CARNET DE L'EXPERT
achats CCTP

Escalope de dinde viennoise

Suggestions du chef

Astuces/Idées
Pour plus de fraicheur,
proposez vos escalopes
viennoises avec une sauce

Thémes & Recettes
Autriche : Wiener Schnitzel
USA : Buddha bow!
facon Caesar

fraiche a base de fromage
blanc, jus de citron, huile
d’olive et estragon
finement ciselé.

TABLEAU NUTRITIONNEL

Escalope de dinde plein filet ou reconstituée,
enrobée de chapelure, cuite, surgelée, piéce de 125
a 140 g. Les escalopes viennoises peuvent étre agréementées
d’'un quartier de citron et saupoudrées de persil hache.
Elles se marient tres bien avec les légumes verts tels que
les haricots ou les brocolis.

Cété répartition, nos offres confiennent de 72 & 75 % de viande de dinde,
contre 24,8 & 28 % de chapelure. On peut donc penser qu'elles présentent
peu de différences, d'autant que leurs valeurs énergétiques oscillent seulement
entre 209 et 229 keal. Pourtant, si I'on regarde le type de viande mis en
ceuvre, on constate que nos offres sont loin d'étre similaires. En effet, alors
que 'une d'elle est composée d'une escalope de volaille entigre n'ayant
subi aucun fraifement technologique, le reste de notre sélection est prépa-
rée avec de la viande dite « saumurée ». Ce procédé consiste & plonger
I'aliment dans un liquide plus ou moins salé. D'ailleurs, si I'on compare la
quantité de sel présente dans I'offre dont la viande n'a pas été saumurée,
la teneur pour 100 g d'aliment fini n'est que de 0,4 g, alors que pour les
autres, elle passe de 0,74 g a 1,29 g. Par ailleurs, la quantité de viande
mise en ceuvre pour ceffe offre est au fofal de 75 %, alors que pour les
escalopes dont la viande a été saumuré elle n'est réellement que de 48 &
58 %. Qualitativement, elle est donc plus intéressante. Méme si, cété fexiure,
elle peut s'avérer légérement plus séche. Des différences existent aussi entre
les autres offres, puisque deux sont composées d'escalopes entiéres et les
frois derniéres de viande reconstituée.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Afin de savoir si la portion concernant mon plat principal contient
bien 70 % du grammage recommandé pour la denrée protidique’,
il convient pour les produits traités en salaison (cordon bleu, palette
a la diable, certaines escalopes viennoises ou paupiettes...) de fenir
compte de la quantité de viande réellement mise en ceuvre avant le
saumurage. Pensez & demander & |'industriel de vous fournir cette pré-
cision si elle n’est pas indiquée sur I'emballage ou la fiche technique.

! Rappel : le grammage doit étre supérieur & 35 g pour les maternelles, 50 g pour les élémentaire
et 70 g pour les catégories d'ages supérieurs.

Référence : Va|?gr Protéines Glucides dont sucres WA dont AGS Sel Rapport P/L lieliitely
énergéfique grasses Marque
BRAKE 74902 209 keal 15,9 % 14,9 % 1,4% 9,2% 1,1% 0,74 173 BRAKE
e e e (i e 49 ' Le Collectif du Goit
DAVIGEL 12036097 | 209 kel 15,9 % 14,9 % 1,4% 9,2 % 1% 074g 173 DAVIGEL
Davigel Surgelé
. . . . . GELAE
FRANCE FRAIS 11233 229 kedl 14,0 % 14,0 % <10% 13,0 % 3,7 % 1299 1,07 oy
PASSION FROID 153669 2Néked | 21,4% 0,7 % 8,9% 1% 0,40 g 2,40 CALIANCE
e Bignon
RELAIS D'OR 300802 | 229kel | 140% <1,0% 13,0 % 37% 129g 1,07 Indusiriel NC
élection
TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300866 225 keal 14,0 % 1,4% 11,0 % 3,5% 1,10g 1,27 Transgourmet
Quality
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COMPARAISON DES OFFRES

