
Tableau nutritionnel

La maturation de la viande de bœuf 
après abattage est indispensable. 
Lors du refroidissement de celle-ci 
en chambre froide le glycogène pré-
sent dans les muscles se transforme 
en acide lactique (acidification de la 
viande). Cette réaction a pour effet 
de durcir le muscle, mais permet la 
libération d’enzymes qui vont frag-
mentées les protéines et provoquer 
un attendrissement naturel appelé  
« maturation ». 

Référence
Valeur

énergétique
Protéines Glucides

Matières 
grasses

dont AGC Fer Rapport P/L Industriels  
Marque

BRAKE 47431 103 kcal 22,0 % traces 3,3 % 1,4 % NC 6,67 BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209 139 kcal 22,0 % traces 5,7 % NC 3,3 mg 3,85 JEAN ROZE
NC

KRILL 12737 133 kcal 20,2 % traces 5,7 % NC NC 3,54 ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530 109 kcal 23,8 % traces 1,9 % 0,7 % NC 15,87 GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742 103 kcal 18,0 % traces 3,3 % 1,5 % 3,3 mg 5,45 BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration



Comparaison des offres

• Consommation française de viande : Agreste Conjoncture, mai 2016, synthèses n° 2016/289.

• Prix, production et consommation de viande bovine en France et dans l’UE : dgccfr éco, n°24, janvier 2014.

• Les crises sanitaires dans la filière viande : Insee (institut national de la statistique et des études économiques).

• Composition du museau de bœuf : Code des usages de la charcuterie, édition 2011, page 2,263.
• Valeurs nutritionnelles de la bavette de bœuf : Etude Nutrition, valeurs nutritionnelles des viandes cuites, publication 2015, CIV (Centre 
d’Information des Viandes), page 58.

• Apports nutritionnelles conseillés pour la population française, 3ème édition, Tec et DOC, 2001.

GEMRCN (Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nutrition), Recommandation relative à la nutrition, Juillet 2015.
Base de données AIDOMENU  Evolutions tarifaires SARA, Panel d’acheteurs de collectivités

Référence Etat
Aspect Type de viande et % Maturation après 

abbatage Origine matière première Industriels  
Marque

BRAKE 47431

crue,
tranchage manuel,

épluchée,
épaisseur NC

bavette d'aloyau de bœuf 100 % NC UE BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209

crue,
tranchage mécanique,

épluchée, aplatie,
épaisseur 1 à 2 cm

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 8 jours minimum
UE (Allemagne, Autriche, Belgique, Croatie, Dane-
mark, Espagne, Finlande, France, Grèce, Irlande, 
Italie, Luxembourg, Pays-Bas, Portugal, Suède)

JEAN ROZE
NC

KRILL 12737

crue,
tranchage manuel,

épluchée, aplatie au 
besoin,

épaisseur NC

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 10 jours France ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530

crue,
tranchage manuel,

PAD, non aplatie
épaisseur variable

bavette d'aloyau de bœuf 100 % 14 jours minimum Allemagne, Autriche, France, Pays-Bas GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742

crue,
tranchage manuel,

épluchée à vif,
épaisseur +/- 1 cm

bavette d'aloyau de bœuf 100 % variable UE BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration

Référence Mise en œuvre % Coefficient de 
perte de poids DLC

Durée de 
conservation

après ouverture

Présentation
Calibre

Conditionnement

Industriels  
Marque

BRAKE 47431 sortir du sachet 2 h avant cuisson NC 15 jours 24 h
sous-vide,

pièce de 180 g,
sachet de 5 pièces

BIGARD 
Brake

FRANCE FRAIS 196209 NC NC 14 jours NC
sous-vide,

pièce de 135 à 145 g,
sachet de 10 pièces

JEAN ROZE
NC

KRILL 12737 poêler ou griller NC 15 jours NC
sous-vide,

pièce de 130 à 150 g,
sachet de 10 pièces

ACHILLE BERTRAND
Krill Essentiel

PASSION FROID 99530 sortir du sachet 45 min avant cuisson,
poêler ou griller NC 25 jours 24 h

sous-vide,
pièce de +/- 180 g,
sachet de 5 pièces

GOEDEGEBUUR
Le Boucher du Chef

TRANSGOURMET 624742 poêler ou griller 15 à 20 % 12 jours 24 h
sous-vide,

pièce de 140 g,
sachet de 5 pièces

BEAUVALLET RESTAURATION
Beauvallet Restauration


