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LA MARQUE DES VOLAILLES DE QUALITE FRANGAISE

THE FRENCH SPECIALIST IN EXCEPTIONAL POULTRY SINCE 1908

Passionate poultry farmers from father to son since
1908, August Lambert proudly reresents the tradition
of high-quality poulry . With respect for tradition, quality
and the well-being of poultry, we share the same values
with our partner breeders to offer you a wide range

of poultry: chicken, guinea fowl, duck, cockerel, quail,
squab... All French specialities from our regions, sure to
delight connoisseurs and gourmets alike!

B I LE SPECIALISTE FRANCAIS DES VOLAILLES D'EXCEPTION DEPUIS 1908

Volailler passionné de pére en fils depuis 1908, Auguste Lambert est 'ambassadeur des volailles
traditionnelles de qualité. Dans le respect de la tradition, de la qualité et du bien-étre de la volaille, nous
partageons avec nos éleveurs partenaires les mémes valeurs afin de vous offrir une large gamme de
volailles: poulet, pintade. canard, coquelet, caille, pigeonneau... Autant de spécialités francaises de nos
régions, qui sauront ravir les connaisseurs et fins gourmets!

I'0 DE FRANSE SPECIALIST IN UITZONDERLIJK GEVOGELTE SINDS 1908

Als gepassioneerde pluimveehouders van vader op zoon sinds 1908, is Auguste Lambert de
ambassadeur van traditioneel kwaliteitspluimvee. Met respect voor traditie, kwaliteit en het welzijn van
pluimvee, delen wij dezelfde waarden met onze partnerfokkers om u een ruim assortiment pluimvee
aan te bieden: kip, parelhoen, eend, haan, kwartel, duif... Allemaal Franse specialiteiten uit onze streken,
die zowel kenners als fijnproevers zullen bekoren!

B DER FRANZOSISCHE SPEZIALIST FUR AURERGEWOHNLICHES GEFLUGEL SEIT 1908

Seit 1908 steht der Name Auguste Lambert flr authentische Familientradition und hdchste Qualitat.
Als leidenschaftlicher Geflligelztchter ist er der Botschafter fur traditionelles Premium-Gefligel.
Gemeinsam mit unseren ausgewdhlten Partnerzichtern setzen wir auf Respekt vor Tradition,
kompromisslose Qualitdt und das Wohlbefinden unserer Tiere. Mit diesen Werten préisentieren wir
Ihnen eine erlesene Auswahl: Hdhnchen, Perlhuhn, Ente, Stubenkiken, Wachtel, Taube ... Franzdsische
Spezialitdten aus unseren Regionen, die Kenner und Feinschmecker begeistern werden.

THE MOST COMPREHENSIVE POULTRY OFFERING

$ & D 4

CORN-FED CHICKEN GUINEA FOWL DUCK
Poulet mais = Maiskip Pintade * Parelhoen Canard * Eend
Maishahnchen Perlhuhn Ente

g ¢ ¥ 90

RABBIT POUSSIN HEN
Lapin « Konijn Coquelet * Haantje Poule « Soepkip
Kaninchen Stubenkilken Suppenhuhn

AUGUSTE LAMBERT - French Poultry Speciality

.




THE MOST COMPREHENSIVE POULTRY OFFERING

THE GOOD TASTE OF TRADITION

Choosing Auguste Lambert is your guarantee of uncompromising high
quality. We put our expertise at your service to bring you the very bestin
the French poultry tradition: generous cuts, perfectly calibrated pieces,
and easy-to-handle products. Our poultry is born and raised by passionate
breeders who respect animal welfare, then carefully prepared in our own workshops
with meticulous attention to detail. Our product range is designed to meet - and
exceed - the expectations of catering professionals: portioned cuts, smart packaging
solutions, for easier handling, better organisation, and reduced waste.

B0 LEBON GOOT DE LA TRADITION Choisir Auguste Lambert, est la garantie d'une qualité irréprochable. Auguste Lambert met son
savoir-faire & votre service pour vous proposer, dans le respect de la tradition volaillere frangaise: des découpes de morceaux généreus,
des pieces calibrées, une mise en oeuvre facilitée.. Nos volailles Auguste Lambert sont nées, élevées dans le respect du bien-étre animal
par des éleveurs passionnés et préparées avec soin dans nos ateliers. Notre gamme de produits a été travaillée dans le but de répondre
parfaitement G vos attentes de professionnel de métier de bouche : des piéces portionnées, des conditionnements appropriés, pour une
gestion facilitée et moins de déchets.

I’ DE GOEDE SMAAK VAN TRADITIE Kiezen voor Auguste Lambert is uw garantie voor een onberispelijke kwaliteit. Auguste Lambert stelt
Ziinknowhow tot uw dienst omu,in de Franse pluimvee traditie : royaal verneden en gecalibreerde stukken, gemakkelike verwerking...aan
te bieden. Ons Auguste Lambert gevogelte wordt met respect voor dierenwelzijn geboren en gefokt door gepassioneerde fokkers enmet
zorg bereid in onze ateliers. Ons assortiment is zo ontworpen dat het perfect beantwoordt aan uw verwachtingen als horecaprofessional:
geportioneerde stukken, aangepaste verpakkingen, voor een gemakkelijker beheer en minder afval.

= DER GUTE GESCHMACK DER TRADITION Mit Auguste Lambert entscheiden Sie sich fiir die Garantie hochster Qualitdt. Unser
Know-how steht ganz in lhrem Dienst, um lhnen, im Einklang mit der franzésischen Geflugeltradition, das Beste zu bieten: groBziigige
Zuschnitte, perfekt kalibrierte Stlicke und eine mihelose Verarbeitung. Geflligel von Auguste Lambert wird von passionierten Ziichtern
mit Respekt fur das Tierwohl geboren und aufgezogen und anschlieBend in unseren Werkstcitten mit groBter Sorgfalt zubereitet. Unsere
Produktpalette wurde speziell entwickelt,um die Anspriiche von Gastronomie-Profis zu ibertreffen: portionierte Stiicke und praktische
Verpackungen - fir einfaches Handling, optimale Organisation und weniger Abfall.

