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ENGAGEMENT QUALITE

La procédure de tracabilité complete
permet d’attester de l'origine du
produit a tous les stades de la filiere.
Chaque animal a une carte d’identité individuelle

sans laquelle il ne peut circuler.
Cette carte indique son numéro d’identification.

En correspondance avec ce numéro d’identification,

un numéro d’'abattage puis un numéro de lot
seront attribués.

g= Chiffres d’affaires : 1.4 milliards €

PV Activité : 269 600 T

P  Effectif : 3 600 salariés

Our products are fully traceable throughout the
full manufacturing chain.

Each animal is given an individual passport without
which it cannot be moved. This passport shows its
own ID number. A slaughter number is allocated to
each animal ID number, then a batch number.

SOME FIGURES (2012)
&= Sales: 1.4 billion €

iy Activity : 269 600 T

tit Staff : 3 600 employees



LA VIANDE PAR PASSION...

Créée en 1955 sur les bases d'une entreprise engagements de rigueur et de professionnalisme
familiale, la SVA Jean Rozé s'est développée d’une charte qualité.
rapidement grace a une politique volontariste

alliant, haute technologie et innovation. Respecter le bien-@tre des animaux

a toujours constitué un enjeu important

Industriel reconnu pour son exigence, la SVA pour la SVA Jean Rozé -

Jean Rozé a toujours su encourager et orienter m Eviter au maximum le stress de l'animal
les conduites d’élevage vers la qualité attendue (pendant le chargement a la ferme, le transport
par ses clients et consommateurs. Pour cela, elle et le temps d’attente avant l'abattage...).

s'approvisionne auprés de fournisseurs fidéles et

L . . . . m Sensibiliser, former le personnel et les
reguliers qui connaissent parfaitement ses besoins.

fournisseurs ; vérifier leur implication sur
Depuis 1993 la marque Jean Rozé répond aux les bonnes pratiques d’élevage.

Created in 1955 on the foundations of a family business, SVA Jean Rozé grew rapidly through a proactive
policy that combined high technology and innovation.

A well respected operator for its requirements, SVA Jean Rozé has always known how to support and guide
breeding methods toward the quality expected by consumers. It achieves this by procuring its supplies from
loyal, regular suppliers who are fully aware of its requirements and needs. Since 1993 the Jean Rozé brand
has met the demanding requirements and professionalism of a stringent Quality Charter.

Respecting Animal welfare has always been paramount for SVA Jean Rozé :
= Avoiding animal stress (loading on farms, transport, waiting time before slaughter...).
= Training and making staff and breeders aware of animal welfare and breeding good practice



VEAU /veEaL

Cuisseau / Leg of veal / Keule und Hinterhaxe /
Coscia / Mmoim/ L v &'

noix de veau / Topside / Oberschale /
Fesa di Vitello/ Tpavg/ N Y 744 R

Sous noix / Silverside / Unterschale
Girello / Oupdipe Noud/ 2 )LIN—H A R

Quasi / rump / Hiilfte / Lombata
Koo/ 7

0ss0-bucco / 0sso bucco / ossobuco /
Osso Buco /OggoMmotko/ #AvY 7w

carré de cotes / loin bone-in / Carré
Mrpilohao/ A4 >

Carré de cotes découvert / Shoulder rack /
2ald—-ov Y

Rouelle de veau / Round
Kalbbeinscheibe / 577> R

Poitrine avec os (sternum) / Breast
bone-in /Brust / Punta con osso

mBoguo/ BRI 7 VATY N AR—F LA

Tendron / Middle-cut breast
Tenerume /7> RO

Jarret avant avec os / Shank bone-in
Kalbshaxe / Geretto con osso

Moviik o/ B> ¥ 20

| noix patissiere / Thick flank / Nub / Noce/
TIPOWUNS [ Y D T T

filet / tenderloin of veal / Kalbsfilet / Filetto/
O/ TA—O4 >

Carré de cotes filet / short loin of veal
Carré Corto/ >a—hk0O4 >

Blanquette de veau / Veal casserole meat
Spezzato di vitello / F ¥ EO—)LZ—K~ (75
TYR)

L)
i

Epaule avec os / Shoulder / Spalla con osso
Tmohapo/ > A —

AGNEAU / LAMB

@3
=

Gigot / Leg of lamb / Cosciotto

o
&%
Epaule entiére avec os / Oyster shoulder

Mroun/ Z LY 4 Schulter mit Knochen / Spalla intera con
\ 0880 | A4 AZ—> 3 LA —
' R

