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(§) |VOLAILLES
ENTIERES




LE POULET JAUNE

A CONSOMMER
CUITACEUR -

DIFFICULTE

4x

| PRESENTATION

PAC classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou
sans tarses

Calibre : de 950 a 1 650 g, par tranche de 100 ¢
Frais
Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Volaille issue de souche a croissance lente

Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale

Durée d’élevage : 45 jours environ
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

LJBRE-SERVICE |

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation

Four 210° - Th.7 =2 Cocotte (feu moyen) ——— Grill (feu fort)
= = \Z

+

I HACCP BRC
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE

I ET RAFFINEE

I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :

DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 556 M.G. 47
Keal 132 | |Sel 0,122
Protéines 224 | AGS 1,2
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

8uvC
Barquette film étirable

Critéres bactériologiques

Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires
FR 29.117.010 CE / FR 49.332.001 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées ‘tj}/

Agrément GXDUTT VOLAILLE
FRANCAISE|

ORIGINE FRANCE



LE POULET JAUNE NU

L .

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

AX1l| gre

)

LES SAVEURS D' AUTREFOIS

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) ——— Grill (feu fort)
&5 7

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

PAG classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou + MOYENNES

sans tarses EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU

Calibre : de 950 a 1 650 g, par tranche de 100 g | HACCP BRC (pour le produit en photo ci-dessus)

Frais | M AITRISEE Kj 556 M.G. 47

Refroidi a I'air Keal 132 | Sel 0,122
| FACILE Protéines 24 | |AGS 12

Y, Glucides <0,1

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I RAPIDE

Volaille issue de souche & croissance lente | ET RAFFINEE CONDITIONNEMENT

; ; i i 8 UVC
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

Durée d’élevage : 45 jours environ

Absence d’étiquetage OGM sur le produit Critéres bactériologiques

. L . CONSERVATION Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
Produit conforme a la réglementation bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
Absence d’ionisation Produit frais : relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Absence d’allergéne DLC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires

IEUTEARET B0 G4 C FR 29.117.010 CE/ FR 49.332.001 CE \
Homologation Vétérinaire Inter-Armées v}
Agrément export \ VoUAILLE /
FRANCAISE|
—

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




LE POULET JAUNE CERTIFIE

A CONSOMMER
CUITACCEUR A CCEUR

DIFFICULTE

4X1| wwy

Four210°-Th.7 =2 Cocotte (feu moyen)

| PRESENTATION

PAC classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou
sans tarses

Calibre :de 1150 g a>1650 g
Frais
Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Alimentation avec 100% de végétaux, minéraux et
vitamines dont 70% de céréales minimum.

Durée d’élevage : 56 jours minimum

Produit suivi et identifié de I'élevage jusqu’au
consommateur

Absence d’étiquetage OGM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Sortant a extérieur

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

+

| HACCP BRC
| MAITRISEE
| FACILE

| RAPIDE
| ET RAFFINEE
| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

o\ [

LIBRE-SERVICE

uelle - Suggestion de pi

——— Grill (feu fort)
W

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Ki 635 @ |MG. 72
Keal 152 | | Sel 0,152
Protéines 21,7 AGS 22
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

6 UVC
Barquette film étirable
Sous atmosphere protectrice

Critéres bactériologiques

Respect du reglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires

FR29.117.010 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées ‘tj}

Agrément export \ VOLAILLE /
FRANCAISE|

ORIGINE FRANCE



LE POULET JAUNE CERTIFIE NU

A CONSOMMER _
CUIT A CCEUR RAYON Rons&

DIFFICULTE ’

4Xi( | eww

P
)
(b

LES SAVEURS D’ AUTREFOIS

Grill (feu fort)
v

Four210°-Th.7 =0 Cocotte (feu moyen)

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

PAG classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou + MOYENNES

sans tarses EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU

Calibre : de 1150 g & >1650 g | HACCP BRC (pour le produit en photo ci-dessus)

Frais | MAITRISEE Kj 635 | MG. 72

Refroidi a I'air Kcal 152 | | Sel 0,152
| FACILE Protéines 21,7 | AGS 2,2

., Glucides <0,1

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I RAPIDE

Alimentation avec 100% de végétaux, minéraux et | ET RAFFINEE CONDITIONNEMENT

vitamines dont 70% de céréales minimum. 8 uvVC

Durée d’élevage : 56 jours minimum | ECONOMIQUE ET MAITRISEE

Produit suivi et identifié de I'élevage jusqu’au

consommateur Critéres bactériologiques

Absence d’étiquetage OGM sur le produit c NSERVA'HON Respect du réglement européen n® 2073/2005 et du guide des

