BIGARLD Castres

42 rue Ludovic Julien

C.5. 30023

BLI1S CASTRES CEDEX

N Agrément santtaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICIIE : BOEUF

Article : 43030310 : EMINCE BOEUF (Code EAN 3273231331978)

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : 1ssu des piéces i steak élaborées PAD : tende de tranche, tranche grasse, rumstecl, bavettes
aloyaun et flanchet, complément éveniuel en gite noix.

Maturation minimale @ non concernd

Caractéristiques pondérales : cubage méeanique ; 10 g environ.

ORIGINE

Origine : Pays de naissance, élevage, abattage : France
Type racial : WACE A VIANDL

TRACABILITE ET MENTIONS D’ETIQUETAGE

Tracabilité : systeme de tragabilité par ot

Définition du fot : caractéristiques de tragabilité homogénes notamment en terme d’origine (pays naissance,
elevage, abattage), lieu d’abaflage (pays el cstampille sanitaire), licu de découpe (pays et estampille sanilaire),
catégorie, type racial, nature du ou des muscles et dale de découpe (muscles) ou dale de piégage (pides).
Etiguetage : ctiquette individuclle avee nolamment les mentions suivantes : dénomination, catégorie, type racial,
numeéro de lot, origine, date(s) d’abattage, DL.C, numéros d’agréments sanitaires d'abattage et de découpe...

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION
Conditionnement primaire : poche plastique sous vide | Conditfonnement seconduive © carlon
Poids par poche : 2.5 kg Tempdrature de conservation : inféricure 4 4°C

DLC:20 ]

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, 0GM, CRIT. MICROBIOLOGIQUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)
Allergénes mafenrs : Absence dans le produit, présence de lait sur le sile sans possibilité de contamination
OGM : absence dans le produit. Non soumis & Iétiquclage selon réglements CF 1829/2003 et 1830/2003,

Critéres microbiologiques :
Germes

| |
| Flore totale | Pscudomonas | E.coli | AS.R. | Salmonelles | Listeria | Staphylococcus

Morme | <50 00H) /g

| Abszence dans

| Norr ) t:.IGIC'Cl i _f-.]ﬁ[] ‘e : <10/g | 251 .“31{]{3 ‘g =100/ ¢
Valeurs nutritionnelles indicatives : source Table CIQUAL, 2016 (Teneur pour |00g)

TN . Em?rgie Matiéres | A.gras | Glucides | Sucres | Protéines | Sel
e R (kJ) | grasses (g) | saiurés ()|  (g) (z) (g) {(my)
E{:&:ﬂ tende de tranche, 488 234 0.8 0 0 23] 7775

Mise 4 jour le 1087



BIGARD Castres

472 rue Ludovie Tulien
C.8. 30023

1115 CASTRES CEDEX

N® Agrément sanitaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICHE : BEUF

Article « 43030220 : ROTI BEUF STANDARD (Code EAN 3273231326349)
Article : 43030221 : ROTI B(EUF STANDARD A PLAT (Code EAN 32732313311 52)
Article : 43030223 : ROTI BEUF STANDARD BARDE (Code FAN 3273231343538)

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : Tssu de la macreuse & rotir PAD et du plat de tranche grasse PAD (élaboration conforme au
GPEMDA B1-13-03)

Selon demande : sous filet, & plat (non ficelé) ou sous filet, bardeé

Muturation minimale @ 10 jours aprés abattage.

Caractéristigues pondérales : piégage manucl. 2 kg +- 200 g

ORIGINE
Origine : Pays de naissance, élevage, abattage | France
Type racial : RACE A VIANDE

TRACABILITE ET MENTIONS D’ETIQUETAGE

Tragabilité : systeme de tragabilité par lot

Définition du lot : caractéristiques de tragabilité homogeénes notamment en Lerme d’origine (pays naissance,
élevage, abattage), lisu d’abattage (pays et estampille sanitaire), lieu de découpe (pays el estampille sanitaire),
calégorie, type racial, nature du ou des muscles et dale de découpe (muscles) ou dale de picgage (piceé),
Etiguetage : étiquetle individuelle avee nolamment les mentions suivantes dénomination, catégorie, type racial,
numéro de lot, origine, date(s) d'abattage, DLC, numéros d’agréments sanitaires d”abattage et de découpe...

