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LES PRODUITS FRANCAIS

Classement de la viande de porc

S

Viande de porc sans nerfs et sans gras visible.

Valeurs danalyse:

Eau: 75 % Protéine de viande: 20 %
Matiéere grasse: 5 % Protéine de tissu conjonctif: 5%

Sli

Viande de porc sans nerfs et peu de gras visible (max. 5%).

Valeurs danalyse:

Eau: 73 % Protéine de viande: 19 %
Matiére grasse: 8 % Protéine de tissu conjonctif: 8 %

S

Viande de porc avec un pourcentage plus élevé de nerfs et de
gras visible.
Valeurs danalyse:

Eau: 69 % Protéine de viande: 19 %
Matiére grasse: 12 % Protéine de tissu conjonctif: 16 %

SIV

Viande de porc sans nerfs avec 25 % de gras.

Valeurs d'analyse:

Eau: 55 % Protéine de viande: 15 %
Matiere grasse: 30 % Protéine de tissu conjonctif: 15 %

SV -S VIl voir verso
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LES PRODUITS FRANCAIS

Classement de la viande de porc

™ SV

Poitrine avec 60 % de gras,
sans couenne, sans crocant et sans gras mou.

Valeurs danalyse:

Eau: 32% Protéine de viande: 8 %
Matiere grasse: 60 % Protéine de tissu conjonctif: 15 %

SVi

Gorge de porc sans couenne et sans glande.

Valeurs danalyse:

Eau: 40 % Protéine de viande: 10 %
Matiére grasse: 50 % Protéine de tissu conjonctif: 30 %

S Vil

Bardiéere sans couenne.

Valeurs danalyse:

Eau: 17 % Protéine de viande: 5%
Matiere grasse: 78 % Proteine de tissu conjonctif: 50 %

S Vil

Bardiére sans couenne et sans maigre.

Valeurs danalyse:

Eau: 8 % Protéine de viande: 2%
Matiere grasse: 90 % Protéine de tissu conjonctif: 85 %
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