CHOOSING THE HIGHEST QUALITY MADE IN FRANCE

Selecting Auguste Lambert poultry means is the assurance of poultry
born, reared, slaughtered and prepared in France. Rigorously selected for
the quality of their meat, we can offer you the best piece or cut. Our poultry are fed
a diet made up of 100% plants, minerals and vitamins, including a minimum of 75%
cereals. A feed adapted to the nutritional needs of the animals, basedon 100%
French wholegrain cereals. These farms are located in different regions of France,
close to our production sites. In this way, we give priority to short distribution
channels and local sourcing.

I I FAIRE LE CHOIX DE L'EXIGENCE MADE IN FRANCE Piébisciter les volailles Auguste Lambert, cest [assurance de volailles nées, levées,
abattues et préparées en France. Rigoureusementsélectionnéespourlaqualitéde leur chair afin de vous proposer la meilleure piéce ou le meilleur
morceauNosvolailleshénéficientd'unealimentationcomposée 100% de végétaux, minéraux et vitamines, dont 75% minimum de céréales. Une
alimentation adaptée aux besoins nutritionnels des animaux, d base de céréales entiéres 100% frangaises. Ces élevages sont situés dans les
différentes régions de France ¢ proximité de nos sites de production. Nous privilégions ainsiles circuits courts et I'approvisionnement local.

W B KIEZEN VOOR DE MADE IN FRANCE-NORM  Als u kiest voor gevogelte van Auguste Lambert, kiest uvoor gevogelte dat in Frankrijkis geboren,
opgefokt, geslacht enbereid. Ze worden streng geselecteerd op de kwaliteit van hun viees, zodat we u het beste stuk of de beste snit kunnen aanbieden.
Ons pluimvee krijgt een voeding die voor 100% bestaat uit planten, mineralen en vitaminen, waarvan minimaal 75% uit granen. Een voeding aangepast
aan de voedingsbehoeften van de dieren, op basis van 100% Franse volkoren granen. Deze boerderijen bevinden zich in verschillende regio's van
Frankrijk, dicht bij onze productielocaties. Op deze manier geven we prioriteit aan korte distributiekanalen enlokale bevoorrading.

== DIE WAHL DER EXZELLENZ - MADE IN FRANCE Wenn Sie sich firr Gefligelprodukte von Auguste Lambert entscheiden, wéhlen Sie
absolute Transparenz und héchste Qualitét. Sie kdnnen sicher sein, dass das Gefliigel in Frankreich geboren, aufgezogen, geschlachtet und mit
groBter Sorgfalt zubereitet wurde - ganz im Einklang mit den strengsten Qualitéitsstandards. Jedes Stiick wird sorgfitig ausgewdhit, um lhnen
nur das Beste zu bieten. Unsere Tiere erhalten eine 100 % pflanzliche Erndihrung, ergéinzt durch Mineralstoffe und Vitamine, davon mindestens
75 % Getreide. Dieses Futter ist perfekt auf die Ernéihrungshedirfnisse der Tiere abgestimmt und basiert ausschlieBlich auf franzésischem
Vlollkorngetreide. Die Zuchtbetriebe befinden sichin verschiedenen Regionen Frankreichs, in der Néhe unserer Produktionsstdtten. So garantieren
wir kurze Wege, lokale Versorgung und nachhaltige Qualitét.

POULTRY FARMING RESPECTFUL
OF ANIMAL WELFARE AND
ENVIRONMENT

Auguste Lambert has always upheld its expertise
in poultry farming while promoting regions
renowned for their agricultural excellence

and gastronomic traditions. Our 2000 partner
breeders, spread throughout France, receive training
and support in animal welfare. Heirs to a long-standing
tradition passed down through generations, they
practice their craft with passion every day. On a daily
basis they ensure the natural behaviour and comfort
of the poultry: windows for natural light, perches and
pecking substrates to encourage instinctive behaviour,
a10% lower stocking density than standard practice,
and optimal air and soil quality to guarantee health

and well-being. We also pay special attention to the
environment, continuously improving farm integration
into the landscape through tree and hedge planting,
resource conservation (energy, water, carbon), and
waste recycling.

1 1 UN ELEVAGE RESPECTUEUX DU BIEN-ETRE ANIMAL ET DE L'ENVIRONNEMENT Depuis toujours,
Auguste Lambert défend un savoir-faire en matiére d'élevage de volailles et valorise des territoires
renommés pour la qualité de leurs productions agricoles et de leurs traditions gastronomiques. Nos
2000 éleveurs partenaires, répartis sur lensemble du territoire francais, sont accompagnés et formés au
bien-étre animal. Héritiers d'une longue tradition qui se transmet de génération en génération, ils exercent
leur métier jour apés jour avec passion. lls veillent quotidiennement @ ce que le comportement naturel
des volailles et leur confort soient favorisés : fenétre pour offrir de la lumiére naturelle, des perchoirs et
des substrats @ picorer pour lexpression des besoins comportementaux, une réduction de la densité de
10% par rapport ala pratique autorisée, une qualité de 'air et du sol pour garantir la santé et le bien-étre de
lavolaille. Une attention particuliére est aussi portée a lenvironnement dans une démarche de progres
continu par lintégration des élevages dans e paysage : plantations darbres et de haies, préservation des
ressources (énergie, eau, carbone, etc.), recyclage des déchets.

