NOTICE TECHNIQUE

Lot produt
gara

Brest 1 supérieure 1-2 kg, cult PORC Individuel ; C: le COU(57.2)

par br de maigre, fole, (dont
20% minimum foie alamise en i
- Produt
fine) sans morceaux, homogene, facil & tartiner

Brest 1 Canard | Terrine ou paté de canard supérieur 1-2 kg, cuite | PORC < z e CDU (67.2)
broyage, mélange et cuisson de viande, abats et gras. Viande de canard 20 % minimum,

Brest 1 lapin | Paté de lapin supérieur 1 2 kg, cuit PORC < z e CDU (57.2) - pre 2
broyage, mélange et cuisson de viande, abats et gras. Viande de lapin 20 % minimum, Y : autre:
ingrédient tel que prévu §7.2 du CDU en 2.2 et venant en inclusion (ex : champignons, fruts,
léeumes... autre ave X

Brest 1 porc | Andouille de Guéméné , boyau naturel, Piéce de 12 | PORC Andouille pur é éméné 1.2 kg; Individuel;

8. cuit b énérales et crite é le COU (510.2) : et
é de chaudins. Aprés
b ¢ Produit présenté ée ni subs denrobage.
crite étérogene avec morceaux ; ge facile, permettant d'obtenir
des tenue a tempe biante. Teneur en de sodium < 100me/kg

Brest 1 porc | Andouille de Vire boyau naturel 132 kg, cru PORC Individuel ; C lecou
(5102 :préparation 2 mélange, loppe naturelle
et des él tube digestif du b le produit est fumé. Produit
morceaux ; ge faclle, d P
ambiante

Brest 1 porc, cru PORC c éns @ @ e CDU (510.4)
préparation obtenue p: mélange,
des éléments du tube digestif du porc. Produit présente sans gelée ni substances d'enrobage.

Brest 1 porc | Bacon fumé Piéce 125 kg , cru Longe < éne 2 é le CDU (513) -
préparation a p , traité  étuvé 3 ¢

<

Brest 1 porc | Boudin blanc 100-140g, cru PORC e CDU (513.1)

préparation obtenue par broyage, mélange, embossage sous enveloppe et cuisson de maigre et
veau, et/ou volaile. Pié tre ré texture
homogéne, sans morceaux perceptibles a la dégustation (pate fine) ; couleur clare ; enveloppe:

Brest 1 porc | Boudin noir antillais 60-80 g, cru PORC par le CDU (§12.1)
préparation 3 z tient du ait et, parfois, deterre
cuites, du pain, de la chapelure, boyau naturel.

iboulette, santal, thurm, etc). régulier, Critéres
qualitatifs - enveloppe assurant une bonne tenue du produit  a cuisson ; goGt pimenté prononcé

Brest 1 porc | Boudin noir aux oignons 120-140 g, cru PORC ¢ éné 1)
sang de porc, (15 % minimum),
naturel. Préoaré 4 oartir de sane frais.

Brest 1 porc | Cervelas choix pur porc 08-2kg , cru PORC Individuel ; Caracté le CDU (56.3)
 préparation obtenue par broyage, mélange, cuisson et fumage de maigre et de gras de por.

c

Brest 1 porc | Chair a saucisse pur barquette 12 kg PORC parle CDU (§4.1):
orévaration obtenue oar brovage et mélange de viande et de aras de porc. crue.

Brest 1 porc | Chair a saucisse pur barquette 1.2 kg Elgble | PORC parle CDU (5 4.1)

EGAUM préparation obtenue par broyage et mélange de viande et de gras de porc, crue. Elgible EGALIM

Brest 1 borc | Chipolata pur porc 508, crue, boyau naturel PORC parle COU (§4.1) -
préparation It ge et mélange de porc, crue et
bovau naturel. Pidce de diamétre régulier entre 20 et 26 mm,

Brest 1 porc | Chipolata pur porc précuite S0 PORC parle COU (§4.1) -
préparation obtenue par broyage et mélange de viande et de gras de porc, précuite et embossée
sous bovau naturel. Pidce de diametre régulier entre 20 et 26 mm.

Brest 1 borc | Chipolata pur porc précuite 50g Eligible EGALIM PORC parle COU (§4.1) -
préparation obtenue par broyage et mélange de viande et de gras de porc, précuite et embossée
sous boyau naturel. Pidce de diametre régulier entre 20 et 26 mm. Eligible EGALIM

Brest 1 porc | Chorizo supérieur fort pur porc 200300 g, cru PORC plastiaue, 3 défaut le produit est protégé du contact direct avec le carton
o fune housse)

I définis par le CDU (§ 5.10) broyage, mélange, embossage
sous boyau ajoutée du piment.
Piece entiere, , o' périeur ou égal 3 22 mm. C litatfs

; tenue s
; couleur Ta viande ; présence de
morceaux de gras de petite talle

Brest 1 porc | Coppaau sel sec 12 kg cru PORC Individuel, 3 défaut ése a
dune housse) C énés définis par le CDU (5
2.2): préparé a partir de morceaux de Ia découpe du porc, sans os, traités en salaison au sel sec

Brest 1 porc | Crépinette pur porc crue 120150 PORC c 7 @ é leCDU(§4.1):
préparation obtenue par broyage et mélang porc, crue. é
forr é éoine.

Brest 1 tte pur porc crue PORC c é @ é leCDU(§4.1):
préparation obtenue par broyage et mélang porc, crue. é

é épine. Eligible EGALIM
Brest 1 DDD, en dés, barg 53 | PORC (jambon] < B @ é 1e CDU (§3.5) - produit
1kg préparé a partir du porc, dé é, dénerve, traité en
!

Brest 1 porc | Galantine 1.3 kg, cut PORC c 1o COU(579)
préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de malgre, d'abats et de gras de porc et de
volaille. Pistaches entre 3 et 6 % environ. Criteres qualiatis : texture iréguliére

Brest 1 ambon Bayonne 9 mois , cru PORC (jambon] c & > é 10COU (5 2.4) - préparé
partir du membre postérieur du porc, désossé, déjointe et traité en salaison au se sec. Produit
conforme au cahier des charges IGP.

Brest 1 DD tranch PORC (jambon] c ' le COU(53.2)
préparé  p: P du porc, désossé, dé ¢ 3
M est traité en salaison et cuit. Tranches de diametre réguler.

s et
Brest 1 borc | lambon cuit entier DD Label Rouge ou équivalent | PORC (jambon) Jambon pé
I éres anal définis par le COU (6 3.4) du membre
postérieur du porc, avec os et couenne d'origine. Il est traité en salaison et cui, Citéres
épaisseur de gras et de couenne en périphérie inférieure 4 6 mm en tous points. Conforme au
cahier des charges Label
Brest 1 porc | 1ambon cuit supérieur 3 griler 4-5 kg PORC (jambon] c Te COU (5 3.4)
P 2 du porc, désossé, dégraissé, dénerve, avec couenne
Il est traité en salaison et cuit. Tranches de diametre réguler.
Criteres quaitaifs :sans gras ni gelée périphériques.
Brest 1 borc | lambon cuit supérieur 3 grille tranche 130g environ | PORC (jambon) tranches ; ;
parle CDU (§3.4) : préparé &
P du porc, d d d .l st traité en
salaison et cuit, Tranches de diame g ;
bonne tenue rllées ; paisseur
46 mm en tous ooints.

Brest 1 porc |ambon cult supérieur DD 6.8 kg PORC (jambon] c & 2 ' e COU (53.4)
préparé s o pore, déseat deuraiss, démene
Il est traité en salaison et cuit. Tranches de diametre réguler.

Criteres quaitaifs :sans gras ni gelée périphériques.
Brest 1 Jambon cuit sup 203608 PORC (ambon] parle COU (§3.4] -
barquette de 0,5-1kg du porc, & d
Tranché
Il est traité en salaison et cuit. Tranches de diamétre régulier.
! he
Brest 1 érieur DD PORC (jambon] c é 8 ' e COU (53.4)
barquette de 0,5-kg Eligible EGALIM préparé  p: 2 du pore, désosse, dégraissé, dénervé
Tranché.
I est traité en salaison et cuit. Tranches de diametre réguler.
crite Je oérinhérioves, Eliible EGALIM

Brest 1 porc | lambon entier cuit supérieur cuit 3 los 7-10 kg PORC (ambon] Individuel & énes & éfinis par e COU (5 3.4)

éparé a partir du du porc, forigine. I est traité en
salaison et cuit, Crite itatfs lée périphériaue ; @
pour  épaisseur de ériphérie inférieure 2 6 mm en tous
ooints.

Brest 1 Jamb érieur en tranches de 20308 PORC (jambon) 7 ¢ hes ; Paquet de 200500 g ; C

barquette de 2050 piéces , cru h i I é le COU (5 2.5) du
du por, désosse, déjointé, d 1 sec avec un
1 sel et a sortie du séchoir, Tranches
Brest 1 porc | lambonneau cuit supérieur PORC (ambon] e CDU (5 3.12) - produit
s épaisseur périphérie
férieure 2 6 mm en tous point ; e réduire les pertes a lentame et
dobtenir a ;

Brest 1 8 bazuf-mouton boyau naturel 50-70 | PORC deéfins par le CDU (5 4.8)

& Eligble EGAUM, cru préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et de gras de boeu et/ou de mouton,
compris entre
20t 26mm. C litatf de piment Eligible EGALIM

Brest 1 porc 24 kg, cuit PORC e CDU (56.11)
préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de maigre et de gras de porc, embossée

6 résentée sans dé 2 rde, gelé
denrobage ou crote. Critéres qualitatis  sous forme d'une pate homogéne dans laquelle se

Brest 1 supérieur 1-2 kg, cuit PORC Individuel ; C: le COU(57.6)

préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de maigre, d'abats (dont 15 % minimum
de porc. Présenté
denrobage, barde, gelée d' o litatis  sous forme 'un hachage «
Brest 1 Paté de téte 13 kg PORC 1e CDU (5 9.1) - obtenue
étes de porc (4 lexception
des cerveles), et de viande de porc non découennée,riche en matires tendineuses. Non persilé.

