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( Carcasses de volailles entiéres préte & cuire PAC) :zhl § jalr Aals™ g3 -1
(Poulet de chair) o+ z-> 1-1

(Cog- poule a bouillir) s > 5 &hs 2-1

( Chapon) a2 &> 3-1

(Poussin coquelets) '3 4-1
(Dindonneaux ) s, &b &3 5-1
(Dindes) s, &k 6—]

(Cénards) by 7-1

( Canetons) 53 ¢!+ 8-1

( Oies) 550 9-1

(Oisons) ;4 &', 10-1

( Pintadeau) &> 7, 11-1

( Pintade) = 12-1

( Cailles) o 13-1

ilais p - =2

( Demi -poule ) (> 3» mr pdis) o -2

( Quart de poulet : avant ou arriére) (pias s = 3o x> m ) o) 2-2

( Demi poulet arriére) ..~ 3 ciai 3-2

( Poitrine avec ou sans 0s entiére ou partagée en (inia e 5 L) jue 4-2
deux)

( Cuisse fémur + tibia+ péréoné) 4xs 5-2

( Haut de cuisse : fémur ) i el 6-2
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( Pilon tibia +péroné) sl 41 7-2

( Aile: hémérus + radius +cubitus) - > 8-2
( Blanquette) -1 Jel 9-2

(Aileron) Fuat o>l 10-2

( Filet de poitrine) ;4w 5, 11-2

( Foie gras) sws 345 -3

(Ceeur, foie, gésier) wail 4 45«1 -4

Ol y jant —

( GEufentier) Jo 7 b 2. 1-1

( GEuf entier pasteurisé) bl Jis™ jan 2-]

( GEuf entier lyophilisé) casz WS a0 3-1

( Albumen blanc d'ceuf pasteurisé ) plo jz) ot 4-1

(Albumen blanc d'ccuf lyophilis¢) caéz ol 2 5-1

(Vitellus jaune d'ceuf pasteurisé) flo ja iol 6-1
( Vitellus jaune d'ceuf lyophilisé ) ciaz jadi ast 7-1




