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LA PINTADE

PRODUITDE m

FRANGCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A C(EUR

A1l |55 A1t w¥®

. PREPARATION 3 MN

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAG 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

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 : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

= Cocotte (feu moyen)

+

[ HACCP
[ MAITRISEE
| FACILE

BRC

[ 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

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

e Grill (feu fort)
W/

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 887 M.G. 14,6
Kcal 213 Sel 0,125
Protéines 19,7 AG.S 3,96
Glucides 0,6

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 49.332.001 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ < /

Agrément export Voumue

FrancAIse|
=

ORIGINE FRANCE

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

STIFIE

AVI

2l CRITERES
QuUAL
s ERT)

PRODUITDE m

" FRANCE

A CONSOMMER
CUITACEUR A CCEUR

4 DIFFICULTE
X1 44Xl [ vew

. PREPARATION 3 MN

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 ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES
CERTIFIEES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

Alimentation 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 O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

I},l

= Cocotte (feu moyen)

+

I CERTIFIEE CQC
I HACCP

I MAITRISEE

| FACILE

BRC

| 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

e 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
Kcal 139 Sel 0,146
Protéines 19,1 AG.S 1,3
Glucides 3,3

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 49.332.001 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ < /

Agrément export Voumue

FrancAIse|
=

ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE m

FRANCE -~

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(| s re

. PREPARATION 3 MN

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_) Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

PAG classe A éviscérée, carcasse entiére sans téte
Calibre : de 180 g a 200 g

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Alimentation 100% végétale, minérale et vitamines
Durée d’élevage : de 28 a 42 jours

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

| HACCP
| FACILE

[ RAPIDE
| AU GOOT DE GIBIER
[ ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - M.G.
Kcal - Sel
Protéines - AG.S
Glucides
CONDITIONNEMENT

Barquette film étirable

Critéres bactériologiques
Respect du réglement n° 2073/2005

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

© SAVEL - Photo non cor




LE CHAPON DE PINTADE

de préparation

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACCEUR A CCEUR

DIFFICULTE
6X!l| wwy

. preparaTion 10 mn

EL - Photo non contr.

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

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
PAC classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou + EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU

avec tarses (pour le produit en photo ci-dessus)

Calibre :de 1800 g 22400 g | HACCP BRC ij | - g/IIG -

. . A : cal o e -
Fris ou songele |- MATTRISEE Potéines |- AGS :
Refroidi a I'air I FESTIVE Glucides -

Congelé & sec | TRADITION

, A CONDITIONNEMENT
| CARACTERISTIQUES .

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France garquetﬁe filn;‘étirablcte .
. . ous atmospheére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres (barquettes)p p

d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 150 jours minimum
Absence d'étiquetage 0GM sur le produit CONSERVATION Critéres bactériologiques

. L, . Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
Produit conforme a la réglementation Produit frais : pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
Tragabilité DLC définie selon le type de conditionnement relatifs a 'abattage et & la découpe des volailles maigres.

A conserver entre 0 et +4°C

Absence d’ionisation Procuilt |' Agréments sanitaires
3 Joucongelck FR 49.332.001 CE }
Absence d’allergéne — is - A 3-18° 99
g EDM =24 mmsI A conszrv_?rd a-18 (|3 Homologation Vétérinaire Inter-Armées \‘j /
e pas recongeler un proauit decongele Agrément export FRANCAISE|

ORIGINE FRANCE

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



LE COQUELET JAUNE CERTIFIE

(SIIFIE o

g ¢

2 La Mall - 16100 YVETOT.

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A CCEUR

2%t | ¥ g% 22Xt wrw

. PREPARATION 3 MN

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAC classe A éviscérée sans abats, bridée sans cou
Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 minimum

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

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tragabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

= Cocotte (feu moyen) —— Grill (feu fort)
- \Z

+

[ CERTIFIEE CQC

[ HACCP BRC
[ MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE
I 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver a -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

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

Kj 626 M.G. 7.4
Kcal 150 Sel 0,16
Protéines 20,5 A.G.S 2,1
Glucides <0,2

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \(‘j}/

Agrément export Votmue

FrancAise|

ORIGINE FRANCE

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

CRITERES
GUAL
ERT)

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A CCEUR

2 DIFFICULTE ‘
X1 X1l [ vy

. PREPARATION 3 M

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

PAC classe A éviscérée sans abats, bridée sans cou
Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

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

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tragabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

= Cocotte (feu moyen) e Grill (feu fort)
L X

+

[ CERTIFIEE CQC
[ HACCP

[ MAITRISEE

| FACILE

BRC

| RAPIDE
I 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

|

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 621 M.G. 71
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 A.G.S 2,1
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ < /

Agrément export Votmue

FrancAise|
=

ORIGINE FRANCE

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

0 non contractuelle - Suggestion de préparation

1"



LE POULET JAUNE

S

PRODUITDE =

FRANGCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A CCEUR

4 DIFFIcULTE
X1 4Xll [ vew

. PREPARATION 3 MN
"

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) e Grill (feu fort)
i = W)

| PRESENTATION

PAG classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou
sans tarse

Calibre : de 950 a 1 650 g, par tranche de 100 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 556 M.G. 47
Kcal 132 Sel 0,122
Protéines 22,4 A.G.S 1,2
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 \ > /

Agrément export Voraue

FrancAIse|
==

ORIGINE FRANCE

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.
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LE POULET JAUNE CERTIFIE
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PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A C(EUR