- o

Carré filet double / Short loin saddle

Collier avec os / Neck bone-in / Hals mit
Knochen / Collo con osso

N o | B Y &

Carré con filetto doppio / MmpidoAa AmTAr (capdipl)
[Za—kO4> HRIL

Poitrine désossée / Breast boneless
Brust ohnen Knochen / Pancia disossata

smeogalo /BELTLARNT Y RT7ZY TS

Carré de cotes / Loin / Carré
Madoka/ 14> v 5

Poitrine entiére avec os / Breast bone-in
Brust mit Knochen / Pancia Intera con osso
BRTLANT RISV



BOEUF - ARRIERE / BEEF - HINQUARTER FoF T semipare e PAD = Epluche

R 4
B013 | Rumsteck SP avec 2 aiguillettes BO14| Rumsteck SP sans baronne

B015 | Coeur de rumsteck SP

BO17 | Coeur de tranche PAD

BO1 | Cuisse (BCUH)

B0O19 | Jarret avec os B0110 | Jarret sans os

B021 | Filet avec chainette B022 | Filet sans chainette

B023 | Faux-filet avec chainette B024 | Faux-filet sans chainette

B025 | Entrecote SP B026 | Noix d’entrecote

Déhanché milieu de train
avec bavette (DEHMT) B027 | Bavette d'aloyau Pad B028 | Bavette flanchet SP



*SP = Semi 5 PAD = Epluché
BOEUF - AVANT / BEEF - FOREQUARTER emi pare et pluché

B03 | Avant Capa

B035 | Basse Cote entiere B036 | Collier basse cote entiere B037 | Basse cote entiere o
manches longs ribsés (COLBC) avec manches longs ribsés

B038 | Ceeur de basse céte (CBC) B0310 | Tendron/flanchet

s g #

B0311 | Bateau (brisket) B0312 | Plat carré (4 cotes) BO313| Plat avec os

o

BO314 | Plat sans os (capa désossé) BO315 | Onglet SP B0316 | Hampe SP



ABATS DE BOEUF /BEEF oFFAL

Nerfs (tendons) / Tendon / Sehne / Nervi /
Tévovreg / B

-T2

Museau blanc / Ox muzzle / Schnauze
Muso / Mougouda / £

rate / Spleen / Milz / Milza

TmAfva / BEfE
» _,.../.I..i. 2
=i f >

Panse / Paunch / Pansen / Trippa
Kona/ NS4 7 - #i5miE

f/

Testicules / Testicles / Hoden / Testicoli /
ApehétnTa / K55

| Membranes / Membrane / Membran
Menbrana / MepBpaveg / X7 L &

babine / Lips / Lippen / Labbra
Xeiln [ VYT

foie / Liver / Leber / Fegato
Tukem / FFE

| Bonnet / Honeycomb tripe / Netzmaggen
Trippa/Matadg/ NZ 47" BEE

Queue / Schwanz / coda
Oupd /7=

Nerfs de collier / Paddywhack / Nervo del Collo
eANG & omrahopmipiloda | NTF4 TV D HTATE

ceceur / heart / Herzen / cuore
Kapdia / D\

. h%‘

)

calillette /Abomasum / Lebmagen / Stomaco
Sropaxi/ AR YL FT7Z5, THeXA

_t_-_r \(S\&“ ;
s v

Feuillet / Leaf / Blattermagen / Foiolo /
®UNMo/ XYL XA

Pied blanchi avec os / Feet / Flisse mit
Knochen / Zampe sbiancate
Modia pe oata / O3 &

