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MESURE INSTRUMENTALE 
DE LA COULEUR DE LA 
VIANDE DE VEAU

Le chromamètre, 
un outil objectif et 
performant

LE CLASSEMENT DES CARCASSES DE VEAUX EN ABATTOIR

LE CR-400 POUR OBJECTIVER LE CLASSEMENT COULEUR

UN SYSTÈME EN PLACE DANS LES ABATTOIRS



Le Cuir de Veau

Une qualité « Made in France »

25 
milliards 
d’euros 
de chiffre 
d’affaires

+ de 100 
métiers du cuir

Le 3e
 

exportateur 
mondial en 
maroquinerie

9 400 
entreprises 
localisées 
sur tout 
le territoire 
français

130 000 
personnes 
salariées

La FranCe :   
un des leaders 
mondiaux des 
cuirs de veau

La FiLière Cuir en FranCe, C’est :
source : cnc

Le Cuir, une matière 
anCestraLe et 
des savoir-faire 
exceptionnels 

Le résultat de la transformation 
par le tannage d’une matière 

putrescible, la peau, en 
un produit durable et 
imputrescible, le cuir. 

L’obtention d’un cuir fini 
est un processus composé 

de multiples étapes.

un processus de création très technique 
source : cnc, illustrations noémie duval
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Les prinCipaux déFauts renContrés sur les cuirs de veau
Après le tannage, les cuirs sont classés en fonction des défauts de surface qui peuvent 
avoir plusieurs origines. Le cuir « pleine fleur » est un cuir rare car sans défaut. 

Logement
Tonte

cAUses 
possibLes

insectes  
(poux, 

mouches...)

champignon propreté 
de la zone 

de couchage

Multifactoriel… Abattage

cicaTrices Piqûres TeigNe crOTTes veiNes DéPOuille

un cuir de qualité pour la maroquinerie de luxe !
le cuir de veau est un cuir de haute qualité caractérisé par  
la finesse de sa fleur. Lisse et dense, il permet une utilisation dans 
la maroquinerie (sacs à main, portefeuilles, valises...), la chaussure
haut de gamme, la ceinture et la sellerie d'équitation.
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La Viande de Veau  

une Viande très Consommée  
EN FRANCE

une Viande reConnue   
POUR SA qUALITé

Les blanquettes de veau, les paupiettes de veau, les côtes de veau, 
la tête de veau…  des plats qui font partie du patrimoine culturel 
français. 
Le steak haché de veau, la saucisse de veau, le kebab…
des nouveautés pour les nouvelles générations !

La viande de veau 
est très riche en :
•  Protéines et antioxydants  

favorables à la santé  
de l’organisme.

•  Vitamines comme 
la vitamine B12, 
indispensable à la 
constitution des globules 
rouges.

•  Minéraux comme le zinc, un oligo-élément 
participant à la croissance.

Une viande appréciée par les français

Les Français sont les premiers 
consommateurs de viande de veau 
dans le monde. Chaque français en 
consomme chaque année près de 

3,5 kg (équivalent carcasse). 

Le veau se découpe en 16 morceaux différents, 
où l’on retrouve les saveurs de cette viande 
qui se prête à de nombreux apprêts et sauces.

Les abats de veau 
(foie, ris, rognons…) 
sont très prisés 
pour leur finesse.

La viande de veau se caractérise 
par sa qualité élevée, sa tendreté 
et sa saveur intense. Reconnue 
par sa couleur rosée, elle est également 
une viande maigre car pauvre en lipides.

un saVoir-faire français 
POUR LA DéCOUPE

LES MORCEAUX DU VEAU à gRILLER,  
à POêLER OU à RôTIR 
Source : Bravoleveau.com

LES MORCEAUX DU VEAU à BRAISER 
OU à BOUILLIR
Source : Bravoleveau.com

LE RENDEMENT VIANDE DU VEAU 
 (MOyENNE SUR DES VEAUX « STANDARDS ») 
 Source : IDELE

Veau en vif
270 kg

Carcasse
145 kg

53,7 % 74,5 % 
Viande nette 
commercialisable
108 kg

Morceaux 
à cuisson rapide
56 %

Morceaux 
à cuisson lente
44 %
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