A1l | ¥5% A %%

@ rrerraion 3mn

)
Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) e Grill (feu fort) 0* — e‘#
& 7 £TAG
| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
PAC classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou + EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
sans tarse (pour le produit en photo ci-dessus)
Calibre : de 1150 g & >1650 g | HACCP BRC Kj 635 M.G. 7.2
. . Kcal 152 Sel 0,152
Frais ou congelé ’
Refroidi a I’ a!:r ! MA"RISEE Protéines 21,7 AG.S 2,2
- | FACILE Glucides <0,1
Congelé a sec
, | RAPIDE CONDITIONNEMENT
| CARACTERISTIQUES | ET RAFFINEE Barquette film étirable
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France . " . Sac rétractable ou barquette film rétractable
Alimentation avec 100% de végétaux, minéraux et ' ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmosphére protectrice (barquettes)
vitamines dont 70% de céréales minimum. Colis promotionnel

Durée d’élevage : 56 jours minimum

Produit suivi et identifié de I'élevage jusqu’au NSERVAT'ON Critéres bactériologiques
consommateur S

Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit Produit frais : pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
Produit conforme 2 la réglementation DLC définie selon le type de conditionnement relatifs & 'abattage et & la découpe des volailles maigres.
— A R A conserver entre 0 et +4°C i -

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant . , Agréments sanitaires
Absence d’ionisation Produit conggle % 5 FR29.117.010 CE %

, K BEMa: rze‘:; ;1]0!:' (;rA ;orlzzr"_‘:’dgc-gf e(I:é Homologation Vétérinaire Inter-Armées \]? /
Absence d’allergéne p: geler un produi g Agrément expart o
Sortant a 'extérieur ORIGINE FRANCE

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






| DECOUPES
DE VOLAILLES



, DECOUPES DE

LE SUPREME DE PINTADE ~ 'votaiss

PRODUIT DE m :
FRANCGE &
A CONSOMMER |

CUIT A C(EUR

- B
= DIFFICULTE i..
g 1xif| vy

. PREPARATION 2 MIN (o -
el

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

k © SAVEL - Photo non c

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Filet de pintade avec peau et manchon de I'aile + ENG POUR.100 G DE )IIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Calibre : de 140 g a 220 g, par tranche de 20 g ;

: ) [ HACCP BRC Ki 687 M.G. 83
Frais ou congelé

oo | MAiTRlSEE Kcal 164 Sel 0,15

Refroidi a I"air Protéines 22,2 AG.S 2,1
Congelé a sec | FACILE Glucides 0,3

CONDITIONNEMENT

| CARACTERISTIQUES I RAPIDE

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I : AU GOUT LEG..ER DI? GIBIER g:rqf;&gufmerglt':;;tﬁgle
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmosphére protectrice
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines (barquettes, poches)

et contrdlée par un organisme indépendant Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

CONSERVATION

Critéres bactériologiques

Produit conforme 4 la réglementation Produit frais : Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
Tracabilité contrélée par un organisme indépendant DLC définie selon le type de conditionnement pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
o A conserver entre 0 et +4°C relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Absence d'ionisation : . . o
, N Produit congelé : ‘ Agréments sanitaires %
Absence d'allergéne DDM = 24 mois - A conserver a-18°C FR49.332.001 CE (U
Ne pas recongeler un produit décongelé Homologation VVétérinaire Inter-Armées \“/
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

DIFFICULTE

X! | wwsw

© rriraranion 2 mn
N

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \\‘_/ Grill (feu fort)
7 v

| PRESENTATION

Cuisse déjointée (anatomique) : découpe manuelle
du pilon et haut de cuisse

Cuisse sciée (avec partie de dos) :
découpe mécanique du quart arrigre

Calibre : de 150 g a 250 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage OGM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

| HACCP BRC

| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE

I AU GOOT LEGER DE GIBIER

| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

NSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 905 M.G. 15,9
Kcal 217 Sel 0,193
Protéines 18,5 A.G.S 42

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 49.332.001 CE «9 /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \]W‘"“‘

ronehise
] —~
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE =

* FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

DIFFICULTE

XN wer g

‘ PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Blanc de pintade avec ou sans peau
Calibre : de 80 g a 130 g, par tranche de 20 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

[ HACCP
[ 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

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & -18°C

Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE
VOLAILLES

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 724 M.G.
Kcal 173 Sel
Protéines 22,3 AG.S
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmospheére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires \
FR 49.332.001 CE {tﬂ./
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;:‘ih‘;‘:r&

) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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




LE DOUBLE FILET DE PINTADE

PRODUITDE m

FRANGCE

A CONSOMMER
CUITACEUR A CCEUR

DlFFICULTE
2XH | vuy 4w

. PREPARATION 4 MIN

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

| PRESENTATION

2 filets de pintade reliés par la peau

Calibre : de 160 g a 230 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

I HACCP BRC

I MAITRISEE

| FACILE

I 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

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

 DECOUPES DE
VOLAILLES

selle - St

© SAVEL - Photo non

Q Wok & Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Ki 724 M.G. 9,3
Kcal 173 Sel 0,078
Protéines 22,3 AG.S 2,4
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

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

FR49.332.001 CE {t?%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE =

FRANCE %

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

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

| PRESENTATION

Découpe de pintade. Morceaux anatomiques issus de
cuisses déjointées et de suprémes, avec/sans peau,
avec/sans 0s

Calibre :de 30 ga60 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air
Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 a 12 semaines