Brest 1 Paté en crod Gtranché 053 kg, cuit | PORC le COU(572)
préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de viande, abats et gras de porc et
& . recouverte d' pite brisée n'exce dela
masse finale. 2 ou barde. Crite texture

irréeuliere éaulie bonne tenue,




Brest 1[Charcuter porc | Paté forestier 14 3 kg, cult PORC éfinis par1e CDU (§7.6)
préparation par broyage, mélange et , diabats (dont
o de gras d < f
1 arossier "
Brest 1 T3k, cut PORC Individuel défaut e produit est
fune housse) ;
analytiques défini par le COU (5 5.7) - préparation obtenue par broyage, mélange, embossage
sous boyau naturel et séchage de viande et gras de porc. Piece de forme ovale Iégerement aplatie
et présenté enrobé de grains de poivre concassés
2 B ; doit pouvoir
ranches fines & température ambiante ; calibre
g
Brest 1 152k G ne 2 & e COU ¢
degraissée, ,
save par combustio dans un fumorr

Brest 1 pur pore 12 kg cuit PORC parle COU (§8.1) -
préparation de viande de , sans adil
a: dovondes ' les. Présenté sans décor, subst
denrobage, barde, gelée cenrob te.C f

taquelle sont réparts, de fagon d
fibres de viande

Brest 1 153k, cult PORC Individuel 5 defaute produit et protége C

d ésence d'une housse) éné
analytiques défini par le CDU (5 5. 5) pebprsonchere by mélarg, i s
de po gulier. Présentée
o eloppe naurele rod conforme a0 coie eschrges el Rouge a éivalo:
Brest 1| Charcuterl porc | salami pur porc 13 kg PORChachage s gorgmesce | Indhduel s pelcie. Tytiques déf
3510 pésa s stanv o rovge, mnge e sous amlpps rhlgue o
sicagsdevander 72 e ot Ceres qualtaths sous forme dune it e ra indians
; doit pouvoir
tranches fines & bi

Brest 1 Saucisse de Lvon suoérieure 1/2 ke cru PORC 2 éne @ & e CoU (6421

BREST 1 Saucisse de Moléne 140/145 e.cru PORC é . fumée aus aleves  base de vande de porc

Brest 1 Charcuteri porc | Saucisse de Morteau cru 350-400 g PORC c ine @ 1eCDU(54.4) -
préparation 3 élange de gras dur de porc haché grossie ¢ fumée

bossée sous boyau naturel de porc ¢ Piece de
cahier des charges d
L Protégee. Crite éguliere;
Ie brun et e doré)

Brest 2| Charcuteri| porc [ saucisse de Morteau cru PORC parle COU (5 4.4) -
préparation f de et malaxe, fumée
naturellement. Embossée sous boyau naturel de porc non coloré (suivant ou chaudin). Péce de
dlamer el minimum de 65 . Podut corforme a cter escharges de

Protégée. C ;
i e i e el Fcatag

Brest 1 Charcuteri porc | Saucisse de Strasbourg ou knack pur PORC éné 1eCOU(565) -
répaton obtene par broyage, d ,
et/ou veau, ce quin' dit é farome

i , 16et28
mm. Critéres qualitatis: sous orme d'une pite fine homogéne ;

BREST 2| Charcuteri porc | saucisse de toulouse 120-140 g, cru PORC parle COU (§4.3) -
préparation ge et mélange de
boyeu naturel depore. ice o dlamatr régler, comprsentre 25 o 40 i

Brest 1| Charcuteri porc [ saucisse pur porc PORC Saucisse naturel C 7
critéres analytiques définis par le COU (§ 4.2 : préparation obtenue par broyage et mélange de

,crue, oyau naturel de porc. La saveur fumée

estobtenue arcombustion ou fumorr
réoulier ife  coit de fumée.
Brest 1| Charcuteri] porc | Saucsse pur porc supé ée 5 cuire 120-140 g, | PORC e pur pore omé naturel Caracté énéral
e e antqes il o COU (.4.2)prgarton btence e bropge o méans d
b de porc. La saveur fumée
ou oot

ler. Critres aualtaifs : o0t de fumée.

Brest 1 Saucisse pur 120140 PORC parle COU (§4.2) ¢
préparation e et mélange de porc,
natureldenore. utte

Brest 1| Charcuterl porc | saucisse pur porc supérieure Toulouse 110g environ | PORC parle COU (§4.3) -

Label Rouge ou équivalent,cru préparation e et mélange de porc crue et
boye nature de porc lcsde diamete réglt, comprs et 25 et 4 Conforme aux
du Label Rouge (ou
Rouge

Brest 1 pur porc 200400 PORC hachage sans gore| trimestre | Individuel sous pellicule. Caracté né Iytiques déf
le CoU (65.3) é
viande et gras de pore. Pidce réguliére en forme de U, d'un diamétre de 30 mm environ.
crite fune pate d é doit
pouvoir étre tranché e tranches fines 3 température ambiante

Brest 1 Tl fume p 12k |PORC par e CDU (86.2)
préparation par broyage, a
sous boyau naturel aromatisce  Fai et fumeée. combustion y

o ou umoir.
o ot e s ot
Brest 1 08-350¢ Label Rouge ou équivalent | PORC Individuel e produt st protége C
ey,
analytiques définis par le COU (§5.3) : préparation obtenue par broyage, mélange, mise sous
tgras de porc. Pidce réguliere, ¢
environ. Embossée sous boyau naturel,
it d é doit
pouvoir étre tranché en é Conf "
hniques du Label Roug ésupe Label Rouge.

Brest 1| Charcuteri| porc | Tripes 31a mode de Caen 223 kg, cult PORC par e CDU (§ 11.1): obtenue
par cuisson des quatre estomacs du bovin (panse ou rumen, réseau ou bonnet, feuille, cailltte
o fanche mue) e pieds ans un boullon ssasonné contenan des gumes. asace ne
contient ni gélati idon, ni tomates.

t, 2u minimum, 55 Les
tent, au maximum, 30 % d
Brest 2| Viande de|porc | Cotes de porc échine e |Longe e de OFIVAL 4220] coupée 31a
e « tépaule, ée parce,
h La pitce est tranchag
Piéces d'épaisseur comprise entre 12 et 15 mm.
Absence de sciure sur les ptces.
paseur d rasedecomerure e s S
15 % oar cdte : Eliible EGALIM
Brest 2|Viande de|porc | Cotes de porc échine 140/150, cru Longe avec e ihineave o (ode OFIVAL 4220 coupée 1
,sans travers fépaule, pl ignée parée,
inette. La piéce st paré i e
Pidces d'épaisseur comprise entre 12 et 15 mm.
Absence de sciure sur les pidces.
Uepaiseur de grasse de cowverture excide pas § mm.
% oar cote

Brest 2[Viande deporc | Emincé de porc épaule s/vide, cru 8 de OFIVAL 4302), enti sossée, parée
superficiellement et dégraissée.

Absence totale de cart lanieres.

Brest 2 3008600 ¢, cru Longe E
Filet mignon (code OFIVAL 4244) paré.

Produit non ficelé. non bardé.
Brest 2 n cube, barquette ou c e CDU (51.6): Potrine de.
sachet 053 1kg I égouteée, dé pé b
sans couenne cartlages ; taille
homogéne : viand rose : taille homogene.
Brest 2 n cube, barquette ou c é @ 16 CDU (51.6) - Potrine de.
sachet 053 1 kg, Elgible EGALIM I égouttde, dé p b
sans couenne cartlages ; taille
homaginevands d coteu st e nomagon. i Connn

Brest 2[Viande de[porc | Longe de porc entiere avec os, dégraissée, 8-12 kg, cu | Longe avec avec 05, dégaissée, 8-12 kg

Brest 2 naturel | PORC parle CDU(548):

s0g,cru préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et e gras de bezuf et/ou de mouton,
& Cuit. pie atre
entre 20 et 26mm. Critres quali i de

Brest 2 i & 23k B c définis par e CDU (5 1.1) - palette ou
éoaule de porc crue 4 .

Brest 2[Viande deporc | Poltrine de porc crue desossée 1/2 sel 153 kg c deinis par e CDU (5 1.3)
boitrine de h 4

Brest 2[Viande deporc | Poltrine de porc rue desossée fumée 1/2 5el 1,5-3 kg c deinis par e CDU (5 1.3)

2 h degraissée, fumée. La
saveur par combustiony f dans un fumorr

Brest 2 05, ficel, piece de 225 | Longe 4230 et 4240), 33ns 1a pointe de filt i e filet

g cru mignon.
Viande non hycratée, non saumurée, présentée en roti sous filt, non bardé.
Pidces cylindriques. Toutes pigces au calibre.
Tau de lipides inférieur & 8% (épaisseur de gras de cowverture inférieure 3.5 mm en tout point).
Brest 2 , sous filet, non bardé, | Longe Echine sans os (code OFIVAL 4222) coupée 3 la premiere vertebre, sans
piece de 23 kg, cru travers ni cartilage d'épaule, plaie de saignée parée, sans chainette.
La pitce est entierement désosseée, parée et dégraissée.
Absence totale de cartilages.
tée en roti sous flet, non barde.
Piéces cylindriques. Toutes pidces au calibre.
rnaresqualtatts: bonne enuedes anches 31 coupe
Véosisseur 2 mim en tout ooint.

