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Coquelet

Coquelet, jaune ou blanc, prét a cuire (PAC), surgelé, piece

de 450 a 650 g.

Le coquelet se cuisine réti au four. Il est généralement nappé de jus et
accompagné de pommes sautées ou frites.

Parmi notre sélection, le poids des coquelets
varie entre 450 et 650 g, ce qui est conforme a
la réglementation®puisque le terme « coque-
let » ne peut s'appliquer qu'a un jeune poulet
n'excédant pas les 650 g (coquelet PAC, sans
abats, sans téte, sans patte). Ce volatile,
qui n'est donc pas une espéce spécifique
mais bien un jeune coq n‘ayant pas encore
atteint sa maturité, voit donc son nombre
de jours d'élevage réduit pour ne pas dépas-
ser ce poids. Concernant notre sélection,
il est de 24 jours pour les coquelets issus de
souches a croissance rapide ou mixte et de
30 jours pour ceux a croissance lente. Par
ailleurs, on constate que tous les industriels
proposent de la viande franqaise. Si cette
indication na pas toujours été obligatoire
sur 'étiquetage, elle l'est devenue depuis le
1% avril 2015 pour le pays d‘élevage et d'abat-
tage, mais pas pour celui de naissances.
Coté cuisine, la perte moyenne d'un coquelet
a la cuisson est d'environ 20 %, ce qui nous

donne une fois cuits, des coquelets pesant
entre 360 et 520 g environ. Si l'on se référe
aux grammages recommandés par le
GEMRCN pour lesvolailles cuites servies avec
os (cuisse, haut de cuisse, pilon), les portions
aservirdevront étre, a +/- 10 %, de 100 g pour
les maternelles et le diner des personnes
agées, 140 g pour les élémentaires et le
déjeuner des personnes dgées et 140318049
pourlesadolescentsetadultes. Il ne seradonc
pas toujours aisé d'obtenir ces grammages
et vous devrez, en fonction du calibre de
vos coquelets, opter pour une découpe en
2, 3, 4 voire 5 portions. Pour information,
l'ossature et la peau représentent environ
30 % du coquelet cuit. Ainsi, le poids total
de viande nette a consommer peut varier
de 250 a 365 g en fonction de nos offres.

2 Réglement (CE) n°543/2008 de la commission du 16 juin
2008, art. 1%,

3 Reéglement (UE) n°1337/2013 de la commission du 13
décembre 2013 portant modalités d'application du régle-
ment (UE) n°1169/2011.
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Question d’un acheteur

Que signifie classe A pour une volaille ?

La classe A est plus ou moins un signe
de qualité qui correspond a la présen-
tation du produit : volaille bien for-
mée, avec une bonne proportion de
graisse et de muscle, sans déchirure
au niveau de la peau, sans hématome,
sans reste de plume. Si l'un de ces cri-
teres n'est pas respecté, la volaille
passe alors en classe B.
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Tableau nutritionnel
AF4 Valeur - A Matieres Industriels
R&f A
eference énergétique Protéines Glucides grasses dont AGS Sel P/L Marque
BRAKE 33690 150 keal 20,5% <02% 7.4% 21% 020¢g 2,77 5’,\\‘\’CEL
DAVIGEL 1681679 102 keal 21,5% / 1,8% 0,5% 020¢g 11,94 e
SAVEL
FRANCE FRAIS 111690 156 keal 21,2% <01% 8,6% 1,8% 020¢g 2,46 oot o
PASSION FROID 17029 199 keal 20,0 % 02% 13,0% 35% 015g 1,53 ARRIVE RENSEAURAT'ON
RELAIS D'OR MIKO 452402 199 keal 20,0 % 0,4% 130% 35% 015g 1,53 ARR'VEAETEFSJ’E‘;SAT'ON
SAVEL
TRANSGOURMET 447995 150 keal 20,5% <02% 7,4% 21% 020g 2,77 ot o




Comparaison des offres

les cahiers de 1’acheteur

Référence AEtat Type de viande et % Classe Nom!qre Celiclle Origine matiére premiere G siitels
spect d'élevage Marque
entier, cru, coquelet jaune 100 %, ~ PP SAVEL
BRAKE 33690 bridé, PAC issu de souche a croissance lente A +/-30 né, élevé et abattu en France NC
entier, cru, coquelet jaune 100 %, ~ PP DAVIGEL
DAVIGEL 1681679 bridé, PAC issu de souche a croissance lente A +/-30 né, élevé et abattu en France Terre et Mer
entier, cru, coquelet blanc 100 %, ~ PP SAVEL
FRANCE FRAIS | 111690 bridé, PAC issu de souche a croissance lente A +/-30 né, élevé et abattu en France Ptit Duc
entier, cry, coquelet blanc 100 %, . 4 Alovd ARRIVE RESTAURATION
PASSION FROID 17029 bridé, PAC issu de souche & croissance rapide A +/-24 né, élevé et abattu en France NC
’ entier, cru, coquelet blanc ou jaune 100 %, 3 PPN ARRIVE RESTAURATION
R AT 452402 bridé, PAC issu de souche a croissance rapide ou mixte A +/-24 né, élevé et abattu en france Maitre Coq
entier, cru, coquelet jaune 100 %, . PR SAVEL
TRANSGOURMET | 447995 bridé, PAC issu de souche 3 croissance lente A +/-30 né, élevé et abattu en France Ptit Duc
Présentation [
Référence Mode d’'emploi DDM Calibre e
Conditionnement q
congelé, IQF,
. g . s . . piece de 500/600 g conditionné nu, SAVEL
BRAKE 33690 sans décongélation, four 180 °C 20 & 30 min 24 mois vrac en sac plastique bleu PEMD, NC
carton 5 a 6 kg de 10 pieces
surgelé, IQF,
. s . piéce de 450/500 g, DAVIGEL
DAVIGEL 1681679 avec décongélation 24 mois barquette flmée de 2 pieces, Terre et Mer
carton 9 kg
congelé, IQF,
o N : . piéece de 450/500 g, SAVEL
FRANCE FRAIS 111690 four 210 °C 25 a 30 min 24 mois barquette filmée de 1 ou 2 pidces, Ptit Duc
carton 8 kg
sans décongélation, four chaleur séche 250/280 °C congelé,
PASSION FROID 17029 jusqu'a coloration, finition en suite culinaire 18 mois piéce de 500/600 g, ARRIVE RESTAURATION
ou four mixte 150/175 °C carton 11 kg de 20 pieces
congelé,
! 4 Alat o . piece de 500/550 g, ARRIVE RESTAURATION
RELAIS D'OR MIKO | 452402 avec décongélation, four 175 °C, 1 heure par kg 24 mois barquette filmée individuelle, Maitre Coq
carton 10 kg de +/- 20 pieces
25a30min, surgelé,
four 210 °C, ou cocotte feu moyen, . piéce de 550/650 g, SAVEL
JRECEEECREEY| 447995 ou grill feu fort, ou wok feu fort, 24 mois barquette filmée de 2 piéces, P'tit Duc
ou barbecue/plancha carton 11 kg
’ »
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