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Wings de poulet tex mex

Ailerons et manchons de poulet, marinés tex mex, cuits,

surgelés, piece de 20a 55 g.

Les wings de poulet tex mex sont servis rotis au four, accompagnés de
frites ou de légumes verts. lls peuvent étre proposés tels quels ou avec de

petites sauces.

Si les wings de poulet sont en
général confectionnés avec les 1°°
et 2™ segments d‘aile (manchons et
ailerons), on constate toutefois que
deux industriels ne mettent en ceuvre
que des ailerons. Ces derniers sont
nutritionnellement un peu moins
intéressants car ils possédent entre 15
et 20 % de peau, alors que les manchons
en contiennent souvent moins de 5 %.
Toutefois, la quantité de poulet mise
en ceuvre pour ces deux offres est plus
importante (86 a 88 % contre 77,5 a 83 %).
De méme, la perte de poids due a la
présence d'os dansles morceauy, se situe
entre 20 et 24 % pour les ailerons et 25 %
pour les manchons. Ainsi, on observe
des teneurs approximatives assez simi-
laires en ce qui concerne la quantité de
viande a consommer (hors peau) pour
I'ensemble de notre sélection : entre 50
et 54 %. Néanmoins, comme on ne retire
pas la peau présente sur les morceaux,

la quantité réellement consommée pour
les offres avec manchons et ailerons
est d’environ 60 a 65 % alors qu’elle est
proche de 68 % pour les ailerons seuls.
Au niveau de la fréquence de
présentation, nos offres possédent ce
que 'on appelle une fréquence libre. En
effet, elles ne sont pas limitées puisque
la quantité de volaille mise en ceuvre
est comprise entre 77,5 et 88 %, ce qui
représente plus de 70 % du grammage
recommandé pour la denrée protidique.
De plus, nos offres ont un rapport P/L
supérieur a 1 (1,25 a 1,78). Par contre, la
volaille n‘entrant pas dans le cadre des
viandes non hachées recommandées
par le GEMRCN (entre autres, boeuf,
veau, agneau et abats), elle n'est pas
non plus encouragée.

Les teneurs en peau et en os sont des données indicatives.
Elles peuvent varier en fonction de la qualité de la matiére
premiére.
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Question d’un acheteur

Quelle quantité de wings de poulet
faut-il prévoir pour les différentes
catégories de population ?

Si lon tient compte de toutes les
parties consommables (viande et peau)
prévoyez une portion moyenne avec os
de 80 g pour les maternelles, 110 g
pour les primaires et le diner des
personnes agées en institution, 160
a 190 g pour les adolescents, adultes
et déjeuner des personnes agées. Si
vous souhaitez un apport un peu plus
important en viande, augmentez ces
portions d’environ 20 a 30 g.

Suggestions du chef
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Tableau nutritionnel
Référence | . Valt?qr Protéines Glucides e VETEIES dont AGS Sel P/L Inelusiicle
énergétique sucres grasses Marque
BRAKE 4483 231keal | 200% 1,1% 1,0% 16,0% 44% 1,40¢g 1,25 ARRIVE SURGELE
FRANCE FRAIS 33528 | 180keal | 17,0% 2,0% 2,0% 120% 2,5% 1,80g 1,42 SOPRAT PERE DODU
PASSION FROID 29782 191keal | 207 % 07 % 06% 11,6% 32% 1,508 1,78 Gastrofgﬂfgﬁ?gg;omels
RELAIS D'OR MIKO 7826 216keal | 220% 2,5% 08% 130% 39% 1258 1,69 ARRIVE RE,\SKT:AURAT'ON
TRANSGOURMET 266080 | 203kcal | 19,0% 21% 02% 130 % 39% 1,538 1,46 h:/\AaliTt?eEccqu