Brest 2 Sauté de porc ible EGALIM, cru | Longe a2 B re 4302), 06
déneruée, parée t dégrassée pour au moin 75 %. Les 25 % de morceaux ne provenant ps des

Brest 2 Sauté de porc é au e Par2a3kg 4302), désossee,

dénervée, parée et dégraissée pour au moins 75 %. Les 25 % de morceaux ne provenant pas des
" I

I Assortiment constitué de

Tol 3 de+/-10¢




Brest 2 Travers de 5 kg e paltimestre | Individuel ; C le DU (§1.1)
d de traité en salaison et égoutté.
Brest 3| Viande de|canard | Canard confit effiloché cut Canard de Barbarie gras, confite dans. 3
conforme au CDU (§3.16)
Brest 3| Viande de|canard | Cuisse de canard déjointée 250-300 g, cru Canard de Barbarie , sans tarse. |
Brest 3| Viande de|canard | Cuisse de canette déjointée 130-200, cru Cane de Barbarie sans. 3
sans tarse. L I
Brest 3| Viande de|canard | Fiet de canard piéce 250-400 g, cru Canard de Barbarie Filet fond
0s ni cartilages, Tolérance 3 1a découpe : +/-40.¢
BREST. 3 The. cuit Gésiers 100% issus de o graisse CDU (83,161
BREST. 3 100g, cru Canard de Barbarie la peau et graisse sous-
les de la poitri T
fumé. En tranches réguli de fumée. Au
sel sec
rest 3| PAC 2003 350¢ 2 Prét 3 Cu bat,sans tarse
Brest 3 .| Dinde (filet) Filet cuit, sans peau, tranché, conforme au COU du CIDEF
barauette 250-500¢
Brest 3| Viande de|dinde | Cordon bleu cuit de volaille 100 3 150g Dinde (cuisse) 1 kg et ph trimestre | Produit composé de viande de volaille (dinde de préférence) et/ou de préparation de viande de
fumé et/ou
aromatisé, et de fromage fondu. Le cordon bleu est pané, frit pour assurer une coloration jaune
brun en surface, cuit & ceeur et surgelé IQF. Conforme au Code des usages du CIDEF.
Tranche de viande de volaille - 50% minimum du poids du produit 3 la mise en ceuvre ;
Tranche de jambon de dinde (exclusivement cuisse de dinde sans peau) cult standard : 10%
minimum ;
Tranche de fromage fondu > 10% minimum ;
Enrobage/ panure < 27%
Brest 3 140g, cru Dinde (filet) France stan| trimestre | 140 ¢ Par 20 piéces Tranche de filet de dinde, sans peau, sans 0s, sans hématomes, entiérement
parée et tranchée 4 a main. Tolérance  la découe de +/- 10¢
Brest 3 Osso0 biéce 100-140¢ _cru Dinde (cuisse) 1 che de cuisse de troncon
Brest 3 ¢ Dinde (cuisse) 1 233 ke ; Viand: & érieur (pilon et
Morceaux de . sans peau, é
é és de fagon réguliere. Tol
10
Brest 3 « Gointe Rouge ou PAC « éjointée Label Rouge ou équivalent Par 4 3 10 piéces maximum; Culsse avec
équivalent, cru peau, sans tarse, sans portion ée ou dé ée au niveau
femorale). iques du Label Rouge (ou
& Label Roueel
Brest 3 « § PAC + ée ou dé ée au niveau de.
hors Label Rouge , cru Farticulation coxo-fémorale).
Non hvdrat é
Brest 3 Filet de poulet 100-150g poulet ' e & . désossée, c' bréchet ni les cotes, sans peau.
hors Label Rouse. cru Eliible EGALIM hors Label Rouge
Brest 3 Filet de poulet 120-140 e poulet ' De 10320 pieces S deux, désossée, c' bréchet ni les
e
Brest 3 70-100 G Eligible EGALIM, cru PAC pour détaché par
b e Eligible EGALIM
Brest 3 ke Filet d " e volaille entier dénourvu de
Brest 4| Viand 2 5 Jaret 12,2k vrac [trimestre | Par 1 ou 2 pitces
Produt issu du gigot raccourci (code OFIVAL 3140)
d'agneau. La piéce est entierement parée (glande,
raisse de couverture en excés et noix de graisse
etirées), sans arret, sans rotule, sans bavette, souris
enlevée.
Epaisseur de gras de couverture inférieure 35 mm en
<out point.
Le produit peut étre pré réti avant cuissn.
Exsudat de cuisson autorisé :5 3 15 %
Assaisonné
Brest 4| Viandes ci[boeuf | Paleron boeuf braisé cult, piéce de 1-3kg Paleron UE 5P trimestre | Produit présenté indviduellement Brigine anatomique : paleron (code OFIVAL 1313, désosse,
paré et dégraisseé.
Pieces de dune livaison, etre
homogene.
Le produit peut étre pré réti avant cuisson.
Exsudat 56 maximum.
Brest 4 Viandes ci| boeuf | Roti de beeuf standard cuit en poche de 15-2,5 kg | Boule de macreuse UE P| trimestre | Origine anatomique : boule de macreuse de boeuf (code
OFIVAL 1311), plat de tranche (code OFIVAL 1122)
o) } e
humérus.
Piéces de forme régulidre cylindrique. Sur lensemble d'une
livraison, le diamétre des ratis doit étre homogéne.
Le produit peut étre pré réti avant cuissn.
Exsudat de cuisson autorisé :5 3 15 %.
nssaisonne.
Cuisson saienante 3 rosé
Brest 4|Viandes ci[dinde | Roti de flet de dinde cult 2-2,5 kg Dinde (flet) + par 132 pieces;, toraux),
assemblée en rdt, non saumurée, non hydratée, cuit
Le nombre de morceaux de viande constituant le roti est au maximum de 3 oar ke.
Brest a 1525k e Produitssu du carré et du filet (codes OFIVAL 4230 et 4240),
I mignon.
Le produit peut étre pré réti avant cuisson.
Uépaisseur de gras de couverture est inférieure 3 2 mm en tout point.
Exsudat de cuisson autorisé : 5 15 % de préférence
Brest 5| Viandes d{ agneau | Cote d'agneau carré entier 80, cru viac | timestre [ 3250 et 3260)
et dégraissées avant tranchage.
Piéces d'épaisseur et de gr Fabsence de
es. Tolérance 3 Ia découne de +/- 15 %
Brest 5| Viandes d{ agneau | Epaule d'agneau désossée 1-1,8kg , cru ‘Agneau épaule UE vrac | trimestre
Produt issu de I'épaule (code OFIVAL 3330) d'agneau. La pibce est entiérement désossée, parée
Toutes piéces au calibre.
Epaisseur de gras de couverture inférieure & 5 mm en tout point
Brest 5 2 désossé non bardé, non ficelé, cru vrac [trimestre (code OFIVAL 3130) d'agneau. La
coulé,
parée (glande, graisse de couverture en excés et noix de
4 tule, sans b
souris ou sourls rentrée.
Toutes piéces au calibre.
Epaisseur de gras de couverture inférieure & 5 mm en tout
ooint.
Brest 5| Viandes d Sauté d' Lo viac |trimestre 3330) et du
collier (code OFIVAL 3340) d'agneau pour au moins 7%
Les 25% de morceaux 4 sauté ne provenant pas des muscles
mentionnés précédemment sont néanmoins constitués
exclusivement d‘autres muscles possédant les mémes
caractéristiques de mise en ceuvre 3 la cuisson.
Les unités sont parées, désossdes et dégraissées avant
tranchage. Les morceaux présentent peu de gras apparent.
Tol a
Brest 5 2 160g, cru vrac [trimestre | Tranches d d 160g Par 10
piéces
Origine anatomnique :
Gigot raccourci {code OFIVAL 3140) d'agneau. La pidce est
noix de graisse retirées) avant tranchage.
les piéces.
Piéces d'épaisseur uniforme.
Brest s PAD 0825 ke _cru PAC|trimestre | Individuel: 1250) PAD. affranchie de I
Brest s tranche, 150g, cru PAC|trimestre I faloyau (code OFIVAL 1250) issue d'un muscle élaboré d'un
: 8 kg, affranchie de Fextrémite
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme, parés, épluchés, dénerves
“portefeuilles’) totale.
Tol
Brest 5 Boule de macreuse UE P| trimestre. s par2 (code OFIVAL
1311). éoluchée. téte de nerf
Brest 5 e Collier UE SP. trimestre
~Jarret (code OFIVAL 1316-1256),
- Jumeau & braiser (code OFIVAL 1315 sans macreuse 3 braiser),
“Nerveux de gite (code OFIVAL 1133),
-Paleron (code OFIVAL 1313)
pour au moins 75%.
Les ne provenant
possédant les mé
de mise en ceuvre 3 la cuisson.
Les morceaux sont coupés de fagon réguliére.
Brest 5| Viandes d boeuf | Coeur de rumsteck PAD 2-3 kg, cru Coeur de rumsteck UE PY| timestre | Caeur de rumsteck (1212) ; Milieu de rumsteck PAD, sans aiguillette baronne, sans aiguillette de
teck, ' Entame
coté fémur affranchi pour une coupe nette perpendiculaire 3 'axe du muscle.
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Cote de boeuf 300 g min , cru Cote détalonnée UE SP | trimestre | en poche de. dévertébrées du milieu du train
de cote i ) Jib d'os. La longueur du
manche doit p
Les piéces ont une épaisseur minimale de 2 cm et un poids uniforme avec une variation maximale
de +/-10% par rapport au poids cible
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Emincé de beeuf & mijoter, cru, laniéres de 15g. Tende de tranche UE 5P trimestre
environ superficiellement : -Gite noix (code OFIVAL 1131), - Paleron (code OFIVAL 1313), - Jumeaux (code
OFIVAL 1315),- Coller (code OFIVAL 1326), - Basse cbte (code OFIVAL 1322), - Tous les muscles
te. Viande de beeuf ésentée en laniéres
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Faux filet en tranches 150-190 eligible EGALI hors | Faux-flet UE SP < 5 kg | trimestre | Par 10 piéces maximur ; Produit issu du faus filet (code OFIVAL 1221) d'un poids minimur de 3,8
Label Rouge, cru semi paré, c'est-a-dire dont le nerf dorsal est enlevé sur sa partie épaisse, I'épaisseur de gras
superficiel 'excéd ar: de lanoix, et « éeasem
de Fextrémité de la noix.
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme,
alade 0% ; Eligble EGALIM
Brest 5| Viandes d( boeuf | Fauxfilet en tranches 150-190g, cru Fauxfilet UESP <5 kg |trimestre | Par 10 piéces maximum ; Produltissu du faux filet (code OFIVAL 1221) d'un poids minimurm de 3,8
semi paré, Cest-a le nerf dorsal é sursa partie 2
superficiel 'excéd ar: de la noix, et fa « bretelle: péed3cm
de Fextrémité de la noix.
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme,
3 de +/- 1
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Faux flet PAD, cru Fauxfilet UESP<5kg |trimestre | Faux flet PAD3,5kg minimum ; Individuel; Faux filet (code OFIVAL 1221), PAD, nerf enlevé sur
| & ' long dorsal
enlevés,
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Onglet piéce 160, cru Baeuf onglet UE trimestre | tranches de 160 g +/-10% ; en poche de 10 piéces maximum. Biftecks découpés dans Ionglet
(code OFIVAL o élaboré d'un )3 kg, entier, débarrassé de
Ia plévre et des glandes, épluché entiérement, nerf central paré.
o  pards, éploches, 46
dits "portefeuilles") ésenter p delali
totale &
Brest s Paleron SP. piéce 2.3 ke minimum. cru Paleron UE P twimestre | Paleron PAD [code OFIVAL 1313). semi paré.