Produit conforme 2 la réglementation bonnes pratiques d’hygiéne et d'application des principes HACCP
Produit frais : relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Tragabilité contrdlée par un organisme indépendant e -
- DLC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires
Absence d’ionisation A conserver entre 0 et +4°C FR29.117.010 CE

Absence d’allergéne Homologation Vétérinaire Inter-Armées \‘t’}/

Sortant & Pextérieur Agrément export VouAlLLE
FRANCAISE|

Un geste pour la planéte. Pensez  trier vos emballages pour faciliter e recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE

J




LE COQUELET JAUNE CERTIFIE

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

20| g

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAG classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou
Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 g
Frais

| CARACTERISTIQUES
CERTIFIEES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Volaille issue de croissance lente

Alimentation avec 100% de végétaux, minéraux et
vitamines dont 65% de céréales minimum

Durée d’élevage : 30 jours environ

Produit suivi et identifié de I'élevage
jusqu’au consommateur

Absence d’étiquetage OGM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tragabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

= Cocotte (feu moyen)
7

—— Grill (feu fort)
W/

-+

| CERTIFIEE CQC

| HACCP BRC
| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE

| AU GOOT LEGER DE GIBIER
| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :

DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

AV ERT

2. LaMall - 7610 YVETOT
—"

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de prépal’j!on

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 626 | M.G. 74
Keal 150 Sel 0,16
Protéines 205 | AGS 21

Glucides <0,2

CONDITIONNEMENT

6 UVC - Coquelet a I'unité

Barquette film étirable

Coquelets par 2 : sous film avec 7 jours de DLC
10 UVC par carton soit 20 coquelets

Critéres bactériologiques

Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
relatifs & I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires \
FR29.117.010 CE/ FR 29.024.011 CE {v}

Homologation Vétérinaire Inter-Armées = /

Agrément export FRANGAISE
T

ORIGINE FRANCE




LE COQUELET JAUNE
CERIIFIE NU

A CONSOMMER

<

CUTACEUR K& =D ' RAYON ROTISSERIE
( DIFFICULTE N N
2X1( | vww

S o
2

avicerT

2. Lo Mall- 76100

g 4
o ﬁ\ xntlﬂ!uelle - Suggestion de préparation
] 5

=

i.\

\ES SAEURS D' AUTREFOIS

) SAV
-

©

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) e Grill (feu fort) Wok
& w ~

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

PAC classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou + MOYENNES
Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 . EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
Fralis 9 op g | CERTIFIEE CQC (pour le produit en photo ci-dessus)
i | HACCP BRC Kj 626 | |M.G. 74
| CARACTER|ST|QUES | MAiTRISEE Keal 150 Sel 20,5
ERTIFIEE Protéines 20,5 AG.S 2.1
C S | FACILE Glucides <02

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Volaille issue de croissance lente

Alimentation avec 100% de végétaux, minéraux et I RAPIDE CON DIT'ONNEMENT

wtarlwlnes' dont 65% dg cereale§ minimum | ET RAFFINEE 5 VG
Durée d’élevage : 30 jours environ . . .
Produit suivi et identifié de I'élevage | ECONOMIQUE ET MAITRISEE

jusqu’au consommateur

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit Critéres bactériologiques
Produit conforme 2 la réglementation CONSERVATION Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du quide des
bonnes pratiques d’hygiene et d'application des principes HACCP

Tragahilité contrdlée par un organisme indépendant Produit frais : relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Absence d’ionisation

. DLC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires
Absence d'allergéne A conserver entre 0 et +4°C FR 29.117.010 CE / FR 20,024,011 CE
Homologation Vétérinaire Inter-Armées ‘
Agrément export

VOLAILLE
FRAN;AISE

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE



LA PINTADE VEGETALE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

AX1l| vre

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAC classe A éviscérée sans abats, bridée sans cou
avec tarses

Calibre : de 850 g a 1 350 g, par tranche de 100 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES
CERTIFIEES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines
et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 76 jours environ

Absence d’étiquetage OGM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

=== Cocotte (feu moyen)

+

| HACCP BRC

| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE

| AU GOOT LEGER DE GIBIER

| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

2
L}

© SAVEL - Photo non cc

R\

—— Grill (feu fort)
W

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 583 M.G. 55
Keal 139 | | Sel 0,146
Protéines 19,1 AGS 1,3
Glucides 313
CONDITIONNEMENT
4 UVC

