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CANADIANANGUSBeeF
1,1 kg

KEEP REFRIGERATED GARDER AU FROID
bŒuf ANGUS canadien
STEAKHOUSE QUALITY QUALITÉ GRILLADERIE

1.1 kg

Four 
10 oz

 Striploin

Steaks

 Quatrecontre-filets de bœuf de  10 oz

St. Helen’s Meat Packers
M6N 1P5 Place beef in covered glass dish 

or ziplock plastic bag for marinating.

Since a marinade tenderizes only the meat it comes in 
contact with, pierce holes in the steak with a skewer or
long-tined fork so the marinade can penetrate into the centre.

Essayez-les après les avoir fait mariner.

EASY PEEL PACKAGINGEMBALLAGE FACILE À RETIRER

283 g (10oz)eachDe 283g(10oz)chacun

Keep refrigerated or frozen. Thaw in refrigerator or microwave.
Garderau réfrigérateur ouau congélateur. Faire dégelerau réfrigérateur
ouaumicro-ondes.

HandlingINSTRUCTIONS
Instructionsde manipulation

If mishandled or cooked improperly, raw meat and poultry may
contain bacteria that could cause illness. Do not consume raw.
La viande et la volaille crues peuvent contenir des bactéries qui pourraient causer 
la maladie si manipulées ou cuites incorrectement. Ne pas consommer crues.

Thoroughly wash working surfaces, utensils, and hands after touching 
raw meat and poultry.
Bien laver les surfaces de préparation et les ustensiles et se laver les 
mains après tout contact avec de la viande et de la volaille crues.

Cook thoroughly to an internal temperature of 165ºF (74ºC). Keep 
cooked/ready-to-eat foods separate from raw foods. Refrigerate 
leftovers immediately. 
Bien cuire, jusqu’à ce que la température interne atteigne 165 ºF (74 ºC).
Garder les aliments cuits/prêts à manger à l’écart des aliments crus.
Mettre les restes au réfrigérateur immédiatement. 

Placer le bœuf dans un plat de verre couvert ou dans un
sac en plastique de type «Ziploc» refermable pour le faire mariner.

Étant donné qu’une marinade n’attendrit que les parties de la viande 
avec lesquelles elle entre en contact, percer la viande des contre-filets 
avec une brochette ou avec une fourchette à longues dents pour que 
la marinade puisse pénétrer jusqu’au centre.

283g (10oz)eachDe 283g(10oz)chacun

Try them with a marinade.

Cut from Canada AAA or higher Provenant d’une carcasse Canada AAA ou d’une catégorie plus élevée

Aged to PerfectionÂgé à la perfection

CANADIANANGUSBeeF1,1 kg
KEEP REFRIGERATEDGARDER AU FROID bŒuf ANGUS canadien STEAKHOUSE QUALITYQUALITÉ GRILLADERIE
1.1 kg

Four 
10oz

 Striploin

Steaks

 Quatre contre-filets  debœufde   10oz

St. Helen’s Meat Packers
M6N 1P5Place beef in covered glass dish 

or ziplock plastic bag for marinating.

Since a marinade tenderizes only the meat it comes in 
contact with, pierce holes in the steak with a skewer or
long-tined fork so the marinade can penetrate into the centre.

Essayez-les après les avoir fait mariner.

EASY PEEL PACKAGING EMBALLAGE FACILE À RETIRER

283 g (10 oz) each De 283 g (10 oz) chacun

Keep refrigerated or frozen. Thaw in refrigerator or microwave.
Garder au réfrigérateur ou au congélateur. Faire dégeler au réfrigérateur
ou au micro-ondes.

Handling INSTRUCTIONS
Instructions de manipulation

If mishandled or cooked improperly, raw meat and poultry may
contain bacteria that could cause illness. Do not consume raw.
La viande et la volaille crues peuvent contenir des bactéries qui pourraient causer 
la maladie si manipulées ou cuites incorrectement. Ne pas consommer crues.

Thoroughly wash working surfaces, utensils, and hands after touching 
raw meat and poultry.
Bien laver les surfaces de préparation et les ustensiles et se laver les 
mains après tout contact avec de la viande et de la volaille crues.

Cook thoroughly to an internal temperature of 165ºF (74ºC). Keep 
cooked/ready-to-eat foods separate from raw foods. Refrigerate 
leftovers immediately. 
Bien cuire, jusqu’à ce que la température interne atteigne 165 ºF (74 ºC).
Garder les aliments cuits/prêts à manger à l’écart des aliments crus.
Mettre les restes au réfrigérateur immédiatement. 

Placer le bœuf dans un plat de verre couvert ou dans un
sac en plastique de type « Ziploc » refermable pour le faire mariner.

Étant donné qu’une marinade n’attendrit que les parties de la viande 
avec lesquelles elle entre en contact, percer la viande des contre-filets 
avec une brochette ou avec une fourchette à longues dents pour que 
la marinade puisse pénétrer jusqu’au centre.

283g (10oz) each De 283g (10oz) chacun

Try them with a marinade.

Cut from Canada AAA or higherProvenant d’une carcasse Canada AAA ou d’une catégorie plus élevée

Aged to Perfection Âgé à la perfection

canadian angus beef package header card 

Client: St. Helen’s Meat Packers
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Essential fatty acid supplements info tag 

Client: Bionich Animal Health Inc.
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petloss keepsake / comfort kit 

Client: Bioniche Animal Health Inc.
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Eco-max cleaning products 

Client: Eco-Max Botanicals
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