Brest 5[ Viandes dfboeut [ Paleron 5P, pidce 2,3 kg minimum, Elgible EGALIM , | Paleron UE P trimestre | Paleron PAD (code OFIVAL 1313),semi paré ; Eligible EGALIM

Brest 5| Viandes d boeuf | Pavé de rumsteck 1608, cru < UE P/ trimestre » teck (Code OFIVAL 1212 s dunrumteck PAD ' poid
minimum de 2k en coupe droite
dela partie nerveuse coté fémur,

Piéces d'une épaisseur minimale de 2 cm
ol
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Roti de boeu standard ficelé 1,5-2,5 kg, cru Boule de macreuse UE P trimestre | individuel ou par 2 ; R6ti de beeuf non bardé, découpé dans les muscles suivants : - Macreuse &
roti code OFIVAL 1311) sue dune macreuse PAD d'un poids minimum de 18 kg, tte de nerf
e 1122)issu dune
37k, coté épas,
affranchi a Fextrémite coté rotule sur 3 cm. Longueur : 250 3 300 mm. Diametre : 80 295 mm

Brest 5| Viandes dboeuf | sauté de boeuf 60, cru Coller UE 5P trimestre | Morceaux de bourguignon découpés dans e jaret (code OFIVAL 1316-1256), e e brier
(code OFIVAL le ule paleron
{code OFIAL 1313) pour au mois 75%. Les 25% de morceaus bourgugnon ne srovenan s

ala cuisson.
Les morceaux sont coupeés de fagon réguliére.
Brest 5 Sauté de boeuf oaleron 60 Paleron UE 5P trimestre baleron (code OFIVAL 13131
Brest 5 1508, cru Tende de tranche UE SP | trimestre | Biftecks découpés dans les muscles suivants.
212) issu d'un fun
i a
femur
1111) issu d'un fun poid: d
K. épluché, sans dessus,ffanchi du talon
~ond d 1121)issu d PAD d' de3?
kg, affranchi a Fextrémité coté rotule sur 3cm, nerf du milieu enlevé ;
~Dessus de palette (code OFIVAL 1314)issu d'une piéce PAD dun poids minimum de 0,6 kg
minimum, attaches tendineuses enlevées.
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme.
dits “portefeuilies') epré: 10 totale.
. 0%
Brest 5| Viandes d{ boeuf | Steak haché 15 % MG 125 g, cru a de matie 1 modifiée Par 8 3 10 picces
hachée crue, en porti bovine). -
inférieur a 15 % - ene sur p
Brest 5[ Viandes d{ boeuf | Steak haché 15% MG fagon bouchére 150 g, cru a uffagon bouchzre race 3 viande 15 % de matiere rasse 150 Sous
 Viande de beeuf hachée crue, e portions,sans
sel joute (100 ferieur 2 15 % - Rapport
colagéne sur protéines de viande < 15 % Viande fsue 3 100% d'une race  viande (race
Brest 5 Tende de tranche UE 5P [trimestre | Tende de tranche (code OFIVAL 1111) épluch d
Brest 5| Viandes d( boeuf | Tournedos en tranches 180g, cru Filet UESP<28kg [trimestre | Tranche de filet de beuf avec chainette (Code OFIVAL 1220), bardée et ficelde, issue d'un muscle
f 2k Le a
le ficelage arréte.
L dépaisseur une variation 10
%o fabricant
Brest 5 pe veau cuisseau qualitative 140 g, cru Par  Escalop:

3 E ;
- Noix patissiére (code OFIVAL : 2120) ;
- Sous noix code OFIVAL : 2130) sans gros nerf, et affranchie
coté jarret ala imite de la boule de graisse ;
Quasi (code OFIVAL 2140).
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme.
Les escalopes ouvertes (dites « portefeilles ») ne sont pas
tolérees.

de
lérance 3 de+/-10%

Brest 5| Viandes d{veau | Filet mignon de veau sP_cru trimestre _[0.9-1.3 ke Par 1 ou 2 oiéces Filet de veau. PAD.

Brest 5[ Viandes d{veau | Noix de veau patissiére SP. 2-4 ke cru rimestre | Noix de veau ptissiére (code OFIVAL 21201 )

Brest 5[ Viandes d{veau | Noix de veau 5P 3:5 ka . cru Veau noix 5P UE eimesre [ pic de 3 a Nos e vea (ode OFIVAL 2110 semiare 57 sans ariend,

Brest 5[ Viandes d{veau | Pavé de veau cuisseau 160, cru par paquet de b

1 fan i s
tée PAD;
o1 2130) g
a1a limite de la bole de graisse ;
- Quasi code OFIVAL 2140) épluché superficiellement
Les pikces ont une épaisseur minimale de 2 cm.
Brest 5 0g,cru le/bas de carré ; sans os; Par 253 kg
¢ (code OFIVAL : 2301) pour au
moins 75 . Les 25 % de morceau 3 blanguette ne proverant pasdes muscles mentionneés
autres muscl
caracéristiques de mise en ceuvre &
1a cuisson. L ? et
—
d I 108

Brest 5 Sauté de veau (code OFIVAL: 2301) pour au

moins 75 %, Les 25% de morceaux & banquette ne provenant s des musces mentomnés
les mémes
Ia cuisson.

Brest 5 57k cru sous 2130, I

Toulon 6 Allumette de iambon cru baravette de 0.5-1 ke PORC liambon] bortionné en allumettes

Toulon 6 2 00D 45 kg PORC (jambon] parle COU 5 351 produt

du porc, d d dénervé, traité en
salaison. cuit

Toulon 6 P DD, en deés, 53 | PORC ambon) parle COU 5 351 produt

1kg du porc, d d dénervé, traité en
! tet

Toulon 6| Charcuter porc | Jambon cuit entier DD Label Rouge ou équivalent | PORC (jambon) p
générales et I définis par le COU (5 3.4) membre
postérieur du porc, avec o et couenne dorgin, s traté ensalalion e cut.Créres
épameurde gras et de covenne en Dénphéne inferieure 3 6 mm e tous points. Conforme au
calerdes charees Lol

Toulon 6 oD PORC (jambon] e COU (53.4)

barquette de 0,5-1kg Eligble EGAUM préparé & partir 2 du porc, désosse, dé ¢
st s an slon o, Tranchs dodlamite gl
Elcible EGALUM
Toulon 6 Jambon cuit PORC (ambon] parle COU (§3.4) -
barquette de 0,5-1kg du d
Ilest traité en salaison et cuit, Tranches de diamétre régulier.
Criteres qualitatfs : sans gras ni gelée périphériques.
Toulon [ Charcuteri porc | Jambon entier cuitsupérieur cult 3 o5 7-10 kg PORC (jambon) Individuel é défins par le CDU (6 3.4)
éparé 3 du porc, forigine. I est traité en
salaison et cuit, Crite licatis - Iée périphérique é
s épaisseur périp entous
ooints

Toulon 6 Jambonneay cut sup PORC (ambon] Individuel ; C TeCOU (5
3.12) - produit préparé  parti des jambonneaux du pore traité en salaison et cuits, sans 05, avec
covenne. i 5 épaisseur

tous point ; forme
Fentame et d'obtenir ;

Toulon s Longe Echine sans os (code OFIVAL 4220) coupée 4 la premiére vertebre, sans
travers ni cartilage d'épaule, paie de salgnée parée, sans chalnette. Présentation en rdti sous filet,
onbardé, Dlambt hamogéne sur lensemble e ralon. Crtres qualumfs bonne tenue

s Uépaisseur d n tout point.
cuit

Toulon 7 supérieure 22,5 kg PORC Individuel ; C le COU(57.2)

par br de maigre, foie, (dont
zo%mmmum foie alamise en i
lmE) sans morceaux, homogene, facile & tartiner

Toulon 7| Charcuteri{ lapin | Terrine de lapin supérieure, cuite PORC Taz2kgC e CDU (57.2)
par broyage, mélange et cuisson de viande, abats et gras. Viande de lapin 20 % minimum, Y : autre
ingrédient tel que prévu §7.2 du CDU en 2.2 et venant en inclusion (ex : champignons, fruits,
Iégumes... autre aue X

Toulon 7| charcuter{ oie Rilltte d'oie supérieure 2.2, kg, cult Fores Fra semestre | c: Te COU (5 8.4)
préparation obtenue par cuisson de viandes d'oie (50% minimum) et de porc dans de la graisse
doie (20% minimum) et de porc, sans addition d'abats i utiisation de viandes d‘autres espéces
animales. Présenté sans décor, substances d'enrobage, barde, gelée d'enrobage, ou croite.

e constitué d' colléer,  dans
a d d fibres de viande.
Toulon 7| charcuteri{porc | Chorizo supérieur fort pur porc 200-300g , cru PORC 3 défaut carton
o é fune housse] Caracté
I définis par le COU (§ 5.10) broyage, mélange, embossage
sous boyau & é ajoutée du piment.
piece entiere, f ou égal 322 mm. C
a 5 tenue
couleur Ia viande ; présence de
morceaux de gras de petite talle

Toulon 7| charcuterifporc | Coppa au sel sec 1-2 kg cru PORC Individuel, 3 défaut contact directaac I carton ambalge résence
dune housse) C: definis par le CDU (5
2.2): préparé a p \adémupedu I I sec

Toulon 7| charcuteri{porc | Coppa au sel sec tranché, barquette de 250- 500 g, cru [ PORC c deéfini par le CDU (5 2.2): préparé &
partir de morceaux de la découpe du porc, sans o, taités en salison au sel sec (absence
dutiisation

Toulon 7 Jamb PORC (jambon] 7 ¢ hes ; Paquet de 200500 g ; C

barquette de 20-50 piéces Eligible EGALIM , cru h i I é e COU (5.2.5) du
du porc, désosse, déjointé, d 1 sec avec un
1 sel et a sortie du séchoir, Tranches
Toulon 7 58 kg | PORC (jambon) sans mol[ Semestre | lambon sec IGP ou AOP. [adéfautiep
Jeru du 2 fune housse)C:
énes ! definis par le COU (5 2.4) u membre
postérieur du por, désossé, déjinté et raté en salaison au sel s Produit conforme au cahier
u IGP. 2 Porcs nés,
b: ésd @ gl oA

Toulon 7 porc 2.4 ke, cuit PORC < JeCOU 6.1

préparation obtenue par broyage, e et e gras de

Présentée sans dé de, gel
d < fune pite homog Taquelle se
déta

Toulon 7 porc en tranches barquette 300-500g | PORC porc en tranches de 10-20 g; Caractéristiques techniques générales et critéres

et I définis par e COU (86.11) : pré broyage, mé
 embossée é é écor,

e o . ote Crit .