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

Critéres bactériologiques

Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires
FR49.332.001 CE \
Homologation Vétérinaire Inter-Armées {tj}
Agrément export \vm«;‘us /
FRANCAISE|
T
ORIGINE FRANCE



LA PINTADE )
SORTANT A L’EXTERIEUR__

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

Axii]

DIFFICULTE

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAC classe A éviscérée sans abats, bridée sans cou
avec tarses

Calibre : de 1050 g a 1 450 g, par tranche de 100 g
Frais
Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES
CERTIFIEES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Alimenté avec 100% de végétaux, minéraux et
vitamines, dont 70% de céréales minimum

Durée d’élevage : 82 jours minimum

Produit suivi et identifié de I'élevage
jusqu’au consommateur

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

= Cocotte (feu moyen) —— Grill (feu fort)
7 W/
+
| CERTIFIEE CQC
| HACCP BRC
| MAITRISEE
| FACILE
| RAPIDE

I AU GOOT LEGER DE GIBIER
[ ECONOMIQUE ET MATTRISEE

SERVATION

Produit frais :

pLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

LIBRE-SERVICE

QTIEIE 5
& <

X

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 583 | |M.G. 55
Keal 139 | |Sel 0,146
Protéines 19,1 AGS 13
Glucides 33
CONDITIONNEMENT
6 UVC

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

Criteres bactériologiques

Respect du reglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiéne et d'application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

VoLAILLE /

FRANCAISE|
—

ORIGINE FRANCE

Agréments sanitaires

FR 49.332.001 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées
Agrément export

tractuelle - Suggestion de préparation




@  DECOUPES
DEVOLAILLES




 DECOUPES

LA CUISSE DE POULET JAUNE | pevotAiLies

A CONSOMMER *
CUIT A C(EUR

©

> SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation

Four 210° - Th.7 Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) — —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
& v ~ =

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

Cuisse déjointée (anatomique) : découpe manuelle du + MOYENNES
pilon et haut de cuisse EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
Cuisse sciée (avec partie du dos) : découpe | HACCP BRC (pour le produit en photo ¢i-dessus)

mécanique du quart arriére i

; q q | MA"RlSEE Kj 77 M.G. 12,8
Frais Keal 185 | | Sel 0,192
Refroidi a I'air | FACILE Protéines 175 | AGS 33

Glucides <0,1

| CARACTERISTIQUES [ RAPIDE CONDITIONNEMENT
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France | ET RAFFINEE Barquettes de 2, 4 ou 6 cuisses conditionnées
Volaille issue de souche a croissance lente . . ) sous atmosphére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres I ECONOMIQUE ET MAITRISEE Xg' Zotl)ds flxeﬁ1 kg "
d’origine végétale et minérale X0, 4 barqueties par carton

Durée d’élevage : 45 jours environ Criteres bactériologiques

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit CONSERVATION Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
) o ) bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
Produit conforme a la réglementation Produit frais : relatifs 4 'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Absence d’ionisation DLC définie selon le type de conditionnement
Absence dallergéne A conserver entre 0 et +4°C Agréments sanitaires \
FR29.117.010 CE / FR 49.332.001 CE /8}
Homologation Vétérinaire Inter-Armées ‘K_ /
Agrément export \,{2&,‘;‘;}&
—

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter 'environnement. ORIGINE FRANCE



 DECOUPES

LE FILET DE POULET JAUNE [ pevotAiLLes

A CONSOMMER
cun A CCEUR

ggesﬁ de préparation

elle -

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) ~ —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
o w ~ %

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

Blanc de poulet jaune sans peau + MOYENNES
Frais EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)
Refroidi a I'air I HACCP BRC :
| MA“.RISEE Kj 785 M.G. 11,6
, Kcal 188 Sel 0,11
| CARACTERISTIQUES | FACILE Protéines 209 | AGS 35
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France Glucides 0
Volaille issue de souche a croissance lente | RAPIDE
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale | ET RAFFINEE CON DITIONNEMENT
- . ) 6 UVC
Durée d’élevage : 45 jours environ . - . R .
. -g Jours env ) | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Barquettes sous atmospheére protectrice
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation Critéres bactériologiques
Absence d’ionisation Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
Absence d'allergéne CONSERVATION bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
e relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Produit frais : ) o
DLC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires
A conserver entre 0 et +4°C FR29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/
FR 49.332.001 CE 9}
Homologation Vétérinaire Inter-Armées
Agrément export \;‘.’&h‘c'kfs‘s

