VI] LES VOLAILLES

1. ] GENERALITES ET RAPPELS DE CONNAISSANCES

K."-

-

Noms poids Modes de cuisson Appellations Culinaires
américaine crapaudine
0.6 kg a la broche - cocotte
1,202 1.4 kg ameéricaine crapaudlm_a
en croQte de sel ou argile
2.5 kg coq au vin
VOLAILLE . Supréme
A CHAIR 18a2kg chaud froid
BLANCHE jeune coq
castré gavé N
2.5 <4 45 kg en cro(te de sel
dindonneau -9 mois farcie ou non
adulte 5a 7 kg
méale 2.2kg al'orange...
femelle 1.6 a 1.8kg
1.5a1.8kg
le canard n’est pas au sang
saigné mais étouffé
VOLAILLE eleve_ pour la _ magret
A CHAIR production du foie
BRUNE gras
2.a 3 kg aux choux
6a7kg farcie
de 4 a 5 semaines crapaudine
0.300 a 0.600kg
0.8a1l1l.4kg en salmis

2.] LA CLASSIFICATION DES VOLAILLES

¥ Le poids :

Les calibres varient de 1 a 4 selon le poids de la volaille.

| = poids < a

Il = poids =

V==

¥ La qualité dépend de plusieurs facteurs :

¥ Comment reconnaitre la qgualité d’une bonne volaille ?
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W Comment définir la conformation musculaire ?

Classe A

Classe B

Classe C

W
¥ Les différentes présentations commerciales (volailles entiéres) :

Présentation Commerciale

Caractéristiques

Volaille ayant subi I'ablation des intestins par I'orifice cloacal sans
enlévement des autres visceres ni des abattis (pattes, téte et cou).

Volaille entiérement vidée, saignées, plumées

Les abattis sont réintroduits dans la volaille. lls comprennent le foie
(dépourvue de vésicule biliaire), le gésier (déhoussé et dépourvu de
revétement corné), le cceur (dépourvu de membranes péricardiques)
et éventuellement la téte et le cou.

b
v Quelques présentations commerciales « produits issus de la découpe de volaille » :

POULETS

PINTADES

Cuisses de Pintades
Filets de Pintades
Suprémes de Pintades

CANARDS POULES
Cuisses de Canards Filets de Poules
Filets de Canards Cuisses de Poules

Rotis de Canards
Abatis de canard
Foie gras de canard

DINDES LAPINS

Filets de Dindes Barons de Lapins
Escalopes de Dindes Avants de lapins
Cuisses de Dindes Rables de lapin

Rotis de Dindes
Gésiers de dinde confits

ESTAMPILLE COMMUNAUTAIRE

ESTAMPILLE NATIONALE

| (Estampille Bleue sur Fond blanc)

N° du département

Classe de la volaille

N° de I'abattoir
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—=2 ' La seule volaille a bénéficier d’'une A.O.C ...

Quelques Signes de qualité

Les volailles Francaises (labellisées) IGP recensées aupreés de
la CEE sont nhombreuses :

'&" Les mentions présentes sur I’'étiquette :

Mentions de
I’étiquette

Informations :

Classe du poulet

Dénomination de
vente

N° d’agrément de
I'abattoir

Date limite de
consommation

Durée d'élevage

NO
d’identification

Présentation
commerciale

Provenance

Mode alimentaire

Conservation du
produit

PRET

CLASSE A

A CUIRE . EVISCERE

Homologation N° 05-69 2 3 SANS ABATS

POULET NOIR

FERMIER pe CHALLANS
Caractéristiques contribuant a la Qualité Supérieure
Alimenté avec 100% de Produits Végétaux, Minéraux
et Vitamines, dont 75% de Céréales.

Elevé en plein air
Durée d'élevage 81 jours minimum

Délai limite de consommation :

9 jours aprés abattage Produit certifié par :

(voir étiquette poids-prix)

PRODUIT FRAIS -
TENIR AU FRAIS

ACLAVE
56, rue Salengro
85013

Quialité
spécifique &
organisme
certificateur

che sur Yon Cedex
ENTRE 0°C ET 4 4°C La Roche sur Yon Cedex

Service Consommateurs : FCV BP 533 - 85305 Challans Cedex
www.volaillesdechallans.com

Poids net : 1.428 kg abattu le 11/10/2003
Prix net : 09.13 € prix / kg = 06,40 €
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http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1108_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1108_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/377_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/391_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/391_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/394_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/395_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/387_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/381_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/392_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/392_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/397_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/398_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/376_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/378_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/385_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/385_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/382_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/386_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/388_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/389_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/375_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/375_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/400_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/405_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/401_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/404_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/409_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/396_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/379_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/380_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/390_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/393_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/402_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/402_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/406_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/403_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/407_en.htm