Il LANDBOUW MET RESPECT VOOR DIERENWELZIJN EN HET MILIEU Auguste Lambert heeft
altijd zijn expertise in de pluimveehouderij verdedigd en regio's gepromoot die bekend staan om de
kwaliteit van hun landbouwproducten en hun gastronomische tradities. Onze 2.000 partnerfokkers,
verspreid over heel Frankrijk, worden ondersteund en getraind in dierenwelzijn. Als erfgenamen van
een lange traditie die van generatie op generatie wordt doorgegeven, oefenen ze hun beroep dag
na dag met passie uit. Dagelijks zorgen ze ervoor dat het natuurlijke gedrag van het pluimvee en
hun comfort worden aangemoedigd: ramen voor natuurlijk licht, zitstokken en piksubstraten zodat
ze hun gedragsbehoeften kunnen uiten, een vermindering van de bezettingsdichtheid van 10%
vergeleken met de toegestane praktijk, lucht- en bodemkwaliteit om de gezondheid en het welzijn van
het pluimvee te garanderen. Er wordt ook bijzondere aandacht besteed aan het milieu als onderdeel
vaneen voortdurende verbeteringsaanpak om boerderijenin het landschap te integreren:bomenen
hagen planten, behouden van bronnen (energie, water, koolstof, enz.), afval recyclen.

B= EINE TIERSCHUTZ- UND UMWELTBEWUSSTE TIERHALTUNG Seit jeher steht Auguste Lambert
fir traditionelles Know-how in der Geflligelzucht und fiir die Férderung landwirtschaftlicher Regionen,
die fiir die Qualitdt ihrer Produkte bekannt sind. Unsere 2000 Partnerziichteringanz Frankreich werden
regelmdBig geschult und begleitet, um hdchste Standards im Tierschutz zu gewdihrleisten. Als Erben
einer langen Familientradition Uben sie ihren Beruf Tag flir Tag mit Leidenschaft aus. Sie sorgen téiglich
dafir, dass das natirliche Verhalten des Gefliigels und sein Komfort geférdert werden: Fenster fiir
natlrliches Licht, Sitzstangen und Picksubstrate fir artgerechtes Verhalten, eine um 10% reduzierte
Besatzdichte im Vergleich zur zultissigen Praxis sowie optimale Luft- und Bodenqualitit fir Gesundheit
und Wohlbefinden des Gefliigels. Auch die Umwelt liegt uns am Herzen. Durch kontinuierliche
Verbesserungenintegrieren wir unsere Betriebe harmonischin die Landschaft: Pflanzung von Béumen
und Hecken, Schonung von Ressourcen wie Energie, Wasser und Kohlenstoff sowie Recycling von
Abfdllen.




CORN-FED CHICKEN

The corn-fed chicken distinguishes itself by its golden-yellow skin,
thanks to its breed and a diet rich in corn, a natural source of
carotenoids. Corn adds a touch of fat to the meat, making it tender and
full of flavor. Perfect for delicious recipes, whether whole or in cuts.

I I LEPOULET MAIS SE DISTINGUE PAR LA COULEUR DE SA PEAU, JAUNE OR,
QU’IL DOIT EN PARTIE A SA SOUCHE, MAIS EGALEMENT A SON ALIMENTATION,
RICHE EN MAIS. Le mais apporte un peu de gras d la viande, qui la rend tendre. De
quoi offrir des recettes savoureuses tant en pieces entieres qu'en découpe.

Il MAISKIPPEN ONDERSCHEIDEN ZICH DOOR HUN GOUDGELE HUID, DIE
DEELS TE DANKEN IS AAN HET RATS, MAAR 00K AAN HUN VOER, DAT RUK IS
AAN MAIS. Mais voegt een beetje vet toe aan het viees, waardoor het malser wordt.
Dit zorgt voor smakelijke recepten, zowel volledig als gesneden.

== DAS MAISHAHNCHEN UBERZEUGT DURCH SEINE CHARAKTERISTISCHE
GOLDGELBE HAUT, DIE ES SOWOHL SEINER ZUCHTLINIE ALS AUCH SEINER
MAISREICHEN ERNAHRUNG VERDANKT. Der hohe Maisanteil sorgt fir eine feine
Fettstruktur im Fleisch, die es besonders zart und saftig macht. Ob als ganzes Hahnchen
oder in sorgftiltig ausgewdhiten Teilstiicken - ideal fir raffinierte, geschmackvolle Rezepte.

WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY

POULET JAUNE PAC
MAISKIP VOLLEDIG
GANZES MAISHAHNCHEN - GRILLFERTIG

o 124143-124144
! From 1kgto16kg
@ : Tdays/jours /dagen/ Tage

T o0
BULKED
@ . BHIk

. Lose

CORN-FED CHICKEN SUPREME X 4

CORN-FED CHICKEN BREAST - SKIN ON - X10

SUPREME DE POULET JAUNE X4
MAISKIP SUPREME X4
MAISHAHNCHEN SUPREME 4 ST.

0 124151124152

! From170gt0260g
@ : 1ldays/jours/dagen/Tage

. Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert

FILETS DE POULET JAUNE AVEC PEAU X10
MAISKIP FILET MET HUID/VEL X10
MAISHAHNCHENBRUSTFILET - MIT HAUT - 10 ST.

0 124156
*From170gt0200g

@ : 1ldays/jours/dagen/Tage
N

. Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert

WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY

POULET JAUNE PAC
MAISKIP VOLLEDIG
GANZES MAISHAHNCHEN - GRILLFERTIG

H1104140- 10414 -124142

! From 1kgto16kg
@ + Mdays/jours/dagen/Tage

SOHRE
Controlled atmosphere
@ : Sous atmosphére

+ Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphdre

CORN-FED CHICKEN SUPREME X 5

SUPREME DE POULET JAUNE X5
MAISKIP SUPREME X5
MAISHAHNCHEN SUPREME 5 ST.