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION
Conditionnement primaire : poche plastique sous vide ; Conditionnement secondaire . carlon
Poids par poche : 2 kg environ Tempdrature de conservation : inférieure 4 4°C

DLC:20]

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, OGM, CRIT. MICROBIOLOGIQUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)
Allergénes majeurs : Absence dans le produil, présence de lait sur le site sans possibilité de contamination
OGM : abscnce dans le produit, Non soumis 4 I'étiquetage selon réglements CT 1829/2003 et 1830/2003,

Germes

Flore totale | Pseudomonas | E.coli |A.S.R. Salmuonelles  Listeria | Staphylococeus
| |

Absence dans

Norme | <30 000/ 250

g =100/ g | <100 fg

<1000/ e | =l00/g <10/g

Vileurs nutritionnelles indicatives : source Table CIQUAL, 2016 (Teneur pour 100g)

N daciiisele Ene-r:gis: | Matitres A gras | Glucides | Sucres | Protéines | Sel
. : | (kD) | grasses(g) |saturés(g)| (g) (g) {2)  (mg)
| Boeuf, boule de 405 136 [ |93 0 o 218 | 6475
| macreuse, crue = | B

Mise d jour le : 1640817



BIGARD Castres

42 rue Ludovic Julicn

C.5. 30023

51115 CASTRES CEDEX

N* Aprément sanitaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE

VIANDE FRAICIIE : B(EUF

Article : 43030183 : STEAK STANDARD 110 g (Code EAN 3273231330803)
Article : 43030184 : STEAK STANDARD 120 g (Code CAN 3273231326394)
Article : 43030185 : STEAK STANDARD 130 g (Code EAN 3273231326400)
Article : 43030186 : STEAK STANDARD 140 g (Code EAN 3273231330827)
Article : 43030187 : STEAK STANDARD 150 g (Code EAN 32732313287312)
Article : 43030188 : STEAK STANDARD 160 g (Code CAN 3273231330865)
Article ; 43030189 : STEAK STANDARD 180 g (Code EAN 32732313308095)

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : Issu de la tranche grasse, du rumsteck ct de la macreuse (élaboration conforme au GPEMDA
B1-13-03)

Maturation minimale ; 10 jours aprés abattage

Caractéristiques pondérales : (ranchage manuel. 1/- 10 g 4 90 %

ORIGINE
Origine : pays naissance, élevage, abattape : Tranee
Type racial : RACE A YIANDE

TRACABILITE ET MENTIONS D'ETIQUETAGE

Tragabilité : systéme de tragabilité par lot

Définition du lot : caraciénisliques de tragabilité homogénes notamment en terme d’origine (pays naissance,
clevage, abattage), lieu d'abaitage (pays el estampille sanitaire), licu de découpe (pays et estampille sanitaire),
catégotie, lype racial, nature du ou des muscles et date de découpe (muscles) ou date de piégage (piscé).
Etiguetage : étiquette individuelle avee nolamment les mentions suivantes : dénomination, catégoric, Lype racial,
numero de lot, origine, date(s) d’abattage, DLC, numéros d’agréments sunitaires d abattage et de découpe. ..

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION
Conditionnement primaire : poche plastique sous vide par 10 ; Conditionnement secondaire © carton
Poids par pochie : de 1.1 4 1.8 kg selan le grammage Température de conservation : inféricure 4 4°C

DLC : 15

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, 0GM, CRIT. MICROBIOLOGIQUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)
Allergénes majeurs : Absence dans le produit, présence de lail sur le site sans possibilité de contamination.
(GM : absence dans le produit. Non soumis & 1"éliquetage selon réglements CE 1829/2003 e 1830/2003,

Critéres microbivlogiques ;

Germes | . ' ] . S
Flore lotale | Psendomonas | E.coli | AS.R. | Salmonelles | Listeria | Staphylococcus

Absence dans

N <50 000/ =L/ = el e T ,_,
orme ) I 100 ¢ g | 10 g 250 | 100/ ¢ 00 g
Valeurs nutritionnelles indicatives ; source Table CIQUAL, 2016 (Tencur pour 100g)
S Energic | Matiéres | A.gras |Glucides | Sucres | Protéines | Sel |
(kJ) | grasses (g) | saturés (2)| (&) | (2) () | (mg) |
Boeul, houle de . : '
MACreuse, crue %95 438 | had ¢ | ¢ A8 94":::}]

Mise & jour le - 100817



BIGARTD Castres

42 rue Ludovie Julien
C.5.30023

81115 CASTRES CEDEX

N? Agrément sanitaire ; FR 81,065,001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICHE : BAEUF