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

-y

—— Grill (feu fort)
N\

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE
VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 905 M.G. 15,9
Kcal 217 Sel 0,193
Protéines 18,5 AG.S 42
Glucides <0,1
CONDITIONNEMENT
Nu

Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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
FR49.332.001 CE {tﬂ»
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:ﬁ‘&.‘:ﬁ/
—

Agrément export ORIGINE FRANCE

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



L’AIGUILLETTE DE PINTADE

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A CEUR

1Xi(|evs

. PREPARATION 1 mMIN

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_/ Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Filet mignon de pintade
Calibre :de15ga25g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

I HACCP BRC
| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE

| ET RAFFINEE

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 459 M.G. <0,6
Kcal 108 Sel 0,07
Protéines 25,7 AG.S 0,2
Glucides 1,3

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Darfresh

Colis promotionnel

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

FR49.332.001 CE {9%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \"““““ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

, DECOUPES DE
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 DECOUPES DE

LE PALETOT DE PINTADE VOLAILLES

EXISTE AUSSI EN PALETOT DE COQUELET ET EN PALETOT DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANGCE

A CONSOMMER
CUITACCEUR A CCEUR

4 " A .. | DIFFICUTE
Xl ewew [/
s @ rreparation 4 mn ‘-

aPiiq

© SAVEL - Photo non contractuelle - Sugg‘. T}% prép

—

Four 210° - Th.7 == Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
i T 7 A Ay

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Pintade désossée (présentation réalisée selon le cahier + EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
des charges demandé) (pour le produit en photo ci-dessus)
| HACGCP BRC Ki 887 V.G 146
Calibre : de 700 g a 900 g, par tranche de 100 g N ., ) = ;
Frais ou condelé | MAITRISEE Kcal 213 Sel 0,125
. g | FACILE Protéines 19,7 AG.S 3,96
Refroidi a I'air Glucides 06
Congelé a sec
' RAPIDE CONDITIONNEMENT
| CARACTERISTIQUES ' = RAFf'"EF Nu
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France | AU GOUT LEGER DE GIBIER Sous atmosphere protectrice
o . . h
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres | ECONOMIQUE ET MAITRISEE gooaurg_uve;(tjt:s, poches)
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines

et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 10 a 12 semaines CONSERVATION Critéres bactériologiques
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit Produit frais : Respect du réglement n® 2073/2005 et du guide des bonnes
Produit conforme a la réglementation DLC définie selon le type de conditionnement pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP

relatifs & I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

A conserver entre 0 et +4°C

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant

et Produit congelé : Agréments sanitaires
Absence d’ionisation R X ‘i

; N DDM = 24 mois - A conserver & -18°C FR 49.332.001 CE/ FR 29.024.011 CE (‘7
Absence d'allergéne Ne pas recongeler un produit décongelé Homologation Vétérinaire Inter-Armées \“/

\ —~
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

EXISTE AUSSI EN DELICE DE POULET JAUNE

.

PRODUITDE m

FRANCE .

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(| g5

- . PREPARATION 2 MN

| PRESENTATION

Cuisse de pintade déjointée “éboutée” sans os
de haut de cuisse

Calibre : de 150 g a 200 g, par tranche de 20 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_/ Grill (feu fort)
7 N

+

I HACCP BRC
| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE

| ET RAFFINEE

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE

VOLAILLES

L. .

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 905 M.G. 15,9
Kcal 217 Sel 0,193
Protéines 18,5 AG.S 42
Glucides <0,1
CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

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

FR49.332.001 CE {9%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \"““““ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

EXISTE AUSSI EN ROLL DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANGCE

h A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

1Xi(|evs

. PREPARATION 2 MN

4

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_/ Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Haut de cuisse de pintade sans 0s avec peau
Calibre : de 60 g a 100 g, par tranche de 20 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver a -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE
VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 905 M.G. 15,9
Kcal 217 Sel 0,193
Protéines 18,5 AG.S 42
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 49.332.001 CE (U
Homologation VVétérinaire Inter-Armées \““‘"“ /

FraNei
\ —~
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




L’AILE DE PINTADE

PRODUITDE =

FRANCE =,

A CONSOMMER
CUTACEUR .

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  ——— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION
Manchon, médiane et fouet de pintade
Calibre :de 35ga759g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France

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

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

I HACCP BRC
I MAITRISEE
| FACILE
RAPIDE
I ET RAFFINEE

AU GOOT LEGER DE GIBIER
I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE
VOLAILLES

selle - St

© SAVEL - Photo non cor

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu
Sous-vide

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires %
FR 49.332.001 CE {9
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACEUR A CCEUR

DIFFICULTE
2X!| ey

. PREPARATION 4 MIN

F/'\,

Four210°-Th.7 =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  ——— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Coquelet en crapaudine fendu par le dos
et présenté a plat

Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d'étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

 DECOUPES DE

VOLAILLES

Q Wok & Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 621 M.G. 7.1
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 AG.S 2,1
Glucides <0,1
CONDITIONNEMENT
Nu

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires %
FR 20.024.011 CE {9
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

selle - St

© SAVEL - Photo non




, DECOUPES DE

LE DEMI COQUELET VOLAILLES

PRODUITDE m \
FRANCE %
A CONSOMMER [
CUIT A C(EUR

DIFFICULTE

X! | ewe

1
. PREPARATION 2 MN \* ™

Four210°-Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) ~ —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
& 7 A =