Toulon 7 12k, cuit PORC Individuel; C 1eCDU(§7.6)
préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de maigre, d'abats (dont 15 % minimum
de ol depore 1 s an e e dep Présent s o, ans sustnces
2 forme d'un hachage «
Toulon 7 e 12 kg Label Rouge ou | PORC Individuel ; C 1eCOU(57.6)
éauivalent, cuit : préparation obtenue par broyage, mélange et cusion de magre, dabats dont 15 % minimum
de foie d
denrobage, barde, gelée d' i forme d'un hachage «
erossier . Conforme aux critéres techniques du bt rovge (o o e 4 ié openere
lent au Label Rouze)
Toulon 7 Paté de foie de pur porc supérieur 1-3 kg, cuit PORC parle COU (§7.4) -
préparation e, mélange et % minimum ala mise en
Geuvre) et de gras de porc. Prodult 2 i
a i texture
homoséne.facile  tartiner
Toulon 7[Charcuterfporc | paté de téte 13 kg PORC c 1eCDU(59.1) - obtenve
par porc (3 Fexception
des cervelles), et de viande de porc non découennée, iche en matiéres tendineuses. Non persllé
Toulon 7 4té en crod étranché 053 kg cut | PORC G ne 2 é e COU (5
7.2): préparation obtenue par broyage, mélange et cuisson de viande, abats et gras
rte a
e 50% de la masse finale. Présenté écor, subst
denrobage, ou barde.
crie tranches de taileré bonne
Toulon 7 T3k, cult PORC Individuel sous 73 déaut e produl et prtég d contact dirctavc o
e fune housse) ; C: les et criteres
raviue s por 10 G50 (§ 57 véptaton ot o rovags. g, embossege
sous boyau naturel et séchage de viande et gras de porc. Piece de forme ovale Iégerement aplatie
et présenté enrobé de grains de poivre concassés
2 ; doit pouvoir
hes ; allbre régulier p dobtenir des tranches d
taille constante.
Toulon 7 et PORC Indviduel 5 defaut e produit et protége C
fune housse) ;
analytiques définis par le COU (5 5.7): préparation obtenue par broyage, mélange, embossage
sous boyau naturel ot séchage de viande et gras de porc. Pidce de forme ovale Iégérement aplatie
et présenté enrobé de grains de poivre concassés.
2 é doit pouvoir &
biante ; calibre régulier p d de
talle constante. Elgible EGALIM
Toulon 7 pur porc 1-2 kg Label Rouge ou équivalent, | PORC parle COU (5
ait 81): préparation 2 de viande de 3
fabats ni . les. Présenté
drenrobage, bard 2 , ou crofte.
Crtbres ualtatts constRu dune phass continuecoen collée,susdea
épartis, de fagon h des
fibres de viande
Label Rouge (ou tout
au Label Rouge).
Toulon 7 1,53 kg Label PORC Individuel 5 défaut e produit et protége C
it fune housse) éné
analytiques défiis parl COU (5.5): réparation obtenue par broyage, mélange, mise sous
etgras de pore. égulier. Présentée
sous enveloppe naturelle. Produit conforme au cahier des charges Label Rouge ou équivalent.
Toulon 7[Charcuter{porc | salami pur porc 13 kg PORC hachage sans gorg| Semestre | Indviduel sous pelicule. de
1€ CDU (5 5.12): préparation obtenue par broyage, mélange, mise sous enveloppe synthétique et
séchag de inde t g d or.Ctres quaktt'sous o dunepite d ra indans
; doit pouvoir
tranches fines 3 bi
Toulon 7| Charcuter porc | salami pur porc en tranches de 10 g environ PORC e COU (5 5.12)
barquette de 200-600 préparation obtenue par broyage, mél: é
viande et gras de pore. Critéres qualitatifs : sous forme d'une pite de grain fin dans laquelle sont
réparti, e fagon homogéne, des morceaux de gras de petie taille ; tranché en tranches fines
Toulon 7 pur porc PORC Individuel sous pellicule. de
le COU (85.3) séchage de
Vo e o 4 por e rgulie e farme s v 50 o emvon
fune pate dans laq doit
pouvoir étre trancheé
Toulon 7 Pidce de 0,22 kg PORC Indiduel 5 dafaut e produt est
fune housse) ;
analytiques définis par le COU (§5.3) : préparation obtenue par broyage, mélange, mise sous
tgras de porc. Pidce réguliere, ¢
environ. Embossée sous boyau naturel.
N st d doit
pouvoir étre tranché en tranches fines 3 température ambiante
Toulon 7 purporcen PORC par e DU (85.4)
barquette de 0.2-1kg préparation par broyage, mélange, grasde
porc
Toulon Blocde mi-cult 30% morceaux | Foies gras de canard Fral Semestre | 0,53 1 kg Bloc : Préparation composee de foie ras de canard reconstitué et d'un assaisonnement
La quantité d'eau ajoutée  cette préparation et a quantité deau apportée par les
total, excéder 10 Ia préparation. Le bloc
contient produit e 10
renrésentant au moine 30 % de Iz masse du oroduit fin
Toulon < de canard cult 25033508 Canard de Barbarie Par 6 En poche C le DU (53.16)
préparation obtenue par confisage, cest 3 dire que la est
réalsée dans |
Toulon fumé, en lamelles en barquette de 260-| Canard de Barbarie Filet de canard o
2008 cru
Toulon Foie Cru extra 350.650g Fores Frai semestre | F é entier, ayant une
refigéré ur
et une texture
Toulon Foie mi-cult extra 300.600g | Foies Frai semestre | pre t oudun ou pl de canard
un
Toulon 6 100-200 g, cuit Gésiers anards Gras cults  a grasse de canard conformes au COU (§3.16),
Toulon ‘Andouill de Vire boyau naturel 132 kg, cru PORC Individue ;C Tecou
(510.2) b mélange,
6 tube digestif du porc. lbossage,le produit est fume. Produit
po P
morceaux ; tranchag facle, permettant d'obtenir des tranches de bonne tenue 4 température
ambiante
Toulon porc Label Rouge ou | PORC par e COU (510.4)
éaquivalent, cru préparation obtenue p mélange,
es éléments du tube digestif du porc. Produit présenté sans gelée ni substances d'enrobage.
Cities qualaifs s texture hétérogéne avec morceaux.
Label Rouge ou
au Label Rouge.
Toulon Boudin blanc 100-140 g, cru PORC c e COU (513.1)
préparaton o pr royge, éiangs, ambosage sousenekpe i o de g ot
et/ou volaile fs - texture
homogene, sans morceaux perceptibes 2 dégustation P, s e enveloppe
Toulon Boudin 805 cu PORC par e COU (§12.1)
préparation foi et du lit et, parfois,d de terre
tes, y boyau naturel.
iboulette, santal, rh réguler. Criteres
quaittifs : enveloppe assurant une bonne tenue du produit 3 a cuisson ; godt pimenté prononcé
Toulon Boudin noir 1201408, cru PORC c )
sang de porc, de & a (15% minimum),
naturel. Préparé 3 partr de sang fras.
Toulon < porc 0825, cru PORC Individuel Te COU (86.3)
Plepalmcn abtenue par broyage, mélange, cuisson et fmage de maigr et de grasde porc.
c
Toulon Chipolata pur porc 50g crue Label rouge ou PORC leCoU(542)
éauivalent préparation obtenue par broyage et mélange de viande et de gras de por, crue et
é turel. . pie
régulier entre 20 et 26mm. Produit conforme au cahier des charges Label Rouge ou
éauivalent.
Toulon Chipolata pur porc 50 g, crue, boyau naturel PORC < définis par e CDU (5 4.1)
présraton obanusparoyage t mélng e e e grs e por, e st
embossée sous bovau naturel régulier entre 20 et 26 m
Toulon @ desizkg €0 seau. Couleur worma]
entre 0.4 et 1,5% d'acide lactique ; teneur en sel comprise entre 1 et 2 % masse du liquide
SHéoutage 5 10%du N loué
Toulon tte pur porc crue 1201508 PORC 1o COU (5 4.1)
préparation obtenue par broyage et mélange de viande et de gras de porc, rue. Présentée sous
for
Toulon beeuf-mouton boyau naturel 50-70 | PORC < définis par e CDU (5 4.8)
o lghle EGALV, ra préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et e gras de baeuf et/ou de mouton,
compris entre
20t 26mm. € it de piment Eligble EGALIM
Toulon beeuf-mouton boyau naturel 5070 | PORC 1eCOU(548)
g préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et de gras de bezuf et/ou de mouton,
20t 26mm. ¢ i i de
Toulon Poitrine de /256l 15348 < aéinis par e CDU (5 1.3)
boitrine de h d
Toulon Poitrine de fumée 1/2 561 153 kg c deinis par e CDU (5 1.3)
2 h degraissée, fumée. La
saveur par combustiony f dans un fumorr
Toulon Saucisse de Strasbourg ou knack p . [PoRC 1eCOU(56.5)
préparation obtenue par broyage,
etfou veau, fume dal rarome
fume. i 16et28
mm. litatfs : sous forme c'une pate fine homogene ;




Toulon Saucisse de Toulouse 120-140 g Eligble EGALIM, cru | PORC éfinis par e CDU (§4.3)
préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et de gras de porc, crue, embossée sous
boyau naturel de porc. entre 25 et 40 mm;

Toulon Saucisse de toulouse 120-140g, ru PORC éfinis par e CDU (§4.3)
préparation obtenue par broyage et mélange de maigre et de gras de porc, crue, embossée sous
boyau naturel de porc. Piece de diametre régulier, compris entre 25 et 40 mm

Toulon pur ‘cuire 120140 | PORC Saucisse pur p naturel C oy T

au critéres analytiques définis par le CDU (5 4.2) : préparation obtenue par broyage et mélange de

porc, crue, boyau naturel de porc. La saveur fumée
est o ou fumorr
lier. ¢ ltatis  so de fumée
Toulon Saucisse pur éricure 110g Label |PORC éné 2 1o COU (542) ¢

