uif en moin do tempe. POINTE DE L’EPAULE PECTORAL

(5 Mj!i.LﬁU& AﬂT PRIX TOTAL

I;?)I(D)SO'{H G)IZ;i(IxXAXL'umTE XX_XX$
T et ) CONSERVATION DU BEUF

(A COMPTER DE LA DATE D'EMBALLAGE OU D’ACHAT)

* Les muscles qui travaillent plus fort sont moins
tendres, mais plus godteux.

guide.boeufcanadien.ca
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@ Recherchez un symbole semblable a celui-ci @) Le Nom est celui de la coupe

. Balayez ici pour
o - s - o Coupe Au réfrigérateur Au congélateur O l [ I ! E: [1 I C/PO I ' E: i
oula mention .dlung province pour identifier et il est souvent suivi d’'une p g 9 B D AN I RIN - 2 g‘aes é]:&ﬂl;;(:ltlons Médaillons de rond
le boeuf élevé ici méme, au Canada. instruction de cuisson ; . . . " 3 Filet d’épaule de palette 3 P Cubes a mijoter Laniéres a mariner
de base, comme « A griller », Beeuf haché 1a2jours 243 mois : P clpcnciimaniner, — —

@ L'indication d’une catégorie vous assure

! " « A mariner », « A cuire [
ue vous achetez du beeuf canadien classifié ’ Ty N
a AN au four », etc. Abats P N : Roti d’extérieur de ronde INTERIEUR DE HAMPE .o E
pour sa qualité, soit Canada AA, Canada AAA (foie, rognons, cceur, par ex.) 1a2jours 3a4mois Lo T (el i I--.:h %4l a1 rper
ou Canada Prime. © La Date « Meilleur avant le » ! ! ! ’ a cuire au four P les irvlstructlfons B@EUF , %?‘}, 1 eas?:"t::rﬁ::tri):l}g
© Balayez pour savoir s'il s’agit est la date limite a laquelle R SRR , de cuisson HACHE 4 de cuisson
: vous devez faire cuire ou Cubes a ragodit, cotes levées, . N . i
de boeuf canadien. : -y 2 jours 3 a6 mois I
Essayez ici, dés maintenant ! Rl SN HOT T laniéres, brochettes :
’ _ : cuit puis congelé permet POINTE DE POITRINE JARRET AVANT ET SAILLIE DE JARRET

1. Entrez boeufcanadien.ca dans de préparer rapidement Biftecks, rotis, cotelettes 2a4jours 82 12 mois o . .

le navigateur de votre téléphone des repas. 4 : ~_ Beeuf haché extra-maigre

(puis créez un signet !). ' unitai - - : Intérieur Bifteck d’intérieur  Laniéres d’intérieur % Teneur maximale

© Le Prix unitaire vous permet Viandes et volailles cuites, 3a4iours 9 33 mois . = a en matiéres grasses : 10 %

2. Activez la fonction caméra. de comparer les prix. Les charcuteries (emballage ouvert) | de hampe entier de hampe de hampe pour fajitas Onglet de beeuf . (maigre 2 90 %) :
3. Balayez le code-barres de 'exemple coupes de bosuf de qualte Bifteck d’extérieur Bifteck d’extérieur )

d’étiquette (ci-dessus) pour obtenir supérieure ont generalement Rétis emballés sous vide, biftecks Voir « Meilleur 104 12 mois T AT B s (8 T o] j

de I'info sur la cuisson de cette coupe un prix unitaire plus élevé (emballage fermé)* avantle » — — Coupe a plat 5 Viande de saillie de jarret sur 'os  Jarret avant

de beeuf. par Ib ou par kg. H coupe en pointe Beeuf haché maigre

o [Horafrarern & * . - " : " - . Teneur maximale

Essayez plus tard a I'épicerie. Si vous Lorsque I'emballage porte la mention « Meilleur avant le », il faut utiliser ou congeler le produit FLANC n o - o )
balayez le code-barres et que ca marche, avant cette date. Pointe de poitrine entiére en matiéres grasses : 17 %

c’est du beeuf canadien ! (maigre a 83 %)

Bl

Extérieur
de hampe entier

Wy

5 bonnes raisons de choisir le boeuf canadien

Beeuf haché mi-maigre
Teneur maximale

en matieres grasses : 23 %
(maigre a 77 %)

Flanc entier

Coupe a plat Coupe en pointe

e 5
Q V Viande digitale désossée

Viande de milieu de jarret  Viande de milieu de jarret
(de style osso buco) désossé a ragoiit

Choisir d’acheter du beeuf
canadien, c’est poser

un geste engagé envers

nos collectivités, I’économie
canadienne et notre souveraineté

Beeuf haché régulier

e

-
' . - Teneur maximale

alimentaire. Balayez le code Soutient nos Savoureux Production Source Systéme de Biftock T ) g . ) " :& L

pour découvrir d’autres raisons agriculteurs et nutritif durable canadienne classification Bifteck de flanc o bmulf I?:chéeas::; onné Bifteck d’extérieur de hampe Bifteck de hampe roulé Laniéres d’extérieur Pﬂmtep'::l :’::::_'::_‘:::05599 V'a":: ::)t;:::::tale (maigre & 70 %)

de choisir le beeuf canadien. et nos collectivités de fraicheur d'excellence a mariner (London Broil) de hampe pour fajitas = Talon de ronde 0s a soupe




