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LA FILIÈRE VOLAILLES 
 

Madame LEYMAN, éleveuse de volaille en batterie, souhaite diversifier ses produits 
par une nouvelle production. Elle vous demande d’étudier l’article ci-dessous afin de valoriser 
ces produits dans votre restaurant : 

 
La Pintade Fermière du Gers, âgée de 94 jours minimum, est élevée au sol dans des 
bâtiments de petites dimensions. Elle est élevée en semi-liberté. L'une des façades du 
bâtiment est prolongée par un parcours extérieur. On réalise ainsi des conditions d’élevage 
proches du milieu naturel, ce qui permet d’obtenir un produit de qualité. Comme le Poulet 
Fermier du Gers, la Pintade Fermière du Gers répond aux 5 facteurs de qualité : 
 

- une souche à croissance lente, 
- des conditions d’élevage très contrôlées, 
- une alimentation surveillée, 
- des durées d’élevage plus longues que les élevages standards, 
- une DLC, pour la pintade, de 11 jours après abattage (garantie de fraîcheur). 

 
(D’après le site : http://avigers.free.fr/produits/pintade.htm) 

 
 
QUESTIONS : 
 
Question 1 
Quelles sont les caractéristiques des volailles actuellement proposées par Mme LEYMAN ? 
 
Question 2 
À quel type de restauration sont destinées les pintades fermières du Gers ? Justifiez votre 
réponse. 
 
Question 3  
Vous décidez d’intégrer la pintade fermière du Gers à la carte de votre restaurant. Proposez 
trois techniques culinaires différentes en précisant les cuissons appropriées. 
 
 
BARÈME :  
 
 Question 1 : 6 points 
 Question 2 : 8 points 
 Question 3 : 6 points 
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