H 0 124149124150

* From 180gt0230g
@ : 1ldays/jours/dagen/Tage

ScHE
. Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére

+ Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphdre

. Fixed weight
+ Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

CORN-FED CHICKEN BREAST - SKINLESS - X10

E3

=
——

——

FILETS DE POULET JAUNE SANS PEAU X10
MAISKIP FILET ZONDER HUID/VEL X10
MAISHAHNCHENBRUSTFILET - OHNE HAUT - 10 8T.

0 12415
! From160g to190g
@ : 1ldays/jours/dagen/Tage

. Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert

CORN-FED CHICKEN LEG - JOINT CUT - X 2

2]

=

CUISSES DE POULET JAUNE DEJOINTEES X2
MAISKIP DIJ NIET SAMENHANGEND
MAISHAHNCHENKEULE - GELENKSCHNITT - 25T,

0 124160124161

! From180gto 260g

@ : 1days/jours /dagen  Tage
T ¢

. Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert

Poulet mais / Maiskip / Maishahnchen

CORN-FED CHICKEN THIGHS - WITH BONE AND WITH SKIN - X 2,5 KG

HAUT DE CUISSE DE POULET JAUNE DEJOINTEE AVEC PEAU X2,5KG
= MAISKIP BOVENBEEN MET BEEN EN HUID X 2,5 KG

k 55 MAISHAHNCHENOBERSCHENKEL - MIT KNOCHEN UND MITHAUT - 25KG
A } ' # 1483
A 2 © From130gt0160g
i @ « Tdays/jours/dagen/Tage
T L

rr.." } ﬁ% E

+ Vacuum

@ + Sousvide
. Vakuumiert

CORN-FED CHICKEN THIGHS - BONELESS AND SKINLESS - X 2,5 KG

HAUT DE CUISSE DE POULET JAUNE DEJOINTEE S/P S/0S X2,5KG

MAISKIP BOVENBEEN ZONDER BEEN EN ZONDER HUID X 2,5 KG
MAISHAHNCHENOBERSCHENKEL - OHNE KNOCHEN OHNE HAUT 25KG

1 104164
- . L 2Bk
kﬂ - @ : Tdays/jours/dagen/Tage

i B :
| . SRR

+ Vakuumiert

CORN-FED CHICKEN WINGS X 2,5 KG

AILES DE POULET JAUNE X2,5KG
MAISKIP VLEUGELS X25KG
MAISHAHNCHENFLUGEL OHNE SPITZE 25 KG

H# 104168
! w2bkg
' @ : 1days/jours/dagen /Tage
™ :
4
2 " Vacuum
] ¥ @ + Sousvide

: Vakuumiert

CORN-FED CHICKEN GIZZARD X1 KG
POT DE GESIERS DE POULET X1KG
MAISKIP MAAG X 1KG
MAISI—!AHNCHEN MAGEN 1KG

H 12473
- . o,
a L wikg
@ : Tdays/jours/dagen/ Tage
i
. Pot
@ . Pot
+ Topf

. Pot

CORN-FED CHICKEN THIGHS - BONELESS WITH SKIN - X2,5K6

HAUT DE CUISSE DE POULET JAUNE S/OS A/P X2,5KG

- o= MAISKIP BOVENBEEN ZONDER BEEN MET HUID X 2,5 KG
@ e MAISHAHNCHENOBERSCHENKEL - OHNE KNOCHEN MIT HAUT - 2,5KG
#1465
! wobkg
i j @ 1 Mdays/jours/dagen/Tage
Lo :
‘ W ¢
g :
-  Vacuum
+ S il
) b

CORN-FED CHICKEN DRUMSTICKS X 2,5 KG

PILONS DE POULET JAUNE X2,5KG

- MAISKIP DRUMSTICK X 2,5KG
ol MAISHAHNCHENUNTERSCHENKEL 25 KG
H o467
! #25kg
@ : days/jours/dagen /Tage
oK
Vacuum
@ + Sousvide
: Vakuumiert

CORN-FED CHICKEN LIVER X1KG
POT DE FOIES DE POULET X1KG
MAISKIPLEVER X 1KG

MAISHAHNCHEN LEBER 1KG
H o1
o I L - o
e L wikg
. @ & Tdays/jours/dagen/Tage
NH
. Pot
@ . Pot
+ Topf

. ot

CORN-FED CHICKEN HEARTS X1 KG
POT DE CCEUR DE POULET X1KG
MAISKIP HART X1KG
MAISI—!AHNCHEN HERZEN 1KG

H o 12m
- . o
a 3 L wikg
@ : Tdays/jours/dagen/Tage
NoHE
. Pot
@ . Pot
+ Topf

. Pot




POUSSIN

The coquelet is a very young cockerel, highly prized in French gastronomy. Perfect for small households, it is
appreciated for its tender, low-fat meat and lighter flavour compared to chicken. Whether roasted, grilled or stuffed,

it offers something to suit every taste.

I I LE COQUELET EST UN TOUT JEUNE COQ, TRES PRISE EN GASTRONOMIE FRANGAISE. ll convient parfaitement pour les petites tablées. Apprécié pour sa chair tendre et

peu grasse, il présente un godt plus Iéger que celui du poulet. Rati, grillé, farciil y en a pour tous les godts.

I N DE COQUELET IS EEN ZEER JONGE HAAN, ZEER GEWAARDEERD IN DE FRANSE GASTRONOMIE. Het is perfect voor kleine feestjes. Hij wordt gewaardeerd om zijn malse,

vetarme viees en heeft een lichtere smaak dan kip. Geroosterd, gegrild of gevuld, eris voor elk wat wils.