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Coquelet coupé en deux, aile entiére + EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU

(pour le produit en photo ci-dessus)
Calibre : de 200 g a 325 g, par tranche de 50 g

Kj 621 M.G. 71
Frais ou congelé I AHAC(':P BRC Keal 148 Sel 02
Refroidi a Vair ' MAITRISEE Protéines | 21 AGS 2.1
Congelé a sec | FACILE Glucides <0,1

| CARACTERISTIQUES I RAPIDE CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I : ET RAFFINEE : : Barquettg film rétractable
Volaille issue de souche a croissance lente | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmosphére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres (barquettes, poches)
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines Sous-vide

Colis promotionnel

et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ CONSERVATION

Critéres bactériologiques
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit Produit frais : Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
Produit conforme a la réglementation DLC définie selon le type de conditionnement pratiques d'hygiéne et d’application des principes HACCP
. - — A conserver entre 0 et +4°C relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant i ) i o

- Produit congeleé : Agréments sanitaires %
Absence d'ionisation DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C FR 20.024.011 CE )
Absence d’allergéne Ne pas recongeler un produit décongelé Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘::f‘&.‘&/

Agrément export OR‘G@CE

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

\VEL - Photo non contractuelle:
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LA CUISSE ET LE SUPREME
DE COQUELET

PRODUIT DE n

T

FRANCE IS

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

1Xi(|e5s

. PREPARATION 2 MN

-

VOLAILLES

T

 DECOUPES DE

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation

Q Wok & Barbecue - Plancha

—— Grill (feu fort)
N\

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

| PRESENTATION

Découpe anatomique du coquelet blanc ou jaune /
cuisse déjointée et filet avec peau avec manchon

Calibre : de 60 g 290 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air
Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 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

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver a -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 621 M.G. 7.1
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 A.G.S 2,1
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques
Respect du reglement 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 29.024.011 CE (t?}
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \“’“'“‘ /

oS
Agrément export ORIGINE FRANCE

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



, DECOUPES DE

LE FILET DE COQUELET VOLAILLES

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

DIFFICULTE

X! | eee

. PREPARATION 2 MN

de préparation
F o ‘

Four210°-Th.7 == Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
& 7 A =

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Blanc de coquelet jaune ou blanc avec peau + EN G POUR 100 G DE VIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)
Calibre :de 50 g a80 g -
. . | HACCP BRC Kj 400 M.G. <0,5
Frais ou congelé
L | MAITRISEE Kcal 94 Sel 0,125
Refrold| & Pair Protéines | 23,2 AGS <001
Congelé a sec | FACILE Glucides 0,4
: CONDITIONNEMENT
| CARACTERISTIQUES ! RAPIDE Ll
L . | ET RAFFINEE Nu - Barquette film étirable
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France . : : Barquette film rétractable
Volaille issue de souche a croissance lente | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmosphére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres (barquettes, poches)
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines Sous-vide

Colis promotionnel

et contrdlée par un organisme indépendant
Durée d’élevage : 30 jours environ

CONSERVATION

Critéres bactériologiques
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit Produit frais : Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
Produit conforme a la réglementation pLC définie selon le type de conditionnement pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP
— s R A conserver entre 0 et +4°C relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.
Tracabilité contrélée par un organisme indépendant i ) X o
o Produit congelé : Agréments sanitaires
Absence d'ionisation DDM = 24 mois - A conserver & -18°C FR 29.024.011 CE ‘7%
Absence dallergéne Ne pas recongeler un produit décongelé Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:5‘&.‘;/
Agrément export OR‘G@CE

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



30

LE SAUTE DE COQUELET

EXISTE AUSSI EN SAUTE DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 1 mMIN

WIS ON

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_/ Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Découpe de coquelet blanc ou jaune. Morceaux
anatomiques issus de cuisses déjointées
et de suprémes, avec/sans peau, avec/sans 0s

Calibre :de 30 ga60 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air
Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrélée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

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

Kj 901 M.G. 17,4
Kcal 216 Sel 0,2
Protéines 18,6 AG.S 42
Glucides 0,1
CONDITIONNEMENT
Nu

Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \m.;m /
Agrément export

FrancAIse|
=

ORIGINE FRANCE

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

LE SUPREME DE POULET JAUNE ' votaiies

- Suggestionhde P
-

"

L

PRODUITDE m

FRANGCE

: A CONSOMMER
- GUIT A CCEUR

DIFFICULTE

IXH  ewe

i . PREPARATION 2 MN
v L
4
Four 210° - Th.7 == Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen) —— Grill (feu fort) Wok & Barbecue - Plancha
& = w ~ "

£

© SAVEL - Photo non contractuelle

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Filet de poulet jaune avec peau et manchon de I'aile + ENG POUR.100 G DE )IIANDE AVEC PEAU
(pour le produit en photo ci-dessus)

Calibre : de 160 g a230 g K — T e
Frais ou congelé ! HACCP BRC o '

oo | MAITRISEE Kcal 188 Sel 0,11
Refroidi a Fair Protéines 20,9 AGS 35
Congelé a sec | FACILE Glucides 0

CONDITIONNEMENT

| CARACTERISTIQUES I RAPIDE

g Nu - Barquette film étirable
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I . ET RAFFINEE X . Barquettg film rétractable
Volaille issue de souche a croissance lente | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmospheére protectrice

