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Les spécificités produit

= Pays d’origine des ingrédients principaux/primaires : ) B |

m Pays de transformation : ) ) |

Caractéristiques générales

Dénomination réglementaire :  Sauté de veau 60-80 gr LABEL ROUGE VEAU SOUS LA MERE

Descriptif produit :  Frais. Sous vide. Cru. Origine France. Label Rouge. Veaux élevés sous la mére, issus
d'une génétique Race a Viande. Tiré de I'épaule, bas carré, poitrine dégraissée ou
cuisseau. Carton de 2 sachets de 2,5kg, soit 5 kg env.

Conservation :  Frais, +0° A +4°C
Etat de préparation: Cru
Conditionnement :  Colis de 5.000 kg

Liste des ingrédients : Epaule, bas carré, poitrine , pieces de cuisseau
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** Pour la viande bovine brute, origine = né / élevé / abattu

Pays de transformation :

N° d'agrément :

Durée de vie totale du produit (jours) :
Allergénes majeurs :

Traces d’allergénes :

Composants spécifiques :
Labels :

Bio AB :

Régimes particuliers :

Autres caractéristiques :

Taux de TVA :

Code nomenclature douaniére :

Atouts

France [Département(s) : 81]
FR 81.065.001 CE

15

Aucun signalé

Aucune signalée

Sans additif, Sans alcool, Sans huile de palme, Sans polyphosphate ajouté, Sans sel
nitrité ajouté

Viande de Veau Francaise VVF, Label Rouge

Sans gluten, Sans porc

Produit non étiqueté OGM, Produit non irradié/ionisé, Produit sans nanoparticules
étiquetées

TVA réduite - 5,5%

02013000 - Viandes désossées de bovins, fraiches ou réfrigérées

Atout :

Conseils d’utilisation

Des veaux nourris au lait au pis de leur mére 2 fois par jour et issus de pére 100% Race a
viande et de mére Race a viande ou race mixte reconnues pour leur qualité de lait et de
viande.

Une viande d’une qualité exceptionnelle : De couleur claire, au grain tres fin et persillé,
tendre, juteuse et aux saveurs aromatiques délicates.

Un cahier des charges Le Boucher du Chef Label Rouge trés rigoureux et éligible Egalim

Conservation avant ouverture :

Mise en ceuvre :

Informations nutritionnelles

A conserver au réfrigérateur entre 0-4°C

A sauté , a bouillir, a braiser

523 125 4.63

1.55

20.7

0.01 0.01 0.01 0.15

Allégations nutritionnelles :
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Type de matiéres grasses :

Catégorie GEMRCN :
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Rapport PIL: 4.47

Aucune

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 :
Données logistiques
Poids net Poids brut Unité Quantité LIS Dimensions
Unité K K Nb d'UQB d colis par EANI/GTIN
(ka) (kg) e Base nito en mm (PxIxH)
Couche 40 0 40 Kilogramme 8
Kilogramme 1 1 1 Kilogramme
Sachet 25 2.52 25 Kilogramme
Palette 480 0 480 Kilogramme 96 1200x800x2000
Colis 5 5.33 5 Kilogramme 397x295x143
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