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LES PRODUITS FRANCAIS

Classement de la viande de boeuf
RI

Viande de beeuf sans nerfs et peu de matiéres grasses visibles.

Valeurs d'analyse:

Eau: 75 % Protéine de viande: 21 %
Matiéere grasse: 4 % Protéine de tissu conjonctif: 7 %

RII

Viande de bceuf avec au maximum 5% de nerfs et peu de
matieres grasses visibles.
Valeurs danalyse:

Eau: 72 % Protéine de viande: 20 %
Matiére grasse: 8 % Protéine de tissu conjonctif: 15 %

RIII

Viande de beoeuf avec au maximum 10% de nerfs et matieres
grasses visibles.
Valeurs danalyse:

Eau: 69 % Protéine de viande: 19 %
Matiere grasse: 12 % Protéine de tissu conjonctif: 18 %

RIV

Viande de beoeuf avec au maximum 15% de nerfs et matiéres
grasses visibles.
Valeurs danalyse:

Eau: 64 % Protéine de viande: 18 %
Matiere grasse: 18 % Protéine de tissu conjonctif: 25 %

RV

Viande de beoeuf avec au maximum 30% de nerfs et matieres
grasses visibles.
Valeurs danalyse:

Eau: 50 % Protéine de viande: 15 %
Matiere grasse: 35 % Protéine de tissu conjonctif: 25 %
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