(barquettes, poches)
Sous-vide
Colis promotionnel

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

Durée d’élevage : 40/44 jours environ co N SERV ATI ON

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit Criteres bactériologiques
Produit conforme a la réglementation Produit frais : Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
DLC définie selon le type de conditionnement pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP

Absence d’ionisation relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

A conserver entre 0 et +4°C

Absence d'allergéne P 5. Agréments sanitaires
D O  conseryard . 18°C FR29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE ‘%
n gy . FR 49.332.001 CE =
Ne pas recongeler un produit décongele Homologation Vétérinaire Inter-Armées f‘%/
Agrément export ORIGINE FRANCE

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



LA CUISSE DE POULET JAUNE

~> PRODUITDE m _
FRANCE ==
A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

DIFFICULTE

X! | ewe

. PREPARATION 2 MN

*“‘-...__

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_) Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Cuisse déjointée (anatomique) : découpe manuelle +
du pilon et haut de cuisse

Cuisse sciée (avec partie de dos) : découpe mécanique | HACCP BRC

du quart arriére | MAITRISEE
Frais ou congelé

Refroidi a I'air
Congelé a sec

| FACILE

[ RAPIDE
| ET RAFFINEE

| GARACTERISTIQUES | ECONOMIQUE ET MAITRISEE

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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d'étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

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

Kj 77 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 (‘j

Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:ﬁ‘&.‘:ﬁ/
—

Agrément export ORIGINE FRANCE

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

, DECOUPES DE

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




LE FILET DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

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

| PRESENTATION

Blanc de poulet jaune avec peau
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

I HACCP BRC
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE

I ET RAFFINEE

| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

—— Grill (feu fort)
W

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 785 M.G. 11,6
Kcal 188 Sel 0,11
Protéines 20,9 AG.S 35
Glucides 0

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE { %
FR 49.332.001 CE \‘7 /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées iy
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

, DECOUPES DE

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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L’AILE DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

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

| PRESENTATION

Manchon, médiane et fouet de poulet jaune
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

—— Grill (feu fort)
N\

VOLAILLES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -
CONDITIONNEMENT
Nu

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ %
FR49.332.001 CE ™/
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘::?&.‘:E/
Agrément export —~

ORIGINE FRANCE

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

, DECOUPES DE

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




LE PILON DE POULET JAUNE

PR B

.- A CONSOMMER
2 CUIT A CEEUR

11| ¥5s

. PREPARATION 2 MN

o Wi

| PRESENTATION

Morceau correspondant au mollet ; la section étant
réalisée au niveau de la jointure de la cuisse

Frais ou congelé
Refroidi a I'air
Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

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

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

——— Grill (feu fort)
W

VOLAILLES

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 77 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.117.010 CE/ @%
FR 49.332.001 CE = /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \“’“'“‘

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.
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LE HAUT DE CUISSE
DE POULET JAUNE

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

1Xi(|evs

. PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 ~ =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Haut de cuisse de poulet jaune avec peau
Calibre :de 50 g a80 g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, DECOUPES DE

VOLAILLES

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Ki 771 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33
Glucides <0,1
CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ @%
FR 49.332.001 CE - /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \"“"“‘

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non cor




LAIGUILLETTE

DE POULET JAUNE

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACCEUR A CCEUR

2 DIFFICULTE r
X1 X1l [ vee

. PREPARATION 2 MN

= Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) Q Wok

| PRESENTATION
Filet mignon de poulet jaune
Calibre :de20ga30g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 44 jours

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

 DECOUPES DE

VOLAILLES

y

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 448 M.G. 1
Kcal 106 Sel 0,089
Protéines 24,2 AG.S 0,32
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 49.332.001 CE / FR 29.024.011 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \m-;m /
Agrément export Py

ORIGINE FRANCE

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

~ NOUVEAU

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LA BROCHETTE DE COQUELET

PRODUITDE =
FRANCE &
A CONSOMMER "~
CUIT A C(EUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

LS

Four210°-Th.7 ~ =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Morceaux sélectionnés de coquelet sur pic
(inox ou bois), avec/sans 0s, avec peau

Découpe et montage manuel, avec assortiment
d’autres ingrédients

Calibre : de 180 ga220 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergenes communicable sur demande

+

I HACCP
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE
I ET RAFFINEE

| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

2% Barbecue - Plancha

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

Kj 652 M.G. 9,3
Kcal 156 Sel 0,14
Protéines 17,3 AG.S 2,7
Glucides 0

CONDITIONNEMENT

Nu
Sous atmospheére protectrice
(barquettes, poches)

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires %
FR 20.024.011 CE {9
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

gestion de préparation
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LA BROCHETTE DE PINTADE

i

PRODUITDE m i
FRANCE -
= A CONSOMMER
8 CUIT A CCEUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

il

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \‘_) Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Morceaux sélectionnés de pintade avec/sans os
sur pic (inox ou bois)

Découpe et montage manuel, avec assortiment
d’autres ingrédients

Calibre : de 180 ga220 g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres
d’origine végétale et minérale enrichie en vitamines

et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergenes communicable sur demande

+

| HACCP
| MAITRISEE
| FACILE

[ RAPIDE

[ ET RAFFINEE

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 692 M.G. 11,5
Kcal 166 Sel 0,15
Protéines 15,2 AG.S 33
Glucides 0

CONDITIONNEMENT

Nu
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE/ FR 49.332.001 CE {‘j
Homologation VVétérinaire Inter-Armées \"’“"“ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

de prép
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LA PINTADE FARCIE

PRODUITDE m .