B DAS STUBENKUKEN IST EIN JUNGER HAHN, DER IN DER FRANZOSISCHEN GASTRONOMIE BESONDERS GESCHATZT WIRD. Ideal fir kleine Haushalte, tiberzeugt es durch
sein zartes, fettarmes Fleisch und einen milderen Geschmack als Huhn. Ob knusprig gebraten, gegrillt oder raffiniert gefilllt - ein Genuss fiir jeden Geschmack.

WHOLE POUSSIN - OVEN READY WHOLE POUSSIN - OVEN READY

COQUELET BLANC PAC
HAANTJE MAIS OVENKLAAR
GANZES STUBENKUKEN - GRILLFERTIG

1 119676
%500g
11 days /jours | dagen / Tage

O
ﬁ%gs-zo
®

Controlled atmosphere
Sous atmosphére
Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphtire

WHOLE POUSSIN - OVEN READY

COQUELET BLANC PAC
HAANTJE MAIS OVENKLAAR
GANZES STUBENKUKEN - GRILLFERTIG

¢ 118945-118947- 118965
400g - 450g-500g
T days /jours | dagen/ Tage

o}
¥ @ 620
ai

Controlled atmosphere
Sous atmosphére
Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphcire

. Fixed weight
: Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY

COQUELET JAUNE PAC

MAISHAANTJE OVENKLAAR

GANZES MAISSTUBENKUKEN - GRILLFERTIG

L 118976

© #750g

: 1ldays/jours/dagen/Tage
©6-20

Controlled atmosphere

+ Sousatmosphére

- Beschermende atmosfeer
+ Unter Schutzatmosphcire

m @ e

No price/weight label

COQUELET BLANC PAC
HAANTJE MAIS OVENKLAAR
GANZES STUBENKUKEN - GRILLFERTIG

;118975

© #500g

: 1ldays/jours/dagen/Tage
" 6-20

Controlled atmosphere

+ Sous atmosphére

. Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphcire

m & 5GP #

* No price/weight label

WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY

COQUELET JAUNE PAC

MAISHAANTJE OVENKLAAR
GANZEISMAISSTUBENKUKEN-GRILLFERTIG

0 1eon
! w500g
@ : 1ldays/jours/dagen/Tage

N5 6-20
i

. Controlled atmosphere
+ Sousatmosphére

. Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphdre

WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY

COQUELET JAUNE PAC

MAISHAANTJE OVENKLAAR
GANZE§MAISSTUBENKUKEN-GRILLFERTIG

0 118946-118948-118967- 118969
! 400g -450g-500g-550g
@ : 1ldays/jours/dagen/Tage

N5 6-20
i

. Controlled atmosphere
+ Sous atmosphére

+ Beschermende atmosfeer

+ Unter Schutzatmosphcire

. Fixed weight
+ Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

Coquelet / Haantje / Stubenkiiken

SPATCHCOCK POUSSIN - OVEN READY X4

COQUELET CRAPAUDINE
SPATCHCOCK HAANTJE OVENKLAAR X4
STUBENKUKENHALBAUSGELOST CRAPAUDINE 4ST.

# 151183

! From350gt0 400

@ + Mdays/jours/dagen Tage
T 8

Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert

& Noprice/weight label




GUINEA FOWL

Auguste Lambert presents French guinea fowl, a distinctive poultry with origins in Africa. France is the only country
whose poultry industry has undertaken long and meticulous selection to preserve its unique characteristics.

B I AUGUSTE LAMBERT VOUS PROPOSE LA PINTADE FRANCAISE, UNE VOLAILLE UNIQUE ET SINGULIERE ORIGINAIRE D’ AFRIQUE. La Filiére francaise estla seule aumonde

@ avoir fait un travail long et minutieux de sélection pour préserver ses spécificités.

0 I AUGUSTE LAMBERT BIEDT U FRANSE PARELHOENDERS, EEN UNIEK GEVOGELTE AFKOMSTIG UIT AFRIKA. De Franse pluimvee-industrie is de enige ter wereld die een
lange en nauwgezette selectie heeft ondergaan om haar specifieke kenmerken te behouden.

= \UGUST LAMBERT EMPFIEHLT IHNEN DAS FRANZOSISCHE PERLHUHN. URSPRUNGLICH AUS AFRIKA STAMMEND, IST ES WELTWEIT EINZIGARTIG. Durch sorgfltige
Selektion wurden die Besonderheiten des zarten, aromatischen Perlhuhnfleisches bewahrt - fir ein auBergewdhnliches und erlesenes Geschmackserlebnis.

PINTADE PAC
PARELHOEN VOLLEDG - OVENKLAAR
GANZES PERLHUHN - GRILLFERTIG

LR

L w12y

: 1days/jours/dagen /Tage
©4-8

. Controlled atmosphere
+ Sous atmosphere

. Beschermende atmosfeer

. Unter Schutzatmosphdre

D 5CE #

PINTADE PAC
PARELHOEN VOLLEDG - OVENKLAAR
GANZES PERLHUHN - GRILLFERTIG

H a3
© 13kg
@ : Tdays/jours/dagen  Tage
: % 8
Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére
+ Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphdre
o @ .
. Fixed weight

+ Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

GUINEA-FOWL FILLET - WITH SKIN - X10
FILETS DE PINTADE AVEC PEAU X10

A= PARELHOEN MET HUID X10
2 PERLHUHNBRUSTFILET MIT HAUT 10 ST.
| 122138
| © From100g to140g
v @ : 12days/jours /dagen [ Tage
L T 510
I Vacuum
L ¥ @ + Sousvide

© Vokuumiert

10

PINTADE PAC
PARELHOEN VOLLEDG - OVENKLAAR
GANZES PERLHUHN - GRILLFERTIG

H 122136
b 813k
@ : Tdays/jours/dagen /Tage
i 48

. Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére

. Beschermende atmosfeer

. Unter Schutzatmosphdre

5 ¢ Noprice/weight label

GUINEA FOWL BREAST X2

SUPREMES DE PINTADE X2
= SUPREME VAN PINTADE X2
PERLHUHNBRUSTSUPREME 2 ST.

