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DESCRIPTION





Jeune volatile de basse cour de l’espèce « poule », à la chair tendre, blanche ou légèrement jaune selon l’alimentation. Cette dernière détermine également la saveur du poulet abattu entre 8 et 16 semaines environ.   





APPELLATIONS


Poussin : très jeunes poulets sacrifiés entre 6 et 8 semaines pesant environ 700 g. Chair tendre mais insipide.


Poulet 4/4 : à croissance très rapide, abattus très jeunes (45 jours), pesant 1 kg. Chair molle.


Poulet de Grain : dits de marque, abattus entre 50 et 70 jours, mieux conformés, pesant de 1,2 à 1,8 kg.Chair plus ferme.


Poulet d’appellation : dits « Labels », élevés au parcours (en semi-liberté) et non en « parquets » (batterie) comme les précédents. Abattus entre 110 et 120 jours, bien formés, pesant jusqu’à 2 kg. Chair tendre, ferme et savoureuse.


Poule : il s’agit d’une poule adulte, pondeuse, de 18 à 30 mois.


Coq : mâle adulte.


Poularde : jeune poule âgée de 7 à 8 mois, engraissée par gavage et pesant au moins 2 kg.


Chapon : jeune coq châtré avant d’être engraissé. Gavé à partir de 6 mois, il se développe considérablement et peut peser jusqu’à 4,5 kg.
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VARIETES





Bresse Gauloise


Faverolles


Gâtinoise


Cou nu du Forez


Gournay


Crève-Coeur














UTILISATION RESTAURANT





Découpe du poulet rôti, du poulet en crapaudine, de la poularde…





CRITERES DE QUALITE





Peau souple, lisse, blanc bleuté. Bréchet souple, pattes brillantes à écailles fines.








UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE





Rôti au four, en cocotte, à la broche, en papillote, en croûte de sel…





UTILISATION 


AGRO-ALIMENTAIRE


Ailes – cuisses – foies…
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CONDITIONNEMENT





PAC – Pré découpé…