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACEUR A CCEUR

DIFFICULTE
oX!l | www

. PREPARATION 4 MIN

| PRESENTATION

Pintade semi-désossée, farcie (recette de farce sur
demande)

Calibre : de 1200 g a 1 400 g, par tranche de 100 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 : 10 & 12 semaines

Absence d'étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergénes communicable sur demande

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

+

I HACCP

I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE
I ET RAFFINEE

I AU GOOT LEGER DE GIBIER
I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires

FR 29.024.011 CE {tﬂ»

Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:5‘&.‘&/
-

Agrément export ORIGINE FRANCE

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



LA CUISSE DE PINTADE FARCIE

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
' CUIT A CCEUR

1Xi(|ees

. PREPARATION 4 MIN

= . 4 -
A ;‘ - =

| PRESENTATION

Cuisse de pintade semi-désossée, farcie (recette de
farce sur demande)

Calibre : de 180 ga220 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 : 10 & 12 semaines

Absence d'étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergénes communicable sur demande

g

\
> -

' 3
) 4

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

+

I HACCP
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE
I ET RAFFINEE

I AU GOOT LEGER DE GIBIER
I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires
FR 29.024.011 CE {tﬂ»
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:5‘&.‘&/
-

Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LE SUPREME DE PINTADE FARCI

PRODUITDE =

FRANGE &

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

1Xi(| g5

. PREPARATION 4 MIN

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

| PRESENTATION

Filet de pintade avec peau et manchon, farci (recette
de farce sur demande)

Calibre : de 180 ga220 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergénes communicable sur demande

—— Grill (feu fort)
W

+

| HACCP

| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE
| ET RAFFINEE

I AU GOOT LEGER DE GIBIER
I ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation

Q Wok & Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE {tﬂ»
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:ﬁ‘&.‘:ﬁ/
—

Agrément export ORIGINE FRANCE

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



LE FILET DE PINTADE FARCI

PRODUITDE =

FRANCE

A CONSOMMER
CUIT A CEUR

1Xi(|gvs

. PREPARATION 4 mIN

| PRESENTATION

Filet de pintade avec peau, farci (recette de farce sur
demande)

Calibre : de 140ga 180 g
Frais ou congelé
Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 : 10 & 12 semaines

Absence d’étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d’allergénes communicable sur demande

+

[ HACCP
| MAITRISEE
| FACILE

[ RAPIDE
[ ET RAFFINEE

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver a -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

Wok P
A =

Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Keal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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
FR 2.024.011 CE (U%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘

Agrément export

ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LE COQUELET FARCI

PRODUITDE =

FRANCE §

A CONSOMMER
CUITACGEUR A CCEUR

2%t ¥es 22X #% %

. PREPARATION 4 MIN

Four 210° - Th.7 === Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) \_’ Grill (feu fort)
7 N

| PRESENTATION

Coquelet semi-désossé, farci (recette de farce sur
demande)

Calibre : de 400 g a 600 g, par tranche de 100 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d'étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Liste d'allergénes communicable sur demande

+

| HACCP
| MAITRISEE
| FACILE

[ RAPIDE

[ ET RAFFINEE

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver a -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

Q Wok & Barbecue - Plancha

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -

CONDITIONNEMENT

Nu

Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 %
FR 20.024.011 CE (U
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \““"'“‘ /

FraNei
\ —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

ion de préparation




LA BROCHETTE
DE POULET JAUNE

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
cmTAcmun

]1x roo

. PREPARATION 2 MN

- -

Four 210° - Th.7

| PRESENTATION

Morceaux sélectionnés de poulet avec/sans os
sur pic (inox ou bois)

Découpe et montage manuel, avec assortiment
d’autres ingrédients

Calibre : de 180 g 2220 g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et controlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 44 jours environ
Absence d’étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

—— Grill (feu fort)
W/

+

| HACCP

| MAITRISEE

| FACILE

| RAPIDE
| ET RAFFINEE

I 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

NOUVEAU

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 552 M.G. 6
Kcal 132 Sel 0,14
Protéines 18,9 AG.S 33
Glucides 1,8

CONDITIONNEMENT

Nu
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE/ FR 49.332.001 CE {‘7
Homologation VVétérinaire Inter-Armées \"’"‘"“ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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



LE COQUELET BLANC

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACGEUR A CCEUR

2 DIFFICULTE ‘
X1 X1l [ vy

. PREPARATION 3 M

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

| PRESENTATION

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

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

I HACCP BRC
I MAITRISEE

| FACILE

I RAPIDE

I ET RAFFINEE

| ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES
ETHNIQUES

2% Barbecue - Plancha

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

Kj 621 M.G. 71
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 AG.S 21
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE @%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ > /

Agrément export Voraie

FrancAise|
==

ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER *
CUIT A CEUR

2X 1 ’ :H;% a

. PREPARATION 3 MN

Tl

Four210°-Th.7 == Cocotte (feu moyen)  ——— Grill (feu fort)
i = W

| PRESENTATION

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

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

-

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES
ETHNIQUES

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 626 M.G. 74
Kcal 150 Sel 0,16
Protéines 20,5 AG.S 21

Glucides <0,2

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires

FR 29.117.010 CE / FR 29.024.011 CE ‘7¥
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \m,;m /
Agrément export Fravearse]

ORIGINE FRANCE

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

PRODUITDE m

FRANGCE

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

Ax! | gex

. PREPARATION 3 MN
"

