les cahiers de l'acheteur

Pilon de poulet

Pilon de poulet, surgelé ou congelé, calibre de 70 a 120 g.
Le pilon de poulet est le plus souvent servi grillé au four et nappé de jus. Il peut
aussi étre employé en garniture de certaines recettes comme la paélla ou le

tajine.

Le pilon est la partie inférieure qui compose la
cuisse du poulet (I'autre morceau étant le haut
de cuisse). Comme pour les offres de pintades
et de cuisses de lapin, la grande diversité des
calibres proposés (entre 70 et 120 g) risque en-
core une fois de poser un probléme au niveau
du respect des grammages recommandés par
le GEMRCN®. Ainsi, en tenant compte d'une
perte moyenne a la cuisson de 15 %, l'idéal
serait d'utiliser des pilons allant de 110 a
120 g pour réaliser les portions destinées aux
maternelles et aux personnes agées en ins-
titution pour leur diner. Vous obtiendriez en
effet une portion nette a consommer avec os
d'environ 93 a2 102 g. Pour les élémentaires et
le déjeuner des personnes agées, vous pouvez
opter pour des pilons comprisentre 75et90 g,
en prenant bien entendu soin d’en servir deux
par personne. Les portions obtenues iront ainsi

de 127 2 153 g. Concernant les adolescents et
les adultes, Il est possible d'utiliser des pilons
pesant entre 75 et 115 g. La aussi, comptez
deux pieces par personnes. Vous pouvez méme
servir trois pilons de 70 g pour ceux-ci, car la
portion réalisée avoisinera les 178 g. Malheu-
reusement, le contenu des cartons ne vous per-
mettra peut-étre pas cette souplesse de choix.
Coté provenance, on constate que seul un
distributeur propose de la viande francaise.
Notons malgré tout, qu'hormis pour une
offre ou l'information n'est pas communi-
quée, l'origine de la matiere premiére pour le
reste de notre sélection provient de pays ap-
partenant a l'Union Européenne, donc possé-
dant une réglementation similaire a la notre.

4 Pour rappel, les portions peuvent aller de 90 a 110 g pour les mater-
nelles et le diner des personnes agées en institution, 126 a 154 g pour
les élémentaires et le déjeuner des personnes agées en institution, 126
2198 g pour les adultes et les adolescents.
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Question d’un acheteur

Quelle est la différence entre un pro-
duit surgelé et un produit congelé ?

On emploie souvent le terme « conge-
ler » et « surgeler » pour désigner la
méme action. Or lors de la surgélation,
les aliments sont soumis a des tem-
pératures de -30 a-50 °C contre-18 a
-25 °C pour la congélation. Dans le 1¢
cas, les cristaux de glace qui se for-
ment sont donc beaucoup plus petits.
Les cellules des aliments sont ainsi
mieux préservées, et le produit res-
titué est généralement proche d'un
produit frais.
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Tableau nutritionnel
Val Matié Industriel
Référence . a ?l{r Protéines Glucides aneres dont AGS Sel Rapport P/L MAUSETIEts
énergétique grasses Marque
MANOR FARM
BRAKE 37884 180 kcal 27,0% traces 8,0 % 23% 0,33g 3,38 % .
DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 174 keal 18,2 % / 11,2% 32% 0,24g 1,62 ) )
Davigel Surgelé
DOUX PERE DOD
FRANCE FRAIS 113387 NC NC NC NC NC NC NC ou NG obu
KRILL 550408 207 keal 18,0 % / 150% 23% 033g 3,38 NC
MANOR FARM
PASSION FROID 40248 131 kcal 17,8% traces 6,6 % 2,0% NC 2,69 ON .
PHOCEOR
RELAIS D'OR 936219 207 keal 18,0 % traces 15,0 % 2,4% 034g 1,20 NG
TRAN RMET
TRANSGOURMET 300835 198 kcal 18,0 % / 140 % 2,9% 0,23g 1,28 SCOURMET
Transgourmet Quality
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Comparaison des offres

Référence Aggaetct Type de viande et % Mise en ceuvre Inﬂg?(tqﬂ:ls
cru . - . e 4 o
PN by f décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C), MANOR FARM
BRAKE 37884 segfqueaumteé:ggqcujglseént pilon de poulet 100 % Cuisson au four ou en cocotte NC
cru, décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C), DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 séparé au niveau de la jointure, pilon de poulet 100 % travailler comme un produit frais, Davigel S 6
sans tarse cuisson a coeur 74 °C avigel surgele
FRANCE FRAIS 113387 cru pilon de poulet 100 % NC DOUXPERE DODU
KRILL 550408 cru, ébouté pilon de poulet 100 % cuisson a coeur conseillée NC
sans décongélation,
PASSION FROID 40248 cru pilon de poulet 100% | four a chaleur seche 250/280 °C, MANOR FARM
finition en suite culinaire ou au four mixte 150/175 °C
. . . J— . PP o PHOCEOR
RELAIS D'OR 936219 cru pilon de poulet 100 % décongélation en enceinte réfrigérée (0/+ 3 °C) NC
f four 180 °C 40 min, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300835 cru pilon de poulet 100 % Cuisson & coeur Transgourmet Quality
» ) : ) Présentation Industriels
Référence Origine de la matiére premiére | Pays de transformation DDM Calibre Marque
Conditionnement q
surgelé, IQF, en vrac, MANOR FARM
BRAKE 37884 Irlande Irlande 18 mois piecede80a120g, NC
cartonde 5 kg
. surgelé, IQF, en vrac, DAVIGEL
DAVIGEL 1680640 Pays-bas ou Allemagne Pays-Bas 18 mois piecede80a120g, Davigel S &
carton de 5 kg avigel surgele
'gongadéég 5120, DOUX PERE DODU
f piece de 80 a g,
FRANCE FRAIS 113387 NC NC 18 mois sachet 2,5 kg, NC
2x2,5kg
. _surgelé, en vrac,
KRILL 550408 UE UE 18 mois piecede 80a120g, NC
carton de 5kg
. congelé, layer packed, MANOR FARM
PASSION FROID 40248 Irlande Irlande 18 mois piecede70a120g, NC
carton 5 kg
congelé a sec,
RELAIS DOR 936219 UE Irlande 18 mois piece de 80 4 120 g, PHOCECR
carton 5kg
. surgelé, IQF, en vrac, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300835 France France 24 mois piecede80a120g, T + lit:
carton de 5 kg ransgourmet Quality
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