ABATS DE VEAU / VEAL OFFAL

e

Cceeur / Heart / Kalbsherzen / Cuore
Kapdida / M

Foie / Liver / Kalbsleber / Fegato
Tukewr / FFIE

Rate / Spleen / Milz / Milza
TAqva / R

ol

Rognons / Kidney / Kalbsnieren
Rognone/ Negpa / i

Ris / Veal sweetbreads / Kalbsbries
Animelle / Thukadia / Hifg

<

L

Pied blanchi / Feet / Kalbsfiisse
Zampe sbiancate / Modia / U3 &

ABATS D’AGNEAU / LAMB OFFAL

(

Cceur / Heart / Lammherzen / Cuore
Kapdid /

o

Foie / Liver / Lammleber / Fegato
Yk / FFIE

S £
Vel

Tripes (menus) / Tripes / Trippe / Trippa
Natoag/ NS4 7 - BiBnig

Rate / Spleen / Milz / Milza
TrAqva / BERE

Rognons / Kidney / Lammnieren
Rognone/ Neppd/ B

3

Pied blanchi / Feet / Lammflisse / Zampe
sbiancate/ Modia / O3 &

Ris / Lamb sweetbreads
Animelle / Thukdédia / RERR

Al

Rognons blancs / Testicles / Hoden
Testicoli / ApeAétnta / FE B




Code

BO1

B0O11
B012
B013

BO14
B0O15

B0O16
B017
B018
B019
B0110
B02
B021

B022
B023
B024
B025
B026
B027

B028

B03
B031
B032

B033
B034

B035
B036
B037
B038
B039
B0310
B0311
B0312
B0313
B0314
B0315

B0316

English

Butt

Thick flank
Silverside

Rump

Rump without tail
Eye of rump
Heel muscle

Eye of topside
Topside

Shin shank bone-in

Shin shank bone less

Loin

Tenderloin

Tenderloin without
chain

Striploin

Striploin whitout chain

Fore rib

Cube roll

Flank steak
Internal flank plate
Forequarter & flank
Shoulder clod
Chuck tender

Blade oyster

Neck
Chuck roll

Chuck and neck long
cut

Chuck long cut
Chuck eye roll
Brisket point

Brisket navel end

brisket point end
(deckle off)

Short ribs

Short ribs bone-in
Short ribs boneless
Thick skirt

Thin skirt

German
Keule ohne Hufte/
Keule mit Hufte

Kugel

Seemerolle

Hulfte mit Deckel
und Tafelspitz

Steakhtifte ohne
Burgermeistersttick

Steakhifte

Kniekehlfleisch

Oberschale entvliest

Bein mit Knochen
Hesse, mit Knochen

Bein ohne Knochen

T-Bone 8 rippen mit
Dinnung

Filet mit Kette

Filet ohne Kette

Roastbeef mit Kette

Roastbeef ohne
Kette

Entrecote

Entrecote Nuss (Rib
eye)

Dinnung
Dinnung

Vorderviertel Mit
Lappen

Dickes Bugstlck
Budfilet
Schaufelstiick

Nacken

Zungenstiick mit
Knochen

Brust

Mageres Bruststuick

Lappen

Lappen mit
Knochen

Lappen ohne
Knochen

Nierenzapfen

Saumfleisch

Italian

Coscia con anca
Noce

Sottofesa intero

Scamone con spinacino

Scamone
Scamone a cuore
Campanello
Punta d’anca
Fesa

Geretto con osso
Geretto senza 0sso
Lombata costata
Filetto con cordone

Filetto senza cordone

Roastbeef con cordone

Roastbeef senza cordone

Entrecote

Costata senza cordone

Bavetta di lombo

Bavetta di pancia

Anteriore con pancia

Fesone di spalla
Fusello

Copertina di spalla
Collo

Reale

Cuore di reale

Magro di punta di petto

Pancia con osso

Pancia senza osso

Lombetto

diaframma

Grec

KoAoB6 pe kIA6TO
2TPOYYUAO

QOupd pe voud
KiA6TO

KIAéTO Xwpig oupd
Kapdid KiAéTou
TopTouykita
Kapdid Tpavg
Tpavg pe KATTaKI
Movriki M/O

Movriki A/O

Kévrpa M/O 8
TIAEUPWV PE PIAETO

DIAETO pE KOPBOVI
DIAETO Xwpig KOPDOVI

KévTpa pe kopdovi

KévTpa xwpig kopdovi

ZmmaAopTrpidAa A/O

Kapdid M1rpiddAag
(Rib Eye)

Kapdi& tng Adrmrag
Yayvé Tng Admrag

MTrpooTivé pe Adtra
Kapdid ZmaAag
ZTaAopita

XTévi

NaIpog

Kapdid EANidg

2TTaAouTTPICOAT

Kapdia
2TTaAOPTTPICOAOG

Kapdid Mtpi{oAag
Aaipou

>tépvo M/O
2TNBOTTAEUPEG

>1m6og A/O

210NPOdPONOG HE
KOTTOKI

Z15nPEdPONOG XWPIG
KOTTAKI
21dnpédpopog A/O
WYapovippl

Aldppayua

Japanese

JAVAN
2wy TIVY

DIVIN—=TA R
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