Article : 43030034 : FAUX FILET PIECE 120 g (Code EAN 3273231320487)
Article : 43030035 : FAUX FILET PIECE 130 g (Code EAN 3273231320500)
Article : 43030036 : FAUX FILET PIECE 140 g (Code EAN 3273231329524)
Article : 43030037 ; FAUX FILET PIECE 150 g (Code LAN 3273231329531)
Article : 43030038 : FAUX FILET PIECE 160 g (Code EAN 3273231326301)
Article : 43030039 : FAUX FILET PIECE 180 g (Code EAN 3273231329555)

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : 1ssu de faux filet (musele coupé a 3 edtes), semi paré.
Maturation minimale : 10 jours aprés abatlage

Caractéristiques pondérales : +- 102 4 85 %

ORIGINE
Origine : pays de naissance, élevage, aballage | France
Type racial : RACE A VIANDF.

TRACABILITE ET MENTIONS D’ETIQUETAGE

Tracabilité : systéme de tragabilité par lot

Définition du lot : caractéristiques de tragabilité homogénes notammenl en terme d’origine (pays nalssance,
élevage, abattage), lieu d’abattage (pays et estampille sanitaire), lieu de découpe (pays et estampille sanitaire),
calégorie, type racial, nature du ou des muscles el date de découpe (muscles) ou date de picgage (pigcé).
Etiguetage : ¢liquelie individuelle avee notamment les mentions suivantes @ dénomination, ealégoric, type racial,
numéro de lot, origine, date(s) d’abattage, DLC, numdros d'agréments sanitaires d’abattage et de decoupe. ..

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION

Conditionnement primaire : poche plastique sous vide par 10 ; Conditionnement secondaire : carton

Poids par poche : de 1.2 4 1.8 kg selon le grammage Température de conservation @ inléricure 4 4°C
DLC: |5

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, 0GM, CRIT. MICROBIOLOGIQUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)
Allergénes majenrs : Absence dans le produit, présence de lait sur le site sans possibilite de contamination
OGM : absence dans le produit. Non soumis a I'étiquetage selon réglements CE 18292003 ¢t 133072003,

Critéres microbiologiques :

| Germes | |

Flore totale | Pseudomonas | Ecoli | AS.R | Salmonelles | Listeria | Staphylococeus

Norme | <0000/ | <1000/ ¢ ity i | ot [ Re Has

<00 w =g
25g B

Valeurs nutritionnelles indicatives : source Table CIQUATL, 2016 ('Lencur pour [00g)

: s e T oy ; o =
' AL gras ¥ S i Pr b o
i ieaieis Energic | Matiéres gras | Glucides | Soneres otéines | Sel

(k) grasses (g) | saturés (i) {g) (=) ] {mg)
Boeuf, faux filet, cru H3a .74 - 0 0 | 223 B3

Mise g jour le: 1081817




BIGALRD Castres

42 rue Ludovic Julien

C.5. 30023

81115 CASTRES CEDEX

N Aprément sanitaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICIIE : BQLUF

Article : 43030501 : SAUTE BEUT MAIGRE 40 g (Code EAN 3273231333538)
Article : 43030503 : SAUTE BEUF MAIGRE 60 g (Code FAN 3273231326363)
Article : 43030505 : SAUTE B(EUF MAIGRE 80 g (Code EAN 3273231333682

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : 1ssu de collier, basse cile, boite 2 moelle, complément éventuel en muscles a polentiel de
cuisson équivalent (¢laboration conforme au GPEMDA B1-13-03).

Muturation minimale @ non concermnd

Caractéristiques pondérafes : Cubage mécanigue, +- 10 g 4 85%

ORIGINE
Origine : Pays naissance, Clevage, abattage : France
Type racial : RACE A VIANDE,

TRACABILITE ET MENTIONS D’ETIQUETAGE

Tracabilité : systéme de Lragabililé par ot

Définition du lof : caractéristiques de tragabililé homogénes nalamment en terme d’origine (pays naissance,
glevage, abaltage), lieu d*abattage (pays et estampille sanitaire), lieu de découpe (pays et estampille sanitaire),
catégorie, type racial, nature du ou des muscles et date de découpe (muscles) ou date de pidcage (pidcé),
Etiquetage : ctiquette individuelle avec notamment les mentions suivantes : dénomination, catéaoric, type racial,
numern de lot, arigine, date(s) d’abattage, DLC, numdros d’agréments sanitaires dabattage et de découpe. ..

