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La présente invention est relative @ un produit
alimentaire de grand pouvoir nutritif et d’excel-
lente conservation, tout en étant d’une utilisation
facile et de qualité gustative remarquable.

Le produit est obtenu avec de la viande crue,
réduite de volume par déshydratation a chaud ou
a froid, aprés avoir été salée et convenablement
aromatisée.

Le produit obtenu préférablement avec de la
viande de beeuf, peut également étre constitué
avec de la viande de mouton, veau, porc ou de
toute autre nature.

Les détails de fabrication sont naturellement va-
riables, suivant la qualité de la viande utilisée.

Le produit peut &tre présenté sous forme, soit
de lamelles soit pulvérisé.

11 est entendu que sous sa forme pulvérisée, cette
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viande en poudre convient parfaitement pour la
préparation de bouillons et assaisonnements divers.
Il peut &tre mélangé A des farines alimentaires ou
tout autre produit comestible.

RESUME

Viande crue de toute nature, réduite de volume
par procédé de déshydratation & chaud ou & froid,
pouvant étre consommée sous forme de lamelles,
ou pulvérisée, soit crue, soit cuite, ou mélangée
4 des farines alimentaires ou & tous -produits co-
mestibles.
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