Andouillette de Troyes

Andouillette pur porc, sous vide, piéce de 140 a 190 g.

L'andouillette est généralement rotie au four ou marquée au grill.
Elle est le plus souvent agrémentée d’une pointe de moutarde ou
nappée de sauce crémée au vin blanc.

La particularité des andouvillettes de
Troyes réside dans leur composition. En
effet, elles sont exclusivement élabo-
rées a partir de chaudins complets? et
d’estomacs de porc. Seul I'embossage,
réalisé dans des boyaux naturels de porc
et/ou des chaudins, peut se faire égale-
ment dans des boyaux de collagéne. On
retrouve d‘ailleurs ces différentes utili-
sations parmi nos offres. Les chaudins
doivent quant a eux représenter au mi-
nimum 60 % de la masse des ingrédients
crus mis en ceuvre. Si deux de nos offres
affichent des teneurs inférieures (51 et
55 %), cela ne veut pas forcément dire
qu'elles ne respectent pas la réglemen-
tation. Ces pourcentages sont souvent
donnés pour le produit fini, donc sur des
chaudins cuits et non crus. De plus, on

ne sait pas si les pourcentages indiqués
tiennent compte de la quantité de chau-
dins utilisée dans certaines offres pour
I'enveloppe, alors que celle-ci peut étre
comptabilisée dans les 60 %. Au niveau
de I'assaisonnement, chaque industriel
a sa recette. Rien que pour les oignons,
la quantité utilisée reste trés variable
puisqu’elle oscille entre 2 et 5,8 %. Par
ailleurs, on note que deux offres ne sont
pas présentées avec des bouts trongon-
nés, ce qui leur donnent un aspect plus
«rustique». Cela n'impacte en aucun cas
la qualité gustative du produit.

* Les quatre parties composant le chaudin complet
sont : le caécum, le chaudin, le suivant (ou robe)
et le fuseau.
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Question d’un acheteur

Que veut dire « 5A » dans la dénomina-
tionde vente d’'une des andouillettes du
tableau comparatif ?

Ce sigle, créé a la fin des années 60,
signifie Association Amicale des Ama-
teurs d’Andouillettes Authentiques. Il
permet de valoriser les authentiques
andouillettes (Troyes, mais aussi Cam-
brai, lyonnaise...). Lors de dégustation a
laveugle, les andouillettes répondant
a des critéres gustatifs précis (moel-
leuses, pas trop grasses...) se voient
attribuer le diplome « AAAAA ».
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Tableau nutritionnel
Référence . Val?l'.'r Protéines Glucides MEiEE dont AGS Sel P/L Industriels
énergétique grasses Marque
POPY
BRAKE 11681 242 keal 19,0 % 1,0% 18,0 % 9.0% 20¢g 1,05 e
DAVIGEL 1682667 231 keal 17,0% 0,4% 17,0% 7,4% 16g 1,00 Davi[;ﬁngfkgéré
FRANCE FRAIS 198020 196 kcal 18,0 % / 14,0 % 67 % 13g 1,29 AAne Eg:r':‘)'if
KRILL 56195 264 keal 16,5 % <05% 22,0 % 10,0 % 208 0,72 Gi@)-lc—effl_Ae,:SeElle
PASSION FROID 65964 228 keal 16,2 % 0,2% 17,9% 8,9% l4g 0,91 CerRscgaTlgE'ESSGF%ZTO%QEEES
PRO A PRO 26280 227 keal 19,0 % L1% 17,0% 80% 16¢ 1,12 AMAND BIANIC
, POPY
RELAIS D'OR MIKO 935575 222 keal 188% 0.5% 16,3 % 7.9% NC 1,15 o
TRANSGOURMET 272906 237 keal 17,6% <05% 18,5% 91% 19¢g 095 Gi@gffe’\ﬁ“e