H 0 120124-122125-102143

Vakuumiert

i ! From150gt0260g
ﬁ @ : 10days/jours/dagen / Tage
€, T o
B :
4 . Vacuum
@ + Sousvide

GUINEA FOWL FILLET - WITHOUT SKIN - X10

FILETS DE PINTADE SANS PEAU X10

= PARELHOEN ZONDER HUID X10
f y PERLHUHNBRUSTFILET - OHNE HAUT - 10 ST.
| H# 1 129

* From100g to140g

@ : 12days/jours /dagen [ Tage

T

Vacuum
@ : Sousvide

© Vakuumiert

(S E |

. E

il |;
L

Pintade / Parelhoen / Perlhuhn

GUINEA FOWL BREAST DOUBLE SKIN ON X 2

FILETS DE PINTADE DOUBLE AVEC PEAU X2
PARELHOENFILET DUBBEL MET VELX 2
PERLHUHNBRUSTFILET DOPPELT MIT HAUT2 ST.

#
&
5}
5

+ Vakuumiert

33820

%4509

12days /jours | dagen [ Tage
10-12-20

Vacuum
Sous vide

GUINEA FOWL LEGS X5

CUISSES DE PINTADE DEJOINTEES X5

DIJ VAN PINTADE X5

PERLHUHNSCHENKEL GELENKSCHNITT 5 ST.

-
A
!
ﬁ:

+ Sousvide
+ Vokuumiert

122140

From 1809 to 220g
12days /jours | dagen / Tage
6-10

Vacuum



DUCK HEN

Canard / Eend/ Ente Poule / Soepkip / Suppenhuhn

Muscovy duck is a true benchmark of French gastronomy, celebrated for its distinctive, pronounced flavour. Prized for its firm, flavoursome meat, hen is perfect for slow-cooked dishes and hearty broths. Authentic and
Highly valued by leading culinary professionals, its meat lends itself to countless preparations—whether whole or in consistent, it delivers the reliable quality demanded by professionals in the restaurant and butchery trades.
pieces. Renowned for its fine texture and refined taste, Muscovy duck remains a favourite in gourmet cuisine.

1 I LE CANARD DE BARBARIE EST UNE REFERENCE DE LA GASTRONOMIE FRANGAISE reconnu pour son got unique et prononcé. Appréciée par les plus grands professionnels I I APPRECIEE POUR SA CHAIR FERME ET GOUTEUSE, LA POULE EST IDEALE POUR LES PREPARATIONS MIJOTEES ET LES BOUILLONS RICHES EN SAVEURS. Produit
de larestauration, la viande de canard se décline a linfini: en morceaux ou en piéce entiére. La canette est particulierement appréciée pour sa chair fine. authentique et régulier, elle garantit une qualité constante, recherchée par les professionnels de la restauration et de la boucherie.

I B MUSKUSEEND IS EEN REFERENTIE IN DE FRANSE GASTRONOMIE, BEKEND OM ZIJN UNIEKE, UITGESPROKEN SMAAK. Eendenvlees wordt gewaardeerd door de grootste B0 KIPPEN WORDEN GEWAARDEERD OM HUN STEVIGE EN SMAKELLJKE VLEES EN ZIJN IDEAAL VOOR STOOFGERECHTEN EN SMAAKVOLLE BOUILLONS. Hetis een
horecaprofessionals en kan op oneindig veel manieren worden bereid: in stukken of in zijn geheel. Eend wordt vooral gewaardeerd om zijn fijne viees. authentiek en consistent product dat een constante kwaliteit garandeert, wat zeer gewaardeerd wordt door professionals in de horeca en slagerijen.

B ])|E BARBARIE-ENTE ZAHLT ZU DEN HIGHLIGHTS DER FRANZGSISCHEN KUCHE. Ihr unverwechselbarer,intensiver Geschmack wird von Spitzenkichen besonders geschiitzt. = SUPPENHUHN UBERZEUGT DURCH SEIN SCHMACKHAFTES FLEISCH, DAS ETWAS FESTER IST ALS DAS DES HAHNCHENS. Beim langen Schmoren entfaltet es seine
Obim Ganzen oder als Teilsttick - das edle Fleisch, kombiniert mit Friichten, Gewtirzen oder feinen SoB3en, ldsst sich in unzéihligen Variationen zubereiten. reichhaltigen, authentischen Aromen - perfekt fiir Brihen, Eintdpfe oder regionale Rezepte. Es ist ein Grundpfeiler der traditionellen franzésischen Kiiche und eine Inspiration fir
Kéche, die Wert auf urspriingliche Produkte und den echten Geschmack vergangener Zeiten legen.