Rouge ou équivalent, cru préparation obtenue par broyage et mélans pore,
boyau L é par
atomisation dans un fumoir. Pece de diamétre régulie.
Cont e Label Rouge (ou a
au Label Roue)

Toulon Tl fumé p 12k |PORC par le CDU (56.2) -
préparation 2 e, mélange et b
sous boyau naturel, aromatisée a il et fume. combustion y

P ou fumair. C litatif
malore ot de oras - soit d'ail

Toulon Saucisse de volalle cuite 50g. e @ ' déi
par le CIDEF (Partie 2, paragraphe « saucisse »). Mélange de gras et de viande de volaill ayant fait
Fobiet d'un é

Toulon PADOB25KE Individuel; é 1250) PAD, affranchie de

equivalent,cru Fextrémite & Label Rouge ou a
Label Rouce
Toulon tranche, 140g , cru dans | faloyau (code OFIVAL 1250) issue d'un muscle élaboré d'un
a 8 kg, affranchie de lextrémite
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme, parés, épluchés, dénervés.
(its "portefeuilies') repré totale.
Toulon tranché, 140g Label Rouge ou dans | faloyau (code OFIVAL 1250) issue d'un muscle élaboré d'un
équivalent, cru : 8 ke, affranchie de I
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme, parés, épluchés, dénervés.
Biftecks ouverts (dits “portefeuilles") représentant moins de 10% e la ivraison totale.
Tolérance & la découpe de + /- 10%
hniques du Label Rouge ou tout
au Label Rouse
Toulon . PAD 1,7-25 kg Eligible EGALIM, Semestre aro par2 (code OFIVAL
e 1311), épluchée, téte de nerf enl émité coté hume

Toulon cru Colier UE S?. Semestre

Jarret (code OFIVAL 1316-1256),
- Jumeau a braiser (code OFIVAL 1315 sans macreuse 3 braiser),
‘Nerveux de gte (code OFIVAL 1133,
Paleron (code OFIVAL 1313)
pour au moins 75%.
Les ne provenant pas dt ]
possédant |
de mise en ceuvre 3 a cuisson.
Les morceaux sont coupds de faon réguliere.
érance 3 de+/-10e

Toulon Jeru Coller UE SP. Semestre
~Jarret (code OFIVAL 1316-1256),
~Jumeau 5 braiser (code OFIVAL 1315 sans macreuse & braiser),

“Nerveux de gite (code OFIVAL 1133),
-Paleron (code OFIVAL 1313)
pour au moins 75%,
Les ne provenant
possédant |
de mise en ceuvre a a cuisson.
Les morceaux sont coupés de fagon régulisre.
Toulon Brochette de baeuf 90-110g sous ilm, cru Tende de tranche UE 57 | Semestre PAD suivants “1212), tende
s1111), 11; P
OFIVAL : 1314), sans nerfs ni tendons, ni débris de cartilages, découpée en cubes et montée sur
un bitonnet en bois.
Toulon Carpaccio de boeuf dressage en rosace 75 g environ, | Tende de tranche UE 5P | Semestre | Assiette de 8 tranches, préte 3 d
Toulon Cocurde rumsteck PAD 2.3 kg Elgible EGALIM, cru | Coeur de rumsteck UE P Semestre | Cocur de rumsteck (1212) : Miieu de rumsteck PAD, sans aiguiliette baronne, sans aiguilette de
teck 3  comple épluché exté Entame
coté fémur affranchi pour une coupe nette perpendiculaire 3 'axe du muscle. Eligible EGALIM

Toulon Cote de boeuf 750 g min, cru Cote détalonnée UESP |Semestre | en poche de. o s du milieu du train
de cot s ée, calibré dos. Lalongueur du

de2cmetontun une variation
maximale de +/-10 % par rapport au poids cible

Toulon 1 Entrecdte en tranches 1608, cru Entrecote UE 5P Semestre | Par 10 pieces maximum ; Entrecote (code OFIVAL 1232) issue du milieu de train de cotes a 5 cotes

? 26k cer coupéea3
cm de Textrémite de lanoix.
Piéces tranchées avec une épaisseur régulidre.
de s1-10%
Toulon Entrecbte PAD sans o5, cru Entrecote UE 5P Semestre | Entrecote sans os SP 2,4 kg minimum ; Individuel ; Milieu de train de cotes 3 5 cotes désosse sans
> 1232), 5P, sans nerf étant coupée 3 3 em de
Vextrémité de a noix.
Toulon Faux flet en tranches 150-190g Label rauge ou Fauxflet UESP <5 kg | Semestre | Par 10 piéces maximum ; Prodult issu du faux et (code OFIVAL 1221) d'un poids minimum de 3,8
equivalent,cru semi paré, est3dire dont le nerf dorsal est enleve sur s partie épaisse, épaisseur de gras
superficel 'excec ar dela noix, et Ia « bretelle péc a3 cm
de extrémité de la noix
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme,
Tolérance & la découpe de +/- 10%
Conf e du Label Rouge ou a
au Label Rouee

Toulon 1 Fauxflet en tranches 150g, cru Fauxcflet UESP<5kg | Semestre | Par 10 piéces maximum; Prodult issu du faux flet (code OFIVAL 1221) d'un poids minimum de 38
semi paré, len sa partie
superficiel mexcedt de lanoix, etla « 3cm
de extrémité de la noix.

Tranches de muscles d'épaisseur uniforme,
Toulon Fauxfilet PAD, cru Faufilet UE SP<5 kg | Semestre | Faux filet PAD3,Skg minimum; Individuel ; Faux filt (code OFIVAL 1221), PAD, nerf enlevé sur
wficel é és,triangle t p long dorsal
enlevés.

Toulon Filet de basuf chateaubriand 160-2008, cru Filet UESP<28kg | Semestre | Pieces d'au minimum 160 en poche de 10 piéces maximum; Tranche de filet de beeuf sans
chainette (Code OFIVAL 1220), non bardée et non ficelée, issue d'un muscle élaboré d'un poids
minimum de 2.2 ke,

Les pie dépaisseur réguiie une variation
bricant.
Toulon fnette 1,7 kg mini, cru Filet UESP<28kg  |Semestre | Filet de basuf (code OFIVAL 1220}, SP (semi-pare), épluché, avec chainette
cl élaboré 1.
Toulon kg eligile EGALIM, cru Rond de gite UEPAD | semestre OFIVAL 1 fune piece d'un g, sans e rond
affranchi coté gros nerfsur 3 cm d
etla partie a
affranchi
semi paré d' 3
pieces identiques.
Longueur du muscle élaboré : 240 & 270 mm maximum.
Digmétre : 80 95 mm maximum sur fa parte fa plus épaisse. Eligible EGALIM
Toulon Jarret arre 3 ke cru Boeuf vache (i Jarret arriere_(code OFIVAL 1316-1256] e
Toulon Onglet piece 160 g Label Rouge ou équivalent ,cru | Baauf onglet UE Semestre | Tranches de 160 g +/-10 % ; en poche de 10 piéces maximum ; Biftecks Label Rouge ou équivalent
écoup: 1253) issu d'un élaboré d'un deo3
ke ontier. dé evre et des glandes, épluché entib f central paré.
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme, pares, épluchés, dénervés.
L “portefeules’) ésenter plus de 10% d
totale. La maturation n'est pas nécessaire.
Toulon 1805 Label Rouge ou és dans faloyau (code OFIVAL 1250) issue d'un muscle élaboré d'un
équivalent, cru affranchie de I
Tranches de muscles d épaisseur uniforme, parés, épluchés, dénervés.
“portefeuill totale
Tolérance 4 1a découpe de + /- 10%
e i Label Rouge ou
au Label Rouse
Toulon 2008 Label Rouge ou b faloyau (code OFIVAL 1250) issue ¢'un muscle élaboré d'un
équivalent, cru a: 8 kg, affranchie de I é
Tranches de muscles d'épaisseur uniforme, parés, épluchés, dénervés.
“portefeules’)
Tolérance & la découpe de + /- 10%
Label Rouge ou tout signe de q
au Label Rouee
Toulon Pavé de rumsteck 160 g Label Rouge ou équivalent, | Caeur de rumsteck UE P/ Semestre. ¢ 608 ; Par 10 pie
au milieu de rumsteck Label Rouge ou équivalent (Code OFIVAL 1212) ssue d'un rumsteck PAD d'un
» X fnette,affranchi en cous
droite de la partie nerveuse coté fémur.
Piéces d'une épaisseur minimale de 2 cm
e ot

Toulon Rotide beeuf qualitatif 15-2,5 kg, cru Tende de tranche UE 5P | Semestre | Roti de bazuf barde et ficelé, découpeé dans les muscles suvants
- 1212) issu d'un fun poids dezke,
partie nerveuse coté fémur ;

- 1111)issu dun fun poid:
K8, 6pluché, sans dessus, sans poire;
~Rond 1)issu o PAD 0 de37
g, affranchi a fextrémité coté rotule sur 3 cm, rond non ouvert.
inférieur  10%,le
Pieces de forme réguliére cylindrique.
Toulon Rotide 1525k, cu UEP|semestre 2 Rati de boeuf non bardé et non ficelé, découpé dans les muscles suivants -

Macreuse 3 rtir (code OFIVAL 1311) issue d'une macreuse PAD d'un poids minimur de 1,8 kg,

téte de nerf enlevé émité coté humérus ; - Plat de 122)

issudune de3,7kg ot 3

longueur, affranchi 3 Fextrémité coté rotule sur 3 cm. Longueur : 250 2 300 mm. Diamtre : 803
95 mm maximum sur la partie la plus épaisse




Toulon

1508, cru

Tende de tranche UE 5P

Semestre

Biftecks découpés dans les muscles suivants
- 1212) issu d'un fun poid:

de2kg,

. la
femur ;

~Tende de tranche (code OFIVAL 1111)issu d'un tende de tranche PAD d'un poids minimum de 4
ke, épluché, sans dessus, affranchi du talon ;
-Rond )issu d' PAD ¢
kg, affranchi 3 Fextrémité coté rotule sur 3cm, nerf du milieu enlevé ;

- Dessus de palette (code OFIVAL 1314) issu d'une piéce PAD d'un poids minimurm de 0,6 kg
minimur, attaches tendineuses enlevées.

