ELK WATCUTTING CHART
VENAISON DE

WAPITI Duceanc

DE DECOUPAGE

Rib Steak. Boneless Back Ribs / Barbeque Elk Ribs / Rib Steak

Bifteck cote, désossé :
Clites de dos / clies do wagiti pour

bartecie / o5 aved viands

Long Loin Flank Steak Primé Rily
Lange longue Bifteck de flanc Train A six ciites

, ¢ TP

Kidney, longue, heart  Back Steak (Hanging fender)  Liver
Tognan, Langue, Coeur Onglet Foie

Rib, French rack
Cites carré frangals

. : Tenderkoin Buti Tenderloin Striploin with Striploin Steak
. Filet Téle defilet  Contrefilet avec bifteck contrefilet
Hind Quarter e ’ "
Quartier arriére Ingide | i Tip. |
__-,,gfi: Sirloin Top Butt with Siroin Steak Tenderloin Steak Short Loin
ﬁ-’ v Surlonge haut Iée avec bifleck de Bifteck de filet Longe courte
“ . , surlonge
<& - Middle cuts
Hind Shark with Coupes du milieu
0ss0 Bucco
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Jarret arriene avec

05 pour 0s50-buco '
’
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" Hind quarter
Quartier arri‘erF‘ .- ﬂﬁf

Stewing Elk
Cubes de wapiti
& ragodt

Must tender
Trés tender

" Medium tender
Mogennement tender
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Finger Bones Bifteck de cote

Front quarter
Quartier avant

. Less tender
Muoins tender
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T-bone Steak
Bifteck d'aloyau
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Front Quarter -

Quartier avan
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Front shank with Osso

Bucto

Jarret avant avec os

pour 0s50-buco Neck
Coller

%

Brisket
Painte de poitring




