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Les spécificités produit

m Pays d’origine des ingrédients principaux/primaires : ) D |

m Pays de transformation : | ) |

Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire :  Paleron de veau
Descriptif produit :  Frais. Sous vide. Cru. Origine France. Carton de 2 piéces, soit 1,9 kg env.
Conservation : Frais, 0 A 4°C
Etat de préparation: Cru
Conditionnement : Colis de 1.900 kg

Liste des ingrédients : 100 % paleron de veau

Veau France

** Pour la viande bovine brute, origine = né / élevé / abattu

Pays de transformation : France [Département(s) : 26, 35]
N° d'agrément : FR 35.068.002 CE, FR 26.337.021 CE
Durée de vie totale du produit (jours) : 22
Allergénes majeurs :  Aucun signalé
Traces d’allergénes :  Aucune signalée

Composants spécifiques :  Sans additif, Sans alcool, Sans conservateur, Sans huile de palme, Sans polyphosphate
ajouté, Sans sel nitrité ajouté

Labels : Viande de Veau Francaise VVF
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Bio AB :

Régimes particuliers :  Sans gluten, Sans porc

Autres caractéristiques :  Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules
étiquetées

Taux de TVA : TVAréduite - 5,5%

Code nomenclature douaniére : 02013000 - Viandes désossées de bovins, fraiches ou réfrigérées

Calibre 0.95 (0.7 a 1.2 kg)

Atouts

Atout : Le meilleur morceau de |'épaule de veau pour sa viande moelleuse et fondante grace a
I'aponévrose présente a coeur, qui rend le morceau fondant a la cuisson.
Une filiere frangaise parfaitement maitrisée pour une viande tendre et de couleur claire a
I'origine valorisante sur vos cartes
Un muscle signé Le Boucher du Chef : une garantie de qualité, régularité, disponibilité et
tragabilité pour ces produits cautionnés par un Meilleur Ouvrier de France Boucher,
Frangois Mulette.

Conseils d’utilisation

Conservation avant ouverture : A conserver au réfrigérateur entre 0-4°C

Conservation aprés ouverture : A conserver en chambre froide/ réfrigérateur et a consommer rapidement apres
ouverture

Mise en ceuvre : Défaire de I'emballage d'origine, sans sel, marquer dans un récipient de cuisson
|Iégerement chemisée de matiere grasse. Apres coloration finir la cuisson au four a
120/130°cuisson base température

Informations nutritionnelles

525 125 4.6 15 0.1 0 0 21 0.15

Allégations nutritionnelles :  Aucune
Rapport PIL: 4.57
Type de matiéres grasses : Aucune
Catégorie GEMRCN : 09 - Viandes non hachées de boeuf,de veau ou d'agneau et abats de boucherie

Fréquence pour les enfants scolarisés, 4/20 mini
adolescents, adultes en métropole :
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Données logistiques

Paleron de veau VVF 0,7/1,2 kg Le
Boucher du Chef

Article : 192025

Unité P°i(f(:)"et P°i:‘ksg;"“t Nb d'UQB U"i;i g::zﬁté ccr;llli)sdpi\r Pimensions EANIGTIN
unité en mm (PxIxH)
Sachet 0.95 0 0.95 Kilogramme 3384483093573
Couche 15.2 0 15.2 Kilogramme 8
Kilogramme 1 1 1 Kilogramme
Palette 121.6 121.6 121.6 Kilogramme 64 1200x800x720
Colis 1.9 1.9 1.9 Kilogramme 390x290x90
Piece unitaire 0.95 0 0.95 Kilogramme
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