Comparaison des offres

les cahiers de ’acheteur

Référence Désignation AE;t)aetct Type de viande et % Autres ingrédients et % Inﬂ:?éﬁzls
cuite, bouts trongonnés .
: 4 ’ . 5,8 %,
Andouillette de longueur 12 cm, chaudin de porc 51 %, _ oignon 5,8 %, POPY
EIRAE 11681 Troyes d+/-4cm, estomac de porc 41 % powretﬁonmc(a)slstoe/O,Z %, Brake
en chaudin de porc ym©O,1 %
cuite, bouts trongonnés, oignon 3 %,
DAVIGEL 1682667 Andouillette de longueur 12,5 cm, chaudin de porc 55 %, moutarde % NC, épices % NC, DAVIGEL
Troyes @3,5cm, estomac de porc 37 % plantes aromatiques % NC, Davigel réfrigéré
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre % NC
cuite, bouts trongonnés, oignon 4,8 %,
FRANCE FRAIS 198020 Andouillette de longueur 13 cm, chaudin de porc 70 %, épices 0,22 %, AMAND BIANIC
Troyes supérieure ?3,5cm, estomac de porc 21 % plantes aromatiques < 0,1 %, Amand Terroir
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre < 0,1 %
cuite, bouts tronconnés .
: ¢ ’ : 2,5%,
Andouillette de longueur +/- 15 cm, chaudin de porc 70 %, ) oignon ,> %, AT FRANCE
KRILL 56195 _ poivre 0,1 %, muscade 0,02 %, .
Troyes engbxaa'gecgdrc estomac de porc 25 % thym 0,01 %, marjolaine 0,01 % Gilbert Lemelle
cuite, bouts tronconnés . .
. , ’ chaudin de porc 63 % (cru oignon 3,7 %,
PASSIONFROD | 65964 | Andoullettede tongueur 12 cm, robe comprise), moutarde 0,93 %, CHLARCSUTIER'ES GF?,URMA{\‘DES
Y en boyau de porc estomac de porc 30,7 % épices 1,11 % €S Salaisons Regionales
cuite, bouts non trongonnés, oignon 4,4 %,
PRO A PRO 26280 Andouillette de longueur 16,5 cm, chaudin de porc 79 %, épices 0,3 %, AMAND BIANIC
Troyes royale @4cm, estomac de porc 14 % plantes aromatiques < 0,1 %, Amand Terroir
en boyau collagéne et chaudin de porc aréme naturel de poivre < 0,1 %
cuite, bouts trongonnés, . o
. ) % NC
RELAIS D'OR Andouillette de longueur NC, chaudin de porc % NC, . olgnon ’ POPY
MIKO 935575 Troyes @NC, estomac de porc % NC poivre % NE‘ muscade DUA) NC, NC
type denveloppe NC marjolaine % NC, thym % NC
cuite, bouts non trongonnés, oignon 2 %, AT FRANCE
Andouillette de longueur 12 a8 14 cm, chaudin de porc 78 %, poivre 0,08 %,
TRANSGOURMET | 272906 Troyes 5 A @4,5cm, estomac de porc 18 % muscade 0,06 %, Gilbert Lemelle
en boyau de porc thym 0,06 %
i i : Présentation .
A Additifs Origine matiére Pays de f Industriels
Référence ; : DLC Calibre
Agents de texture premiére transformation G Marque
it S20 het, sous vide, 1,015 kg
e conditionnement : 40 jours, sachet, s i) 4 POPY
BRAKE 11681 acidifiant, UE France minimum client : NC, piece de 14§ &
conservateur aprés ouverture : NC sacgext FY%ZSpLegces, Brake
. 4 het, sous vide, 1,12 kg
e conditionnement : 45 jours, sachet, r- J
DAVIGEL 1682667 oidifiant, UE France minimum client : NC, shedes Si%fés Davigg\ngfrli_géré
aprés ouverture : NC 6x1,12kg
i LA het, sous vide, 1,12 kg
glace, conditionnement : 45 jours, sachet, | Al ’
FRANCE FRAIS | 198020 acidifiant, France, UE France minimum client : 22 jours, Decede 1408, ‘/\\MANS ?'AN'.C
conservateur aprés ouverture : NC Ex1 12FIJ< ’ mand lerroir
12 Kg
conditionnement : 36 jours, sache::éig%sevli%% 0.9ke, AT FRANCE
KRILL 56195 conservateur UE France minimum client : 21 jours, ph t de 6 pid 8 X
aprés ouverture : NC sachet de b pieces, Gilbert Lemelle
6x0,9kg
- e het, sous vide, 0,9 kg
= Allemagne, Danemark, conditionnement : 45 jours, sachet, y IS
PASSION FROID 65964 acidifiant, Espagne, France, France minimum client : NC, piece de 150 g, CHARCUTERIES GO,URMANDES
conservateur Pays-Bas, Pologne aprés ouverture : 48 h sachgt dgglgleces, Les Salaisons Régionales
, : % 0,9 kg
. e het, sous vide, 1,26 kg
e conditionnement : 45 jours, sachet, o J
PRO A PRO 26280 c:rfsl(&jenzr‘gg’ur France, UE France minimym client : 22 jours, saglﬁgféj;%g%tgés AA'\:nAaﬂS TBlleégliE
aprés ouverture : NC 4x1,26kg
\ : conditionnement : NC, sachet, S0us vide, 0,96 kg,
RELQIIig OR 935575 conservateur Franégbggﬁque, France minjmum client : NC, sa‘éllsgfiilgggés PSEY
apres ouverture : NC 40,96 kg
conditionnement : 36 jours, sachet, ?gges ngoe 076k, AT FRANCE
TRANSGOURMET | 272906 conservateur UE France minimum client : 21 jours, IE]) tde 4 & .
aprés ouverture: NC Saclg o 376PI'<EECESY Gilbert Lemelle

Coté « grammages », prévoyez pour
les maternelles des portions nettes a
consommer (a +/- 10 %) de 50 g, 70 @
pour les élémentaires et le diner des per-
sonnes dgées eninstitution, et100a120g
pour les catégories restantes. Etant don-
né le poids de nos offres (140 a 190 g), ces
grammages risquent toutefois d'étre as-

cuits, n‘oubliez pas

due notamment a

sez difficiles a respecter et il faudra adap-

ter les quantités. Pour cela, et bien que
les andouillettes soient des produits déja

de tenir compte d'une

perte de poids lors de la mise ceuvre,

une fuite des lipides.

Suivant la qualité des andouillettes (plus
OU Moins grasses), ces pertes s'élévent en
général entre 5 et 10 %.