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE



LAIGUILLETTE
DE POULET JAUNE

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

2X1( | ¥¥e

=2 Cocotte (feu moyen)
=

| PRESENTATION

Filets mignons de poulet jaune x9
Calibre : de20ga30g

Frais

Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Volaille issue de souche a croissance lente

Alimentation avec 100% de matiéres premieres
d’origine végétale et minérale

Durée d’élevage : 45 jours environ
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

é Poéle (feu moyen) Q Wok

+

I HACCP BRC
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE

I ET RAFFINEE

I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :

DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

 DECOUPES

DE VOLAILLES

& Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 448 | |M.G. 1
Keal 106 | |Sel 0,089
Protéines 242 | AGS 0,32
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

6 UVC

Barquettes sous atmospheére protectrice

Critéres bactériologiques

Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires

FR29.024.011 CE / FR 49.332.001 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées ‘ /
Agrément export \;‘éﬂh‘é‘kr&

ORIGINE FRANCE

J




LE HAUT DE CUISSE | DECOUPES
DE POULET JAUNE DE VOLAILLES

A CONSOMMER
cun A CCEUR

hoto non contractuelle - Suggestion de préparation

Grill (feu fort) Wok % Barbecue - Plancha
7 N ~

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen)

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

Haut de cuisse de poulet jaune avec peau + MOYENNES
Désossés x4 EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
| HACCP BRC (pour le produit en photo ci-dessus)

Avec 0s x8 ’
Calibre : de 50 g 280 g | MAITRISEE Ki m | MG 128

} Kcal 185 Sel 0,192
Frais | FACILE Progines 175 | |AGS 33
Refroidi a I'air Glucides <01

£ | RAPIDE

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I ET RAFFINEE 6 UVC
Volaille issue de souche a croissance lente | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Barquettes sous atmosphére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres

d’origine végétale et minérale . L
Critéres bactériologiques

Durée d’élevage : 45 jours environ CONSERVATION Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du quide des
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
Produit conforme 2 la réglementation Produit frais : relatifs & I'abattage et & la découpe des volailles maigres.

DLC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires

Absence d’ionisation A o
A conserver entre 0 et +4°C FR 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/

Absence d’allergéne FR 49.332.001 CE ‘v}
Homologation Vétérinaire Inter-Armées /
Agrément export FRANCAISE

Un geste pour la planéte. Pensez & trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE



 DECOUPES

LE PILON DE POULET JAUNE | pevotAiLes

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

ot www

POULET JAuNE

VANDE LEGERE BT RAFFIEE

elle - Suggestion de préparation

!
=5

2 a oL # 5 s
Four 210° - Th.7 Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
& W " =

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES

Morceau correspondant au mollet, la section étant + MOYENNES
réalisée au niveau de la jointure de la cuisse EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
Frais | HACCP BRC (pour le produit en photo ci-dessus)
Refroidi a I'air | MAiTRISEE Ki m M.G. 12,8
Keal 185 Sel 0,192
| FACILE Protéines 175 | |AGS 33

| CARACTERISTIQUES Glucides !

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

o 5 e | RAPIDE
Volaille issue de souche a croissance lente
Alimentation avec 100% de matieres premieres | ET RAFFINEE CONDITIONNEM ENT
d’origine végétale et minérale ) ~ ) 6 UVC
Durée d"élevage : 45 jours environ | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Barquettes sous atmospheére protectrice
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit . o
y L, . Critéres bactériologiques
Produit conforme a la réglementation SERV ATION Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
Absence d’ionisation bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
Absence dallergéne Produit frais : relatifs & I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
[)LC définie selon le type de conditionnement Agréments sanitaires
Aconserver entre 0 et +4°C FR 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ / \
FR49.332.001 CE ‘tjb
Homologation Vétérinaire Inter-Armées -
Agrément export \r‘éﬁh‘é'k.‘s‘e
T~

Un geste pour la planéte. Pensez  trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE



L’ESCALOPE
DE POULET JAUNE
v 2N

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

2X1l| wre

>

20/25mn | 20/25mn

| PRESENTATION

Escalope fine de poulet x2 (papillon sans peau)
Frais
Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Volaille issue de souche a croissance lente

Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale

Durée d’élevage : 45 jours environ
Absence d’étiquetage OGM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

A conserver entre 0 et +4°C Agréments sanitaires
FR 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE
Homologation Vétérinaire Inter-Armées
Agrément export ,‘{(2:,‘;';,‘:5
Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement. ORIGINE FRANCE )