DUCK - OVEN READY FEMALE DUCK - OVEN READY HEN - OVEN READY HEN - OVEN READY
CANARD PAC o CANETTE PAC POULE PAC POULE PAC
o EEND - OVENKLAAR " ‘-T‘{"%- EEND - OVENKLAAR f SOEPKIP - OVENKLAAR SOEPKIP - OVENKLAAR
- \ BARBARIE ENTE GRILLFERTIG % BARBARIE ENTE WEIBLICH GRILLFERTIG SUPPENHUHN OHNE INNEREIEN SUPPENHUHN OHNE INNEREIEN
# 1 14608 # 1w # 0 o4 # 1 w25
L 2% _ LM L w15k L ¥15kg
@ : 10days/jours/dagen  Tage @ : 1ldays/jours/dagen /Tage @ . 10days/jours/dagen/ Tage @ © Bdays/jours/dagen /Tage
: L. D W g
% ¢ . Tl T 4o T oo
. Controlled atmosphere . Controlled atmosphere . Controlled atmosphere . BULKED
@ : Sousatmosphére @ : Sousatmosphére @ : Sous atmosphére @ © Nu
+ Beschermende atmosfeer + Beschermende atmosfeer + Beschermende atmosfeer - Bulk
& Unter Schutzatmosphdre 2 i i Unter Schutzatmosphdre Unter Schutzatmosphdre

. Lose
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QUAIL /SQUAB

Icons of French gastronomy, quail and pigeon stand out for the
delicacy of their meat. Quail offers tender, subtle flavours, while
pigeon is rich and well-balanced—exceptional birds that inspire
chefs and elevate culinary creations.

I 1 SYMBOLES DE LA GASTRONOMIE FRANCAISE, LA CAILLE ET LE PIGEON SE

DISTINGUENT PAR LA FINESSE DE LEUR CHAIR. Tendre et délicate pour la caille,
savoureuse et équilibrée pour le pigeon, ces volailles d'exceptioninspirent les chefs

et subliment les créations culinaires.

0 0 DE KWARTEL EN DE DUIF, SYMBOLEN VAN DE FRANSE GASTRONOMIE,
ONDERSCHEIDEN ZICH DOOR DE FINESSE VAN HUN VLEES. De kwartelismalsen
delicaat, de duif is smakelijk en evenwichtig. Deze uitzonderlijke gevogelte soorten
inspireren chef-koks en verrijken culinaire creaties.

B ALS SYMBOLE DER FRANZOSISCHEN GASTRONOMIE BESTECHEN
WACHTELN UND TAUBEN DURCH IHR ZARTES FLEISCH. Wachteln sind fein und
delikat, Tauben schmackhaft und ausgewogen. Dieses auBergewdhnliche Geflligel
inspiriert Kdche und veredelt kulinarische Kreationen.

CAILLESPACX4
4KWARTELS BRAADKLAAR
WACHTELN OHNE KOPF GRILLFERTIG4ST.

H © 56014 - 77563
© 600g -700g
@ : days/jours/dagen /Tage
[NoH
. Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére

+ Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphdre

. Fixed weight
+ Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

CAILLES CRAPAUDINE X4
4 KWARTEL ONTBEEND CRAPAUDINE

WACHTELN AUSGELOST CRAPAUDINE-ART 4 ST.

H 1 49547
! wa60g
@ : 12days/jours /dagen  Tage
[NGHEA

+ Vacuum
@ + Sousvide
. Vakuumiert

CAILLES DESOSSEES X2
2 KWARTELS ONTBEEND
WACHTELN AUSGELOST 2 ST.

#H 1 82278

! %200g

@ : 12days/joursdagen [ Tage
% v

. Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére

+ Beschermende atmosfeer

+ Unter Schutzatmosphcire

. Fixed weight
+ Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

CAILLESPACX4
4KWARTELS BRAADKLAAR 2 .
| _J WACHTELN OHNE KOPF GRILLFERTIG4ST. J‘
#6649 r
© ~800g /
@ © Mdays/jours/dagen/Tage iy
. L L |
. ) '|_
! 6 & 4
. Controlled atmosphere y i ]
@ : Sousatmosphére r ; ]
+ Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphdre
CAILLES DESOSSEE + AILES X4
2 4KWARTELS ONTBEEND + VLEUGEL 420G
5@3 ,_l 3 WACHTELN AUSGELOST MIT FLUGEL 4 ST. : Ea 1 -i'
1Y [ H# 0 56014 T
B : !
"iﬁ, gy - 420g
i) e l @ © 12days/jours | dagen  Tage
, " ﬁ?@; 10-12 % 1
\. ,’\. " Vacuum
E = @ + Sousvide
; Vokuumiert “
9, | Fixed weight
: Pgi(gs fi%ell\?ust gewicht / Festgewicht
CAILLES PAC X2
2 KWARTELS BRAADKLAAR —
WACHTELN OHNE KOPF GRILLFERTIG 2 ST. J .
# 0 52002 o : B
© ~%400g _ |
. - i
@ + 18daysjours/dagen/Tage \ |
T ¢ ; |
© / i

. Controlled atmosphere

@ : Sousatmosphére ——
+ Beschermende atmosfeer G-
. Unter Schutzatmosphdre

FILETS DE CAILLE AVEC PEAU X10

10 KWARTEL FILETS MET VEL i -
S _'j . WACHTELBRUSTFILET 10 ST. ‘ kil
e ! ; A
| » & # : ame
. © 250g ; - f
. . L
v rl\ @ : 12days/jours dagen  Tage i f‘ _} 3
e s
. g. ®; '
— S v :
0 L U e
+ Vokuumiert p——

. Fixed weight
» Poids fixe / vast gewicht / Festgewicht

CUISSES DE CAILLE X10

10 KWARTEL BOUTJES GASVERPAKT
WACHTELKEULEN 10 ST.

H# 1 2489

! w250g

@ + 10days/jours dagen / Tage
Te: 68

. Controlled atmosphere
@ : Sous atmosphére

+ Beschermende atmosfeer

. Unter Schutzatmosphdre

PIGEON PAC

DUIF BRAADKLAAR 340/380G GASVERPAKT

TAUBE OHNE KOPF GRILLFERTIG
38144

@ ¢ 340-380g

: 13days/jours/dagen [ Tage

© 410

. Controlled atmosphere
+ Sous atmosphére

+ Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphcire

D 56

PIGEONNEAU CRAPAUDINE X2
2 DUIF ONTBEEND CRAPAUDINE VACUUM
TAUBE AUSGELOST CRAPAUDINE-ART 2 ST.

