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HORIZONTAL

1-Partie AV :2 épaules+2 ½ poitrines+ 2 carrés+collier
  -Mouton adulte mâle 

3-Partie dorsale fait des 5 côtes-filet doubles; non séparées
  -partie AR :2 gigots+selles de gigot non séparés

5-Petites pièces détaillées dans les carrés (1ere,2e,découv)
  -Partie AR :2 gigots+selle anglaise non séparés

7-Pièce détaillée dans la selle anglaise; à sauter - griller
8-Pièces détaillées dans filet désossé, paré; à sauter
9-Lieu réputé pour élevage (Mont St Michel)
11-Pièce sans manche, épaisse détaillée dans filet
13-Nom d'un Plat: ragoût brun avec légumes secs 
14-Partie AV :2 épaules +collier
15-Jeune ovin de moins de 100 jours
17-Morceau AV: rôtie désossée; braisée farçie ou ragoût
18-Morceau de poitrine qui se fait souvent grillé
19-Cubes d'épaule parée ou filet enfilés sur un bois
20-Plat poché fait avec collier ou épaule parée

VERTICAL

A-Appellation réputé pour son agneau Pascal
C-Morceau AV de 3e cat; appelé aussi collier
E-Morceau lombaire sans manche du ½ agneau 
F-Tranches épaisse ronde taillée dans le gigot
I-Noms d'une famille composant le cheptel français
J-Morceau ventral 3e cat utilisé pour ragoût et poché
L-Morceau AR 1ere cat, peut être raccourci : rôti
  -Partie AV :2 épaules+côtes découvertes+collier

N-Femelle adulte du mouton
Q-Morceau dorsal: couvert – découvert : rôti entier
  -Adulte de la famille des ovins

T-Plat emblématique: ragoût brun aux légumes 
  -Cri émit par l'agneau
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