15/20mn | 15/20mn |

LES PRODUITS

ET CERTIFIES
DE L'CEUF A LASSIETTE

ET SIMPLE A CUISINER
EN TOUTE OCCASION

PREPARATION ET CUISSON
VIANDE LEGERE
PORTION

SITES SOUS
FILIERE

CONSERVATION

Produit frais :

DLC définie selon le type de conditionnement

 DECOUPES

DE VOLAILLES

LIBRE-SI?\[ICE

15/20mn | 15/20mn

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 463 | | MG. 1,2
Keal 109 Sel =
Protéines 246 | AGS 0,3
Glucides 0
CONDITIONNEMENT

6 UVC dans le carton
Barquettes sous atmospheére protectrice

Critéres bactériologiques

Respect du reglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiéne et d'application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




LE SUPREME DE PINTADE

e

' A CONSOMMER
CUIT A CGEUR

DIFFICULTE

'I'

2x

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i = 7

| PRESENTATION

Filet de pintade avec peau et manchon de I’aile
Calibre : de 140 g & 220 g, par tranche de 20 g
Frais

Refroidi a I'air

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines
et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 76 jours environ

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tragabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

+

| HACCP BRC
| MAITRISEE
| FACILE

I RAPIDE
I AU GOOT LEGER DE GIBIER
I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

SERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement
A conserver entre 0 et +4°C

 DECOUPES
DE VOLAILLES

LIBgE-SERVIC

ggestion ae preparatior

© SAVEL - Photo nol

2 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES
MOYENNES

EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Kj 687 = MG. 8,3
Keal 164 | | Sel 0,15
Protéines 222 | AGS 2,1

Glucides 0,3

CONDITIONNEMENT

6 UVC
Barquettes sous atmosphére protectrice

Critéres bactériologiques

Respect du réglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Agréments sanitaires
FR 49.332.001 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées \‘tj}/

Agrément export FRANGAISE

ORIGINE FRANCE



LA CUISSE DE PINTADE

A CONSOMMER
cun A CCEUR

PINTADE

LS SAVELRS DIAUTREFOIS

 DECOUPES

LIBRE-SERVICE

Four210°-Th.7 == Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) < Grill (feu fort) Q Wok % Barbecue - Plancha
| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES
Cuisse sciée (avec partie de dos) : découpe + MOYENNES
mécanique du quart arriere EN G POUR_100 G DE _\IIANDE AVEC PEAU
Cuisse déjointée (anatomique) : découpe manuelle | HACCP BRC (pour e produit en photo ci-dessus)
du pilon et haut de cuisse Ki 95 | MG 159
Calibre : de 150 g a 250 g, par tranche de 50 g ! WAITRISEE Keal 217 | Sel 0,193
Frais | FACILE Protéines 185 | AGS 42
Refroidi a I'air Glucides <0,1

z | RAPIDE

| GARACTERISTIQUES CONDITIONNEMENT
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I AU GOOT LEGER DE GIBIER Par 2 : 6 UVC
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Par 4 : poids fixe 1 kg
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines Barquettes sous atmospheére protectrice

et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 76 jours environ

Absence d’étiquetage OGM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

CONSERVATION

Produit frais :

A conserver entre 0 et +4°C

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.

Critéres bactériologiques

Respect du reglement européen n° 2073/2005 et du guide des
bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

DLC définie selon le type de conditionnement

Agréments sanitaires
FR 49.332.001 CE

Homologation Vétérinaire Inter-Armées /
Agrément export s‘»’x?ah‘}'h‘s‘s

OR\GINE FRANCE

DE VOLAILLES

oto non contractuelle - Suggestion de préparation
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' EQUIPE COMMERCIALE GMS

MIKAEL KERVELLA
RESPONSABLE COMMERCIAL REGION

mikael.kervella@savel.fr
82 96 04 81 85 / 86 83 48 86 52

GAEL QUERE
COMMERCIAL GMS BRETAGNE SUD

gael.quere@terreetplume.bzh
8617 89 16 75

MORGAN GOUSSET
RESPONSABLE GMS

morgan.gousset@savel.fr
A6 03 70 49 17

CHRISTOPHER BASLE
ASSISTANT COMMERCIAL GMS

christopher.basle@savel.fr
229007414
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SAVEL - CS16828 - Saint Sebastien 29878 Lannilis - france
serviceconsommateur@savel.fr

Tel. +33 (8)2 98 84 61 85
Fax +33 (8)2 98 84 87 49
Export fax +33 (8)2 98 04 88 40

facebook.com/ptitduc
Www.savel.fr
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