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION

Conditionnement primaire : poche plastique sous vide : Conditionnement secondaire * carlon

Poids par poche : 2.5 kg environ Température de conservation : inférieure § 4°C
DLC : 20

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, OGM, CRIT, MICROBIOLOGIOUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)

Allergénes majeurs : Absence dans le produit, présence de lait sur le site sans possibilité de contamination
OGM : absence dans le produit. Non soumis 4 Iétiquetage selon réglements CE 1829/2003 et 1830/2003.

Critéres microbiologiques :

Germes il ST
Flore totale | Pseudomonas | E.coli | AS.R. | Salmonelles | Listeria Staphylocoecus
Norme | <50000/g | <1000/g |<100/g <I0/g Ah“g";:d“"“ <100/ g <100/ g

Valeurs nutritionnelles indicatives : source Table CIQUAL, 2016 (Teneur pour 100g)

Energie | Matiéres A.gras | Glucides | Sueres | Protéines | Sel
(k) grasses (g) | saturés (g) | (z) | (g) | (g) (mg) |
ETY 7.50 = 0 0 i 24 1045

| Mom du musele

Boeul, & bourguiznon ou
pot-au-lfew, eru

Wise & jour le : TOME7?



BIGARD Castres

42 rue Ludovic Julien

.5, 30023

21115 CASTRES CEDEX

N Aprément sanilaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICHE : BOEUF
Article : 79030895 : ROTI de BOLUF LABEL ROUGE SALERS (Code FAN 3273231336775)
Article : 78030895 : ROTI de BAEUF LABEL ROUGE B. F. A. (Code EAN 3273231336765)
Article : 82030895 : ROTI de B(EUF L. R. BLASON PRESTIGE(Code LAN 3273231336799)
Article : 81030895 : ROTT de B(EUF L. R, LIMOUSIN JUNIOR (Code EAN 3273231336752)
Article : 77030895 : ROTI de BNUF LABEL ROUGE CHAROLAIS (Code EAN 3273231345043)
Article disponible en riti & plat (non ficelé) : 031042
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Définition : Issu essentiellement des muscles : lende de tranche, tranche grasse, rumsteck, complément
éventuel en gite noix, macreuse. Muscles élaborés ILAD.
Riti sous filet, a plat (non ficelé) sur demande.
Maturation minimale ; 10 jours apres abatiage
Caractéristiques pondérales : Piégcage manuel. 2 kg +- 200 g

ORIGINE

Origine : Pays naissance, clevage, abattage | FRANCLE

[ssu de viande produite selon le cahicr des charges label rouge : Blason Prestige Iabel Rouge (Limousin),
Limousin Junior Label Rouge, Salers Label Rouge, Beeuf Fermier de I Aubrac (label rouge), Label Rouge
Charolais.

Type racial : Limousin, Salers, Aubrac, Charolais

TRACABILITE ET MENTIONS D’ETIQUETAGE

Tracabilité : systéme de (ragabilite par lol

Définition du lot : caractéristiques de tragabilite homogénes notamument en terme d'origine (pays naissance,
élevage, abattage), lieu d'abattage (pays et estampille sanitaire), licu de decoupe {pays ¢l eslampille sanitatre),
calégorie, type racial, nature du ou des muscles et date de découpe {muscles) ou date de piggage (piecé).
Etiguetage : éliquette individuelle avee notamment les mentions suivantes . dénomination, catégorie, lype racial,
muméro de lot, origine, date(s) d’abattage, DLC, numéros d’agréments sanitaires dabattage ¢t de découpe. ..

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION
Conditionnement primaire : poche plastique sous vide ; Conditionnement secondaire : carton
Poids par poche : 2 kg environ Température de conservation : inférieure 4 4°C

DLC : 20

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, OGM, CRIT. MICROBIOLOGIQUES, VALEURS NUTRITIONNELLES)

Allergénes majeurs : Absence dans le produil, présence de lait sur le site sans possibilité de contamination

OGM : absence dans le produil. Non soumis 4 I"étiquetage selon réglements CE 18292003 et 1830/2003.