, VOLAILLES
ETHNIQUES

Four 210° - Th.7 = Cocotte (feu moyen) e Grill (feu fort)
i = W

| PRESENTATION

PAG classe A éviscéré sans abats, bridé sans cou
sans tarse

Calibre : de 950 a 1 650 g, par tranche de 100 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

I HACCP
I MAITRISEE
| FACILE

RAPIDE
ET RAFFINEE
ECONOMIQUE ET MAITRISEE

CONSERVATION

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

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

Kj 556 M.G.
Kcal 132 Sel
Protéines 22,4 AG.S
Glucides <01

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice

(barquettes, poches)

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 47%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ /

Agrément export ey

ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




LE POULET JAUNE CERTIFIE

PRODUITDE m

FRANGCE

A CONSOMMER
CUIT A CEUR

AX! | gex

. PREPARATION 3 MiN
"

VOLAILLES
ETHNIQUES

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

| PRESENTATION

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

Calibre : de 1150 g a >1650 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 O0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d'allergene

Sortant a Pextérieur

+

I HACCP
I 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

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & -18°C

Ne pas recongeler un produit décongelé

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

Ki 635 M.G.

Kcal 152 Sel

Protéines 21,7 A.G.S

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Barquette film étirable

Sac rétractable ou barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice (barquettes)
Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 20.117.010 CE /g%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \ /

Agrément export eracaise

ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LE COQUELET PAPILLON

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER

' CUITACGEUR A CCEUR r\

DIFFICULTE

2X! | vey [

. PREPARATION 4 MN

Four210°-Th.7 ~ =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Coquelet en crapaudine fendu par le dos
et présenté a plat

Calibre : de 300 g a 650 g, par tranche de 50 g
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines
et contrdlée par un organisme indépendant

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d'étiquetage 0GM sur le produit

Produit conforme a la réglementation

Tracabilité contrdlée par un organisme indépendant
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES
ETHNIQUES

selle - St

© SAVEL - Photo non

o Wok & Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 621 M.G. 7.1
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 AG.S 2,1
Glucides <0,1
CONDITIONNEMENT
Nu

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide - Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires

FR 29.024.011 CE t?»

Homologation Vétérinaire Inter-Armées !.‘:5‘&.‘&/
-

Agrément export ORIGINE FRANCE

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



LE DEMI COQUELET

PRODUITDE m 8 i
FRANCE 9%
A CONSOMMER &

CUIT A C(EUR

DIFFICULTE

X! | eee

. PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 0= Cocotte (feu moyen) é

| PRESENTATION

Coquelet coupé en deux, aile entiére +
Calibre : de 200 g a 325 g, par tranche de 50 g

Frais ou congelé I N HAC(':P
Refroidi a Pair | MAITRISEE
Congelé a sec | FACILE

-\‘.

Poéle (feu moyen] —— Grill (feu fort)
( yen) W) ( )

BRC

| CARACTERISTIQUES I RAPIDE

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France I ET RAFFINEE

Volaille issue de souche a croissance lente |

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

Durée d’élevage : 30 jours environ

Absence d’étiquetage O0GM 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

Produit congelé :

DDM = 24 mois - A conserver & -18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

ECONOMIQUE ET MAITRISEE

DLC définie selon le type de conditionnement

, VOLAILLES
ETHNIQUES

2% Barbecue - Plancha

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

Kj 621 M.G. 71
Kcal 148 Sel 0,2
Protéines 21 AG.S 2,1
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

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

Agréments sanitaires

FR29.024.011 CE {tﬂ»

Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.‘:5‘&.‘&/
-

Agrément export ORIGINE FRANCE

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

LE SUPREME DE POULET JAUNE " Emniaues

- -

™

Y PRODUITDE m

FRANCE

: A CONSOMMER
= CUIT A CCEUR

DIFFICULTE

IXH | ewe

. . PREPARATION 2 MN

i

&y
on contractuelle - Suggestion

l iy

© SAVEL - Photo

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

| PRESENTATION VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
Filet de poulet jaune avec peau et manchon de I'aile + ENG POUR.100 G DE )IIANDE AVEC PEAU

(pour le produit en photo ci-dessus)
Calibre : de 160 g a230 g ;

. ) | HACCP BRC Kj 785 M.G. 11,6
Frais ou congelé o Keal 188 Sel 0,11
Refroidi a Pair ! MAITRISEE Protéines 20,9 AGS 35
Congelé a sec | FACILE Glucides 0

: CONDITIONNEMENT
| CARACTERISTIQUES ' RAPIDE ——
L, , | ET RAFFINEE Nu - Barquette film étirable
Volaille née, élevée, abattue et transformée en France . X . Barquette film rétractable
Volaille issue de souche a croissance lente | ECONOMIQUE ET MAITRISEE Sous atmospheére protectrice
Alimentation avec 100% de matiéres premiéres (barquettes, poches)
d'origine végétale et minérale enrichie en vitamines Sous-vide
Durée d’élevage : 40/44 jours environ Cols promotionnel
' CONSERVATION

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit Criteres bactériologiques
Produit conforme a la réglementation Produit frais : Respect du réglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
DLC définie selon le type de conditionnement pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP

Absence d’ionisation relatifs a I'abattage et a la découpe des volailles maigres.