Comparaison des offres

les cahiers de 1’acheteur

REfi Etat Type de viande % de Type de légume et %, PN 0 Industriels
€ Aspect et % marinade Type daréme et % Altieslingiedientslc by Marque
BRAKE 4483 marif]getrg:’mex aileron 12% arbme 0.3 % sirop de glucose de blé 1,6 %, ARRIVE SURGELE
P ' de poulet 88 % ° 270 colorant, protéines de soja Brake
aileron, . tomate en poudre 0,1 %, dextrose 0,2 a 0,3 %, sucre < 0,1 %,
FRANCE FRAIS 33528 mariné tex mex, de aolﬁgin%o/ 14% épices et plantes aromatiques 0,3 a 0,4 %, amidon modifié 0,5 a 0,7 %, SOPRAT PERE DODU
cuit P ° arémes naturels < 0,1 % fécule 0,1 8 0,2 %, stabilisant
aileron et manchon, | aileron et manchon tomate et poivron en poudre 0,1 %,
PASSION FROID 29782 marinés tex mex, de poulet 22,5% aromes naturels 0,9 %, dextrose 0,4 %, sgpcharose <0.1%, GASTRONORME.
. - : stabilisant Gastronormes professionnels
cuits 77,5% épices et plantes aromatiques 0,4 %
aileron et manchon, | aileron et manchon poudre de tomate < 1 %, poivron rouge < 1 %, sucre < 1 %, maltodextrine < 1 %,
' marinés de poulet 83 %, o poudre d'oignon < 1 %, aréme < 1 %, amidon modifié de tapioca 1 a 2 %, ARRIVE RESTAURATION
RELABDOR IO | e a la mexicaine, issu de poulet 17% épices < 1 %, poudre d'ail < 1 %, poudre de amidon modifié de gluten <1 %, NC
cuits certifié ou label vinaigre d'alcool < 1 %, persil < 1 % extrait de malt < 0,5 %, colorant
aileron et manchon, poudre de tomate 0,3 %, poivron rouge < 0,1 %, sucre 0,6 %, maltodextrine 0,2 %, N
marinés aileron et manchon o arébmes 0,2 %, épices 0,3 %, poudre d'oignon et colorant, amidon transformé de MAITRE COQ
JREEEEECREE) 266050 a la mexicaine, de poulet 83 % 17% d'ail 0,2 %, poudre de vinaigre d'alcool < 0,1 %, | tapioca % NC, amidon modifié de blé Maitre coq
cuits persil < 0,1 % % NC, extrait de malt % NC
., Mk el Origine matiere Pays de DDM Préé:l?tt:éion Industriels
P premiere transformation o TS Marque
. Ao o . surgelé, IQF, +/-22 g,
BRAKE 4483 sans decongela‘mon, four 180 C 15 min, UE France 18 mois vrac, ARRIVE SURGELE
ou four micro-ondes 850 W, 5 a 6 min Brake
1x5kg
surgelé, IQF,20a 30 g,
FRANCE FRAIS 33528 sans décongélation, four air pulsé 185 °C 8 min UE des 28 France 18 mois sachet 2,5 kg, SOPRAT ZECRE poDY
2x2,5kg
surgelé, IQF,25a55g,
PASSION FROID 29782 | sans décongélation, four chaleur seche 150/170 °C UE des 28 France 18 mois vrac, GASTRONOfRME. L
1x5kg Gastronormes professionnels
sans décongélation, four 180 °C 15 min, surgelé, IQF, +/-45 g,
RELAISD'ORMIKO | 7826 ou France France 18 mois sachet 1 kg, ARRIVE RE,\SJEAURAHON
four micro-ondes 850 W, 5 min 5x1kg
. P . o surgelé, IQF, +/-35 g, A
sans décongélation, four mixte 150/170 °C, ou . MAITRE COQ
TRANSGOURMET | 266080 four micro-ondes 650 W UE France 18 mois sag%;e; zigkg Maitre coq

Un distributeur propose des wings
préparés avec de la viande de pou-
let certifiée ou labellisée. Si I'dge
d'abattage d'un poulet standard se
situe entre 30 et 40 jours, il doit étre
de 56 jours pour les poulets certifiés
et de 81 jours minimum pour ceux
labellisés. Par ailleurs, si les condi-
tions d'élevage sont les mémes pour
les poulets standards et certifiés,
les exigences pour ceux labellisés

sont beaucoup plus importantes
alimentation constituée a 100 %
de végétaux, minéraux et vitamines
dont 75 % minimum de céréales,
lumiére naturelle, densité dans le
poulailler de seulement 11 poulets
par m? (contre 20 a 25 pour les deux
autres catégories)... La qualité de la
matiére premiére peut donc faire par-
tie des criteres de choix.




