AN MESURE INSTRUMENTALE

DE LA COULEUR DE LA
SLtTul VIANDE DE VEAU

Le chromametre,
un outil objectif et
performant

l LE CLASSEMENT DES CARCASSES DE VEAUX EN ABATTOIR

b LA COULEUR (nuancier résine)

E battoir. | d t cl 2 0. = Blaﬁc . 1 — Rosé 2 — Roseé 3 — Roseé 4 — Rouge
n apatiolr, 1€S Carcasses e veaux sont classees par - b e Al i |

catéfgories_de couleur, d'état d'engraissement et de
conformation, au plus tard une heure apres le debut
de la saignée.

La couleur est un critere determinant pour la viande

de veau. Elle est appréciée sur le flanc, au niveau de LA CONFORMATION L'ETAT D'ENGRAISSEMENT
la bavette de flanchet (rectus abdominis). CATEGORIE __ APPELLATION CATEGORIE __ APPELLATION

E Excellente 1 Maigre

U Trés bonne 2 Peu couvert

R Bonne 3 Couvert

0 Assez bonne 4 Gras

P Passable 3 Trés gras

LE CR-400 POUR OBJECTIVER LE CLASSEMENT COULEUR

Systeme

Pour objectiver et harmoniser le S o R T . répétable et
classement de la couleur, la s [ aka /[ reproductible
référence est le dispositif de L e O /e .'

mesure valide par INTERBEV

Veaux. Systéme étalonné a

Ce dispositif associe une partir d une campagne
équation de prediction
developpée par Idele au sur

chromametre CR-400. + de 6 000 PN | * équations

, . - performantes
carcasses en 2017 : a pres de

85%

de pointages réalisée

l UN SYSTEME EN PLACE DANS LES ABATTOIRS

Le choix de la méthode de classement en abattoir
est libre : 3 outils sont a la disposition des
opérateurs (le chromametre, le nuancier résine et le
nuancier papier).

Pres de

A ce jour, 10 etablissements d'abattage,
reprejgen!:ant plus de 657% des tonnages abattus, 65 %
sont equipes d un chromametre.
des carcasses de

veaux actuellement
mesureées via ce
systeme
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LE CUIR DE VEAU

CIRVEAU

WV N A s o e R

Une qualité « Made in France

@Studio Cui Cui

|_ A FR ANCE . !..A FC{IE.IERE CUIR EN FRANCE, C'EST :
UN DES LEADERS
Iir’\ﬂhards 1entrle_plglses pelrsc_)nnes metiers du cuir expoat_a{eur
euros ocalisées salariées mondial en
C U | RS DE VEAU de chiffre sur tout maroquinerie
d'affaires le territoire
francais

LE CUIR, UNE MATIERE UN PROCESSUS DE CREATION TRES TECHNIOUE
A N C EST R A L E ET Source : CNC, illustrations Noémie Duval

DES S AVO|R—FA| RE PeaU m=———=p Nettoyage =———p Tannage =—=p Opérations =——p Teinture =———p Fabrication

brute salée (épiderme, meécaniques et finition des articles
EXCEPTIONNELS soils, graisse) “

2 i

Manufactures

Le resultat de la transformation
par le tannage d'une matiere
putrescible, la peau, en
un produit durable et
imputrescible, le curr.
L'obtention d'un cuir fini
est un processus compose Abattoirs

e multiples étapes.

Un cuir de qualité pour la maroquinerie de luxe !

Le cuir de veau est un cuir de haute qualité caractérise par

la finesse de sa fleur. Lisse et dense, il permet une utilisation dans
la maroquinerie (sacs a main, portefeuilles, valises...), la chaussure
haut de gamme, la ceinture et |la sellerie d'équitation.

J LES PRINCIPAUX DEFAUTS RENCONTRES SUR LES CUIRS DE VEAU

Apres le tannage, les cuirs sont classes en fonction des defauts de surface ,?ui peuvent
avolr plusieurs origines. Le cuir « pleine fleur » est un cuir rare car sans defaut.

CICATRICES PIQURES TEIGNE CROTTES VEINES DEPOUILLE

@Tannerie Haas

N3y Logement Insectes Champignon Proprete Multifactoriel... Abattage
POSSIBLES Tonte (poux, de la zone
mouches...) de couchage

a)

INSTITUT DE ¢
L’ELEVAGE IdEIE

Didier BASTIEN, Magdéléna CHANTEPERDRIX, Virginie LEFOUL, Christophe MARTINEAU, Manuel TOURTIER

Contact : cirveau@idele.fr




=~] LAVIANDE DE VEAU

CIRVEAU

Une viande appreciée par les francais

UNE VIANDE TRES CONSOMMEE UNE VIANDE RECONNUE
EN FRANCE POUR SA QUALITE
consommateurs de viande de veau par sa qualite élevée, sa tendreté

dans le monde. Chaque francais en ; : et sa saveur intense. Reconnue
consomme chaque anneée pres de par sa couleur rosee, elle est egalement

une viande maigre car pauvre en lipides.
3 ,5 kg (équivalent carcasse).

Les Francais sont les premiers La viande de veau se caracterise

La viande de veau
est tresricheen:

 Proteines et antioxydants
favorables a la sante
de I'organisme.

e Vitamines comme
la vitamine B12,

Les blanquettes de veau, les paupiettes de veau, les cotes de veau,
la téte de veau... des plats qui font partie du patrimoine culturel

francais. iIndispensable a la
Le steak haché de veau, la saucisse de veau, le kebab... constitution des globules
des nouveautés pour les nouvelles géneérations ! rouges.

« Minéraux comme le zinc, un oligo-élément
participant a la croissance.

UN SAVOIR-FAIRE FRANCAIS _LES MORCEAUX DU VEAU A GRILLER,
POUR L A DECOUPE APOELER OU AROTIR

Source : Bravoleveau.com

ou l'on retrouve les saveurs de cette viande

Le veau se découpe en 16 morceaux difféerents,
qui se préete a de nombreux appreéts et sauces.

LE RENDEMENT VIANDE DU VEAU
(MOYENNE SUR DES VEAUX « STANDARDS »)

Source : IDELE

Morceaux
a cuisson rapide
9l Thd% 07 | ES MORCEAUX DU VEAU A BRAISER
Veau en Vif em———p Carcasse ——p Viande nette OU A BOUILLIR
270 kg 145 kg commerCIallsable Source : Bravoleveau.com
108 kg
Morceaux
a cuisson lente
L

b Les abats de veau

(foie, ris, rognons...)
sont tres prises
pour leur finesse.

@INTERBEV
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