A conserver entre 0 et +4°C

Absence d'allergéne P 5. Agréments sanitaires
D O  conseryard . 18°C FR29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE ‘%
n gy . FR 49.332.001 CE =
Ne pas recongeler un produit décongele Homologation Vétérinaire Inter-Armées ,:%/
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

LA CUISSE DE POULET JAUNE |

F |

PRODUITDE m [l }
FRANCE =

A CONSOMMER
CUIT A CCEUR

1Xi(|evs

. PREPARATION 2 MN

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

| PRESENTATION

Cuisse déjointée (anatomique) : découpe manuelle +
du pilon et haut de cuisse

Cuisse sciée (avec partie de dos) : découpe mécanique | HACCP BRC
du quart arriére | MAITRISEE
Frai 16
rais ou f:ong?e & | FACILE
Refroidi a I'air
Congelé a sec
| RAPIDE
[ ET RAFFINEE

| CARACTERISTIQUES

Volaille née, élevée, abattue et transformée en France | 2L L e
Volaille issue de souche a croissance lente

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

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d'étiquetage 0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

CONSERVATION

Produit frais :
DLC définie selon le type de conditionnement

A conserver entre 0 et +4°C

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

——— Grill (feu fort)
W

VOLAILLES
ETHNIQUES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 77 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques
Respect du reglement n° 2073/2005 et du guide des bonnes
pratiques d’hygiéne et dapplication 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 {9%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \“‘“‘"“‘ /

oS
) —
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LE FILET DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANCE -y

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

Xt wws &

. PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 ~ =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  ——— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Blanc de poulet jaune avec peau
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES
ETHNIQUES

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 785 M.G. 11,6
Kcal 188 Sel 0,11
Protéines 20,9 AG.S 35
Glucides 0

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 29.024.011 CE / FR 29.117.010 CE { %
FR49.332.001 CE \‘7 /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées iy
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation




L’AILE DE POULET JAUNE

PRODUITDE =

FRANCE p*®

A CONSOMMER
CUTACEUR #

1X1 | %58 &

. PREPARATION 2 MN

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

| PRESENTATION

Manchon, médiane et fouet de poulet jaune
Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

—— Grill (feu fort)
W

| VOLAILLES
ETHNIQUES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj - Glucides -
Kcal - M.G. -
Protéines -
CONDITIONNEMENT
Nu

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ %
FR 49.332.001 CE {9
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \""‘"“ /

Agrément export ~
ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non contractuelle - Suggestion de préparation
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LE PILON DE POULET JAUNE

-
PRODUITDE = -

FRANCE B3

- A CONSOMMER
# CUTACEUR <=2

1Xi(|ees

. PREPARATION 2 MN

TR e R

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

| PRESENTATION

Morceau correspondant au mollet ; la section étant
réalisée au niveau de la jointure de la cuisse

Frais ou congelé
Refroidi a I'air
Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

VOLAILLES
ETHNIQUES

@

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

—— Grill (feu fort)
W

Q Wok & Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Ki 771 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ 9%
FR 49.332.001 CE = /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \;‘.%
Agrément export ORIGINE FRANCE

Un geste pour la planéte. Pensez a trier vos emballages pour faciliter le recyclage et respecter I'environnement.
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LE HAUT DE CUISSE
DE POULET JAUNE

PRODUITDE m

FRANCE f§

A CONSOMMER
CUIT A C(EUR

| 11| ¥¥s

. PREPARATION 2 MN

Four210°-Th.7 =0 Cocotte (feu moyen) Poéle (feu moyen)  —— Grill (feu fort)
i 7 W

| PRESENTATION

Haut de cuisse de poulet jaune avec peau
Calibre :de 50 g a80 g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 40/44 jours environ
Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d'allergéne

+

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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

, VOLAILLES
ETHNIQUES

2% Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Ki 771 M.G. 12,8
Kcal 185 Sel 0,192
Protéines 17,5 AG.S 33

Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Nu - Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphére protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du réglement 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 29.024.011 CE/FR 29.117.010 CE/ ‘j%
FR 49.332.001 CE ~ /
Homologation Vétérinaire Inter-Armées Akt
Agrément export ORIGINE FRANCE

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

© SAVEL - Photo non cor
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LAIGUILLETTE

DE POULET JAUNE

PRODUITDE m

FRANCE

A CONSOMMER
CUITACCEUR A CCEUR

2 DIFFIGULTE r
X1 r2.408 4 L S

. PREPARATION 2 MN

= Cocotte (feu moyen) é Poéle (feu moyen) Q Wok

| PRESENTATION
Filet mignon de poulet jaune
Calibre :de20ga30g

Frais ou congelé

Refroidi a I'air

Congelé a sec

| 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 enrichie en vitamines

Durée d’élevage : 44 jours

Absence d’étiquetage O0GM sur le produit
Produit conforme a la réglementation
Absence d’ionisation

Absence d’allergéne

+

[ 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

Produit congelé :
DDM = 24 mois - A conserver & - 18°C
Ne pas recongeler un produit décongelé

VOLAILLES
ETHNIQUES

22 Barbecue - Plancha

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES

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

Kj 448 M.G. 1
Kcal 106 Sel 0,089
Protéines 24,2 AG.S 0,32
Glucides <0,1

CONDITIONNEMENT

Barquette film étirable
Barquette film rétractable
Sous atmosphere protectrice
(barquettes, poches)
Sous-vide

Colis promotionnel

Critéres bactériologiques

Respect du reglement 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 49.332.001 CE / FR 29.024.011 CE 9%
Homologation Vétérinaire Inter-Armées \m-;m /
Agrément export Py

ORIGINE FRANCE

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