Critéres microbiologiques :
|

GErmes | p1ove totale . Pscudomonas | E.coli A,S.R.' Salmonelles | Listeria | Staphylococeus
Norme | <50000/g | <l000/g | <100/g|<10/g i ”"h“;z;d“““ <100/ g <100/ g
Valeurs mn‘rii‘:'qf_um.*fm' indicatives : source Table C [Dll's'fi.l_._, 2016 (Teneur pour 10g)

Nom di muscle Energic | Matiéres A.gras | Glueides | Sucres | Protéines | Sel
pllie i o I (kD) | grasses(@) |saturés@)| @ | @ | (@ | (g
| E:“E:f, tende de tranche, | 488 2,34 0.8 . i 0 | 27 ‘ el

Mise 4 jour le @ 10/08/17



BIGARD Caslres

42 rue Ludovie Julien

OS5, 30023

81115 CASTEES CEDEX

N” Agrément sanitaire : FR 81.065.001 CE

FICHE TECHNIQUE
VIANDE FRAICHFE. : BEUF
Article : 79030196 : STEAK QUALITATIF 140 g (BGEUF L. R. SALERS) (Code EAN 3273231331015]
Article : 78030196 : STEAK QUALITATIF 140 ¢ (BGEUF L. R. B, F. A.) (Code EAN 327323133 1008)
Article : 82030196 : STEAK QUALITATIF 140 g (L. R, BLASON PREST.) (Code FAN 1273231331030
Article : 81030196 : STEAK QUALITATIF 140 g (L. R. LIM. JUNIOR) (Code EAN 1273231331022
Article : 77030196 : STEAK QUALITATIF 140 g (L. R. CHAROLAIS) (Code EAN 3273231330995

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Définition : 1ssu essentiellemeni des muscles : tende de tranche, tranche grasse, rumsteck, complément
¢ventuel en faux filet, entrecite, bavette aloyau, havetie flanchet, dessus de palette. Muscles élaborés PLAD,
Maturation minimale : 10 jours aprés abattage

Caractéristiques pondérales : Tranchage manuel. /- 10 g 4 90 %.

ORIGINE

Origine : "ays naissance, élevage, abattage : FRANCE

Issu de viande produite selon le cahier des charges lahel roupe ; Blason Prestige Label Rouge (Limousin), Timousin
Junior Label Rouge, Salers Label Rouge, Beeufl Fermier de I Aubrac (label rouge), Label Rouge Charolais,

Type racind : Limousin, Salers, Aubrae, Charolais

TRACABILITE ET MENTIONS IPETIQUETAGE

Tracabilité : systéme de (ragabilité par lot

Définition du fot : caractéristiques de tragabilité homogénes notamment en terme d'origine (pays naissance,
elevage, aballage), licu dabattage (pays et estampille sanitaire), lieu de découpe (pays et estampille sanitaire),
calegorie, type racial, nature du ou des museles ef date de découpe (muscles) ou date de piccage (pisce).
Etiquetage : ctiquette individuelle avee notamment les mentions suivantes : dénomination, catégoric, type racial,
numéro de lot, origing, date(s) d’abattage, DLC, numéros d’agréments sanitaires d’abattage et de découpe. ..

CONDITIONNEMENT ET PARAMETRES DE CONSERVATION
Conditionnement primaire : poche plastique sous vide par 10 ;. Conditionnement secondaire * carton

Poids par poche : 1.4 kg Température de conservation : inférienre 4 4°C
DLC:15]

PARAMETRES BIOLOGIQUES (ALLERGENES, 0GM, CRIT. MICROBIOLOGIOUES, VALEURS NUTRITIONN ELLES)
Allergénes majenrs : Absence dans le produit, présence de lait sur le site sans possibilité de contamination
OGM : absence dans le produit. Non soumis & 1" étiquetage selon réglements CE 1829/2003 et 1830/2003,

Critéres microbinlogiques :
Germes

: |
Flore totale | Pseudomonas | E.coli | AS.R. | Salmonelles | Listeria Staphylococeus

=100/ ¢ | <100/ g

Absence dans
258 |

| MNorme | <50 000 /g <1000/ g =1t g | =10/g

Valeurs nutritionnelles indicatives : source Table CIQUAL 2016 (Teneur pour 100g)

| Energie | Matiéres | A.gras |Glucides | Sucres | Protéines | Sel
(J) | prasses (g) |saturés (g) | (g) {g) (B | (mg)
488 2.34 0.8 ¥ f 231 7775

[
i Mom du muscle

Boeufl, tende de tr‘il_ll('hc, '
erue

Mise 4 jour ke 1OARTT