% de viande
Référence AE:!C? Répartition et % (‘tilzgi Ingrédients saumure et % Ingrédients panure et % Ir;\igi;rheels
mure)
eau 3,1 %, dextrose < 0,4 %, farine de blé 10,6 %,
produit non moulé, escalope de dinde protéines de blé < 0,2 %, levure % NC, BRAKE
BRAKE 74902 pané, saumurée 72 %, 57,6 % gélifiant algue Euchema flocon de pomme Le Collectif
cuit panure 24,8 % transformée < 0,2 %, de terre 3,4 %, du Goit
fibre de blé < 0,2 %, aréme naturel < 0,2 % amidon de blé <5 %
produit non moulé, escclope}de digde . eour(f;é';‘é:s’ j:xgrlzs% /lil(';‘,C, farine de blé % NC, |evure°% NC, DAVIGEL
DAVIGEL 12036097 pané, saumurée 72 %, 57,6 % slifiant F Fuch formée % NC flocon de pomme de terre % NC, Davigel Suraels
cuit panure 28 % gélifiant algue Euchema fransformée % NC, amidon de blé % NC avigel Surgelé
fibre de blé % NC, aréme naturel % NC
produit rr)oulé, filet de dindg rec%nsﬁtué ;Zlfto/z;ligi'niecﬂ%sleé é: HEI farine de b_lé % NC, |eyuore % NC, GELAE
FRANCE FRAIS | 11233 pané, saumuré 73 %, NC hydrol de col d is 5% NC ceuf entier concentré % NC, G
it anure 27 % ydrolysat de colza ef de mais % NC, eau % NC, épices % NC ewy
cut p extrait d'épices % NC '
produit non moulé, es?olgipe de di|r1de farine de blé < 17 %, GALUANCE
PASSION FROID| 153669 pané, ron franee en SUASOY | 75,0 % / levure < 0,5 %, eau 7 %, :
. et non reconstituée 75 %, A o Le Bignon
cuit o gluten de blé <2 %
panure 25 %
produit moulé, | filet de dinde reconstitué ;%ﬁtc%ig‘(ﬁfnieggisleé% ',:‘l(C:’ farine de blé % NC, levure % NC, Industriel NC
RELAIS D'OR | 300802 pané, saumuré 73 %, 58,0 % hydrolysat de col d ° % NC ceuf reconstitué % NC, Sélecti
cuit panure 27 % ydrolysat de colza et de mais % NC, eau % NC, épices % NC election
extrait d'épices % NC '
produit moulé, escalope de dinde eau % NC, protéine de soja % NC, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET| 300866 pang, saumuree 48,0 % sirop de glucose % NC, farine de blé % NC, levure % NC |  Transgourmet
h et reconstituée 73 % L o "
cuit panure 27 % ' aréme naturel % NC Quality
X Présentation ;
Référence | Huile de fiture | Allergéne Origine matiére premiére Pays de DDM Calibre Indusriels
majeurs transformation s Marque
Conditionnement
surgelé,t IQE, I220 g, BRAKE
. carton 5 kg,
BRAKE 74902 tournesol gluten France France 18 mois nombre de piéces minimum le Collectif du Got
par carfon NC
surgelé, IQF, 120 g,
DAVIGEL 12036097  tournesol gluten France France 18 mois carton 5 kg, DAVIGEL
o e Davigel Surgelé
40 pieces minimum par carton
surgelé, IQF, 125 g,
FRANCE FRAIS | 153669 tournesol g|ufe?, UE NC 24 mois carton 5 kg, %EI'AE
oev 40 piéces par carton ewy
Allemagne, Autriche, Belgique, Danemark .
[ "~ ' L surgelé, IQF, 120/140 g,
PASSION FROID| 300802 tournesol g||l1f{etn, Espolfgne, Fkljnlandep, GreBce, I'rplar;de, |h0||e’ France 18 mois carton 5 kg, GLA%!ANCE
a Uxeng;(:%me?J:] Ossdédoer vgal 35 piéces minimum par carton € bignon
surgelé, IQF, 125 g, .
RELAISD'OR | 153669 tournesol gluten, UE France 24 mois carton 5 kg, Indl{strlgl NC
oeuf i Sélection
40 piéces par carton
surgelé, IQF, 125 g,
TRANSGOURMET| 300802 | fournesol | 9lufen. UE France NC carton 5 kg, TRANSGOURMET
soja Y ransgourmet Quality
40 piéces par carton

Si I'on souhaite respecter les fréquences de
présentation recommandées par le GEMRCN,
il convient de vérifier frois paramétres : la quan-
fité de matiére grasse, puisque I'escalope subit
une cuisson de type « friture », le rapport Pro-
téines/Lipides (P/1) ef la quantité de denrée
profidique qui sera servie aux convives. Pour

les deux 1< criteres, nous n'observons pas
de limitation, car la teneur en matiére grasse
est inférieure & 15 % et le rapport P/1 supé-
rieur & 1. Pour le 3¢ critére, les deux offres
en 120 g contenant 57,6 % de viande (hors
saumure) et celle en 125 g qui en contient
juste 48 % seront par contre limitées. En effet,

ces portions desfinées & des adolescents, des
adultes ou pour le déjeuner des personnes
dgées en institution n'apporterons réellement
que 69,1 g et 60 g de viande, alors qu'elles
devraient en contenir au moins 7O g. Faute
de précision, I'offre dont I'information n'est pas
communiquée est aussi & limifer.
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