‘Tranches de muscles d'épaisseur uniforme,

Biftecks ouverts (dits “portefeuilles") représentant moins de 10 % de Ia ivaison totale.

de37

Toulon

0

Viande de

boeuf

Steak haché 15 % MG 125 g, cru

Vache quartier avant Frg

Semestre

Steak haché de baeuf 15% de matiére grasse 125 g Sous atmosphére modifiée Par 8 3 10 piéces
maximum; Viande de beeuf hachée crue, en portions, sans sel ajouté (100% viande bovine). -
Pourcentage de matieres grasses inférieur & 15 % - Rapport collagéne sur protéines de viandes 15

Toulon

0

Viande de

boeuf

Steak haché 15% MG fagon bouchére 150, cru

Vache quartier avant Frg

Semestre

%
Steak haché de baeuf fagon bouchére race  viande 15 % de matiére grasse 150 g Sous

hachée

(100% viande bovine). inférieur 315 % -
Rapport collagéne sur protéines de viande < 15 % Viande ssue 3 100% d'une race  viande (race
viande)

Toulon

boeu, basse pression 15% MG
maximum , 125 g eligible EGALIM, cuit

hachée crue, en bovine]. -

inférieur 3 15 % - ene sur p < 15 %; Eligible

EGAUM : cuit

Toulon

Viande de

boeuf

Tartare au couteau 170190 g, cru

Tende de tranche UE 5P

Semestre

Viande de boeuf coupée au couteau pour un rendu traditionnel et qualitati. Conditionné

barquette pour.

Toulon

Tende de tranche UE 5P

Semestre

Tende de tranche (code OFIVAL 1111) éoluché d

Toulon

Tende de tranche UE 5P

Semestre

1111) épluché dessus, sans poire ;

Toulon

Viande de

boeuf

Tournedos en tranches 160, cru

Filet UE SP < 2,8 kg

Semestre

Tranche de filet de boeuf avec chainette (Code OFIVAL 1220), bardée et ficelée, issue d'un muscle

22k le a13%,
le ficelage arréte.
@ une variation

épaisseur ré

Toulon

0

Viande de

boeuf

Tournedos en tranches 160 g Eligible EGALIM, cru

Filet UE SP< 2,8 kg

Semestre

fabricant.
Tranche de filet de beeuf avec chainette (Code OFIVAL 1220), bardée et ficelée, issue d'un muscle
2 Lo H

le ficelage arréteé.
L d

eur une variation 10

Toulon

Viande de

porc

Carré avec os détalonné, 2,5-3,5 kg, cru

%o fabri

Longe avec

OFIVAL 4230), pare,
Absence de sciure d'os sur les pitce

Toulon

Viande de

porc

Cate de porc échine 140 g Eligible EGALIM, cru

Longe avec

de OFIVAL 4220) coupée 3 la

., sans travers ni 3 parée,

Piéces d'épaisseur comprise entre 12 et 15 mm.
Absence de sciure sur les piéces.
Uépaisseur de graisse de couverture n'excéde pas 5 mm.

Y 3 % oar cote : Elieible EGALIM

Toulon

1

Viande de

porc

Cote de porc échine 140 environ, cru

e etpa

Semestre

+Echine avec 0s (code OFIVAL 4220) coupée 3 la
premisre vertabre, sans travers n cartlage d'épaule, plaie de salgnée parée,

La pibce est Z
Piéces d'épaisseur comprise entre 12 et 15 mm.
Absence de sciure sur les pieces.
Uépaisseur de graisse de couverture 'excéde pas § mm.
de +/-15 % oar cote

Toulon

Longe

531
Filet mignon (code OFIVAL 4244),pare.
Produit non ficelé. non bardé.

Toulon

300g:600 g, cru

Longe sans travers ni pal

Semestre

53 10 piéces maxmum
Filet mignon (code OFIVAL 4244),paré.
Produit non ficelé. non bardé.

Toulon

c & . é le COU

Lardon fumé supé m environ ,
barquette ou sachet 0,5 3 1 kg Eligible EGALIM, cru

(516): [z é égouttée, dé
fumée, coupée en cubes de petite taille. La saveur fumée est obtenue par
combustion y compris riction ou atomisation dans un fumoir.

cartilages fumée. Elicible EGALIM

Toulon

piéce de 22,5
kg, cru

[ 4230 et 4240), sans la pointe de filet i le filet

Longe

mignon.

Viande non hydratée, non saumurée, présentée en roti sous filet, non bardé.
Piéces cylindriques. Toutes piéces au calibre.

nne
férieur 3.8 % (épaisseur

inférieure 3 5 mm en tout point).

Toulon

¢, sous filet, non bardé,
pitce de 23 kg, cru

" e

Longe

de OFIVAL 4222) coupée & la pr
travers ni cartilage d'épaule, plaie de salgnée parée, sans chainette.

La pice est entiérement désossée, parée et dégraissée.

Absence totale de cartilages.

Echine non hydratée, non saumurée, présentée en roti sous filet, non barde.
Piéces cylindriques. Toutes piéces au calibre.

Critéres qualitatifs : bonne tenue des tranches 4 a coupe.

Uépaisseur de gras de couverture est inférieure 3 2 mm en tout point.

Toulon

2-3kg Eligile EGALIM, cru

Longe

tis de 22,5 ke, cru ; Eligible EGALIM

Toulon

Sauté de porc ép Eligible EGALIM, cru

Par23 ? 4302), désossee,
dénervée, parée et dégraissée pour au moins 75 %. Les 25 % de morceaux ne provenant pas des

dant Assortiment constitué de

Toulon

1

Viande de

porc

Sauté de porc épaule sans os 60, cru

de +/-100:
Par23 P 4302), désossée,

Longe

dénervée, parée et dégraissée pour au moins 75 %. Les 25 % de morceaux ne provenant pas des
P ; : N

Tol 3 de+/-10¢

Toulon

Brochette d'agneau film, cru

Semestre

Viande d' 3130) ou de I

3 bitonnet en bo’s.

Toulon

12

Viande de

agneau

Cote d'agneau carré entier 80, cru

vrac

Semestre

+Carré d'agneau entier 3250 et 3260)

e

Piéces d'épaisseur et de gr
sciure sur les oiéces. Tolérance 3 Ia découne de +/-15 %

Fabsence de

Toulon

12

Viande de

agneau

Cote d'agneau filet double 160 g ou chop agneau , cru

‘Agneau selle UE vrac

Semestre

Par 10 piéces maximum
Origine anatomique : Filet d'agneau (code OFIVAL 3240).
Les piéces sont parées et dégraissées avant tranchage.
Piéces d'épaisseur et de grosseur uniformes.

les piéces.
Uépaisseur de graisse de couverture 'excéde pas § mm.
3 15%

Toulon

12

Viande de

agneau

Epaule d'agneau désossde 1-1,8kg, cru

‘Agneau épaule UE vrac

Semestre

Par 10u 2 piéces
Produt issu de I'épaule (code OFIVAL 3330) d'agneau. La pibce est entiérement désossée, parée
Toutes piéces au calibre.

Epaisseur de gras de couverture inférieure & 5 mm en tout point

Toulon

désossé non bardé, non ficelé, cru

Semestre

(code OFIVAL 3130) d'agneau. La

@ (fémur coulé, 3
parée (glande, graisse de couverture en exces et noix de
4 tule, sans b

souris ou sourls rentrée.
Toutes piéces au calibre.

Epaisseur de gras de couverture inférieure & 5 mm en tout
ooint.

Toulon

Sauté d'

3330) et du

Jer

viac

Semestre.

collier (code OFIVAL 3340) d'agneau pour au moins 7%
Les 25% de morceaux  sauté ne provenant pas des muscles
mentionnés précédemment sont néanmoins constitués
exclusivement d‘autres muscles possédant les mémes
caractéristiques de mise en ceuvre 3 la cuisson.

Les unités sont parées, désossdes et dégraissées avant
tranchage. Les morceaux présentent peu de gras apparent.
Tol a

Toulon

2 160g, cru

Semestre

Par ique : Gigot r: B

age. les piéces. Pidces
dépaisseur uniforme. Tolérance 4 1a découpe de +/- 10 %

Toulon

Viande de

veau

Cote de veau carré/filet 160, cru

Par

Piéces d'épaisseur et de grosseur uniformes.
i

piéces,
Tol s de+/-15%

Toulon

standard 1525 ¢, cru

fune piéce ou d'un
B éparé Lataille

épaule, collier et bas carré.

Toulon

e veau cuisseau qualitative 140, cru

Par

2110, i
- Noix pitissiére (code OFIVAL: 2120);
- Sous noix (code OFIVAL : 2130) sans gros ner, et affranchie
- caté jarret a a limite de fa boule de graisse ;

- Quasi (code OFIVAL 2140).

‘Tranches de muscles d'épaisseur uniforme.

Les escalopes ouvertes (dites « portefeuilles ») ne sont pas
tolérées.

d
10

Toulon

Viande de

veau

Noix de veau P 3.5 ke _cru

Veau noix 5P UE.

Semestre.

Piéce de 335 kg Noix de veau (code OFIVAL 2110), semi-parée (SP). sans '

Toulon

Oss0 e

200 Par 5 4 10 piéces ; Origine anatomique : Jarrets avant et arriére (codes OFIVAL : 2150), talon.

et erosse sciés, parés, en proportions équivalentes.
M de 2 cm d'épaisseur minimum,
+/-15 % ; Eligible EGALIM

fos et contenant moins de 25

Toulon

2

Viande de

veau

Pavé de veau cuisseau 160 g, cru

par paguet de i
21 fan ni fa

o 130) A,
ala imite de la boule de graisse ;

- Quasi (code OFIVAL 2140) pluché superficiellement.
Les piéces ont une épaisseur minimale de 2 cm.




Toulon 12[Viande de[veau [ Pavé de veau cuisseau 160 g Eligible EGALIM , cru par paguet de B I
2 fan ni f B
Juch tée PAD ;
5o 2130) , et
alalimite de la boule de graisse ;
- Quasi (code OFIVAL 2140) épluché superficiellement.
Les piéces ont une épaisseur minimale de 2 cm. Eligible EGALIM
Toulon 12 5 bas caré 1525 kg, cru B ficele,
. Tal d
superficiellement, sans bateau et sans boite 3 moelle ;
pare.
Produit non hydraté, non saumuré, msm: en rdti ficelé en continu, non bare
Pieces de d'un poids de 2 fune rason e
diametre des ratis doit étre homogéne.
crite bonne . épaisseur
férieure 32 mm en tout ooint,
Toulon 12 0s60g, cru 2300 et Bas de carré (code OFIVAL : 2301) pour au
moins 75%. Les 25 % de morceaux  blanquette ne provenant s des muscles mentiornés
dant les mémes
a1a cuisson.
Toulon 13| Viande de | canard | Cuisse de canard déjointée 250300, cru Canard de Barbarie sans. , sans tarse, |
Toulon 13| Viande de | canard | Filet de canard piéce 250-400 g, cru Canard de Barbarie Filet etprofond)
0s ni cartilages. Tolérance 4 1a découpe : +/- 402
Toulon 13| Viande de | dinde | Cordon bleu cult de volaille 1003 1508 Dinde (cuisse) 1 kg et ph| Semestre | Produit composé de viande de volaille (dinde de préférence) et/ou de préparation de viande de
dinde, fumé et/ou
aromatisé, et de fromage fondu. Le cordon bleu est pané, frit pour assurer une coloration jaune
brun en surface, cuit & cceur et surgelé IQF. Conforme au Code des usages du CIDEF.
Tranche de viande de volaille : 50% minimum du poids du produit 3 la mise en ceuvre ;
Tranche de jambon de dinde (exclusivement cuisse de dinde sans peau) cult standard : 10%
minimum ;
Tranche de fromage fondu > 10% minimum ;
Enrobage/ panure < 27%
Toulon 13| Viande de| dinde | Cordon bleu cuit de volaille 100 3 150 Eligible. Dinde (cuisse) 1 (dinde de préférence) et/ou de préparation de viande de
ALM dinde, & & ¢
aromatisé, et de fromage fondu. Le cordon bleu est pan, frit pour assurer une coloration jaune
brun en surface, cuit & cceur et surgelé IQF. Conforme au Code des usages du CIDEF.
Tranche de viande de volaille : 50% minimum du poids du produit 3 a mise en ceuvre ;
Tranche de jambon de dinde (exclusivement cuisse de dinde sans peau) cuit standard : 10%
Tranche de fromage fondu 2 10% minimum ;
Enrobage/ panure < 27%. Eligible EGALIM
Toulon fe) 140g cru Dinde (filet) France stan(| Semestre | 140 g Par 20 piéces Tranche de filet de dinde, sans peau, sans 05, sans hématomes, entierement
parée et tranchée &1 main, Tolérance 3 la découpe de +/- 10 g Eligible EGALIM
Toulon Fe) 1408, cru Dinde (filet) France stan(| Semestre | 140 g Par 20 piéces Tranche de filet de dinde, sans peau, sans 05, sans hématomes, entierement
barée et tranchée 3 1 main. Tolérance 3 Ia découpe de ./7 10¢
Toulon 13{Viande de [dinde | Osso bucco de dinde piéce 100-140z .cru Dinde (cuisse) 1 che de cuisse de
Toulon 13 Dinde (cuisse) 1 kg et ph{ Semestre |23 ke ; Viande rouge, issue du désossage du membre noslémeur(m\anel haut de cuisse),
 sans dégraissés et
d réguliere.
10¢
Toulon 13 PAC 11,3k eligible EGALIM. cru___| Pintade (entiére) PAC F e |Préteac, bat  Eligble EGALIM.
Toulon 13[Viande de [ooulet | Aigulltte de poulet 2030 ¢ crt Filet de poulet '
Toulon 13| Viande de | poulet | Cuisse de poulet déjointée 200-240 g, cru Poulet (entier) PAC niveau de
Farticulation mmémmale)
Non hvdraté. n sec.
Toulon fe) < Rouge ou | Poulet (entier) PAC Fran) Semestre. Cmssedevmﬂe( dé’om(ée Label Raugeou équivalent Par 4 5 10 piéces maximu ; Culsse avec
équivalent, cru peau, sans tarse, sans niveau
fémorale). Poulet conforme aux iques du Label Rouge (ou
au Label Rouge)
Toulon fe) « Poulet (entier) PAC e niveau de
hors Label Rouge ,cru Farticulation coxo-fémorale).
Non hvdraté. non Idi 3 sec, Eliaible EGAUM
Toulon 13| Viande de | poulet | Filet de poulet 100-150 g sans peau Label Rouge ou | Flet de poulet ' d " il
équivalent, cru Poulet conforme aux critéres techniques du Label Rouge (ou tout signe de qualité supérieure
Rougel
Toulon fe) Filet de poulet o Filet de poulet ' De 105 20 piéces deu d D bréchet niles
Toulon 13| Viande de | poulet | Poulet blanc classe A PAC 13 kg, ru Poulet (entier) PAC sans
tarses, sans cou. Non hydraté, non saumure, refroidi 4 sec.
F'abdomen par un élastique).
tolérance de +/-100¢
Toulon 13| Viande de | poulet | Poulet blanc fermier 1,1-1,8 kg Label Rouge ou Poulet (entier) PAC T
équivalent, cru posérieurs mantenus laqués contr Fabdomen parun éstaue). Poulet coforme auxciéres
abel Rouge (ou abel Rouge)
Toulon 13 ke Filet de poulet ' dépourvu dela
Toulon 1 o cuiten poche de 1,1- vrac [semestre. fagneau.
28k d , tule, sans
bavett Epaisseur de férieure &5 mm en tout point. Le
produit peut tre pré rdti avant cuisson. Exsudat de cuisson autorisé : 53 15 %. Assaisonné
Toulon 14| Viandes | boeuf | Réti de boeuf standard cult en poche de 1,5-2,5 kg cox
OFIVAL 1311), plat de tranche (code OFIVAL 1122)
épluchée, téte de nerf enl émité co
humérus.
Piéces de forme régulidre cylindrique. Sur lensemble d'une
livraison, le diamtre des ratis doit étre homogéne.
Le produit peut étre pré rti avant cuissn.
Exsudat de cuisson autorisé : 53 15 %
Assaisonné.
Cuisson saienante 4 rosé
Toulon 1 Rétide poche. (code OFIVAL 1311), pi (code
OFIVAL 1122) épluchée, éte de nerf enlevée, affranchie extrémité coté humérus.
dune livraison,
etre homogéne,
Le produit peut étre pré réti avant cuisson.
Exsudat de cuisson autorisé : 515 %
Assaisonné.
Cuisson saignante a rose.
Toulon 1 Sauté de boeuf cuit de 25-40 en poche de -40 g, cuit
2k
Toulon 1 poche de 1,525 kg 8 Produit issu du caré et du filet codes OFIVAL 4230 et 4240),
I de it e e mignon.
Le produt peut étre pré rotiavant cusson.
Critéres qualtatifs : bonne tenue des tranches 4 a coupe.
Uépaisseur de gras de couverture est inférieure 3 2 mm en tout point.
Exsudat de cuisson autorisé : 53 15 % de préférence
Toulon 1 o en poche de [Longe Produitssu du carré et du filet (codes OFIVAL 4230 et 4240),
mignon. é é
Le produit peut étre pré réti avant cuisson.
bonne
Lépaisseur de gras de couverture est inférieure 3 2 mm en tout point.
Exsudat de cuisson autorisé : 5 15 % de préférence
Toulon 1 Sauté de poche de | Longs 302), désossée, dénervée, parée et
2k dégraissée pour au moins 75 % Les 25 % de morceaux ne provenant pas des muscles mentionnds.
é ‘ utres muscl 6 @
d la ¢
peu d cuit
Toulon 1 o Epaule et/ou b:
OFIVAL 2300 et/ou 2301). La pibce est désossée, parée et dégraissée.
une livraison, d
etre homogéne.
Le produit peut étre pré réti avant cuisson.
Lépaisseur de gras de couverture est inférieure 3 2 mm en tout point.
115325%
Toulon 14| Viandes c[veau | Rotide veau épaule cuit, poche de 1,525 kg Epaule et/ou b:
2300 etfou 2301). La piéce est désossée, parée et dégraissée.
Piéces de Fensemble d'une livraison, d
étre homogene.
Le produit peut étre pré ot avant cuisson.
Criteres qualitatifs : bonne tenue des tranches 4 a coupe.
repmeu: de gras de covertre st -Meneuve 52 mm en tout point,
542
Toulon 1 cuit2535g & (code OFIVAL : 2301) pour au
moins 75 %, Les 25 % de morceauxa kﬂznquelte e provenan pas des muscles mentionnés
autres
ceuvre 3 a cuisson,
Toulon 15| Viandes c[agneau | tarret d'agneau cuit avec 05 350-500g par poche de & Jarret d' 350-500
Toulon 15| Viandes c| canard | Canard confit effloché cuit Canard T gras, )
conforme au CDU (63.16) ¢
Toulon 15 Dinde (cuisse) 1 cuit, sans peau, tranché, conforme au CDU du CIDEF
barauette 250-500¢
Toulon 15 = Dinde (flet] Viande de filet (muscles pectoraux), blée en rati, non hydratée,
2ke environ farci
Toulon 15| Viandes c[dinde | Rati de filet de dinde cuit 225 kg Dinde (flet] par 132 pieces ; toraux), sans peau,
assemblée en rdt, non saumurée, non hydratée, cuit
Le nombre de morcea roti est au maximum de 3 oar ke.
Toulon 15 Rétide 225k Dinde (flet] 1 de de peay,
assemblée en rdt, non saumurée, non hydratée, cuit
Le nombre de morcea roti est ay maximum de 3 oar ke.
Toulon 15| Viandes [ porc | Travers de porc cuit en poche de 700-1,5 kg Longe avec. travers de porc entier (Code OFIVAL 4260), issu de fa
trine, découpe sur la part pré: .
entiérement paré et dégraissé; cuit
Toulon 15 Emincé de 1525gen Poulet (entier) PAC fines laniéres ; cuit
barauette de 0.5-1 ke
Toulon 15| Viandes c| poulet | Cuisse de poulet rétie 160-200, cuit Poulet (entier) PAC 0

sternum

relatives 3 |a Classe A, en particulier sans plumes ni sicots, ni hématomes ni gelures.
Cuisse avec peau, sans tarse, sans portion de dos, cuite & coeur et rétie,
Non hydraté, non saumure, refroidi 3 sec