#0103
! #600g
@ : 12days/jours/ dagen / Tage
NcHE
Vacuum
@ : Sousvide
: Vakuumiert
FILETS DE PIGEONNEAU X4
4 DUIVEN FILETS VACUUM

TAUBENBRUSTFILET MIT HAUT 4 ST.
# 0 8269

| v200g
@ 10days/jours / dagen | Tage
ﬁ% 4-6-10-12
ol

Vacuum
Sousvide
Vakuumiert

Caille & Pigeon / Kwartel & Duif / Wachtel & Taube

SUPREMES DE CAILLE 2 PHALANGES X10
10 KWARTEL SUPREMES 2 LID VACUUM
WACHTELBRUSTSUPREME 10 ST.

# 1 50023
! 8400g
@  12days/jours/dagen Tage

N} 5-10

. Vacuum
@ + Sousvide
+ Vokuumiert

PIGEON PAC
DUIF BRAADKLAAR 340G GASVERPAKT
TAUBE OHNE KOPF GRILLFERTIG

* | 63647
340g
@ : 13days/jours/dagen [ Tage
T v
Controlled atmosphere
AN+ Qaueatmoenhara
LW Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphdre
Q| Fixed weight
: Pgi(gs fi%e/l\?cst gewicht / Festgewicht
SUPREMES DE PIGEONNEAU X4
4 DUIVEN SUPREMES VACUUM
TAUBENBRUSTSUPREME 4 ST.
. 82268
L #310g
@ . 10days/jours/dagen/ Tage
NGHL
Vacuum
@ + Sousvide
+ Vakuumiert
CUISSES DE PIGEONNEAU X20
20 DUIVEN BOUTEN VACUUM
TAUBENKEULEN 20 ST.
¢ 50937
! %600g
@ : 12days/jours/ dagen / Tage
T o8
Vacuum
@ + Sousvide
. Vakuumiert



RA B B IT Lapin / Konijn/ Kaninchen

Auguste Lambert offers a French rabhit renowned for its tender, delicately flavoured meat. Versatile and refined,
it is prized by culinary professionals for its consistent quality and authentic gastronomic character.

SADDLE OF RABBIT X5 RABBIT LIVERS

o ; ) 5 RABLES DELAPIN FOIE DE LAPIN
B N AUGUSTE LAMBERT VOUS PROPOSE UN LAPIN FRANGAIS REPUTE POUR SA VIANDE TENDRE ET DELICATEMENT PARFUMEE. Polyvalent et raffing, il est trés apprécié KONIJNENRUG X5 KONIJNENLEVER
des professionnels de la cuisine qui recherchent une qualité constante et un caractére gastronomique authentique. KANINpHENRUCKEN X5 KANINCHENLEBER
H# 1 158948 H# 1 158957
0 BAUGUSTE LAMBERT BIEDT U EEN FRANS KONIJN DAT BEKEND STAAT OM ZIJN MALSE, DELICAAT SMAKENDE VLEES. Het is veelzijdig en verfiind en wordt gewaardeerd o o
door culinaire professionals die op zoek zijn naar constante kwaliteit en een authentiek gastronomisch karakter. PR 1Tkg DR Tkg
) ) ) @  Mdays/jours/dagen Tage @  Mdays/jours/dagen Tage
=== \UGUSTE LAMBERT PRASENTIERT IHNEN FRANZOSISCHES KANINCHEN - BEKANNT FUR SEIN ZARTES, FEIN-AROMATISCHES FLEISCH. Vielseitig und edel, ist es die ﬁ% : 0.4 ﬁ% ; 510

bevorzugte Wahl anspruchsvoller Kiichenprafis, die konstante Qualitdt und authentischen gastronomischen Charakter verlangen.
. Controlled atmosphere . Controlled atmosphere
@ . Sous atmosphére @ . Sous atmosphére

+ Beschermende atmosfeer i + Beschermende atmosfeer
+ Unter Schutzatmosphdre + Unter Schutzatmosphcre

WHOLE RABBIT WHOLE RABBIT

LAPINENTIER LAPINENTIER
'4. HEEL KONIUN HEEL KONIIN
11' ‘ GANZES KANINCHEN GANZES KANINCHEN
t' s H 1 158956 H 158998
L w15k L #15kg
@ : Tdays/jours/dagen/Tage @ : Tdays/jours/dagen/ Tage
T : 36 ¥ 36
. Controlled atmosphere . Insachet

@ © Sousatmosphére @ © Fourreau
. Beschermende atmosfeer + Inzak
ﬂ Unter Schutzatmosphdre Im Beutel verpackt

RABBIT LEGS X2

RABBIT LEGS X6
CUISSES DE LAPIN X6 CUISSES DE LAPIN X2
KONIJNENBOUTEN X6 KONIJNENBOUTEN X2
KANINCHENKEULEN 6 ST. KANINCHENKEULEN 2 ST.
. 158955 110432

#
! 180g-240g %450
N

@ : Tdays/jours/dagen  Tage

T 24
Controlled atmosphere
@ : Sousatmosphére

+ Beschermende atmosfeer
. Unter Schutzatmosphdre

s
@ : 1days/jours/dagen /Tage
T 6-9-18

Controlled atmosphere
Sous atmosphére

Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphre

RABBIT SHOULDERS X5 RABBIT GIGOLETTES X15
EPAULES DE LAPIN X5 GIGOLETTES LAPIN X15
KONIJNENSCHOUDERS X5 KONIJNENGIGOLETTE X15
KANINCHENSCHULTERN 5 ST. KANINCHENBRUST 15 ST.
¢ 158989 ¢ 158958
© 1800g L w16kg
@ : Tdays/jours/dagen  Tage @ : 1days/jours/dagen /Tage
i 6 T 24
Controlled atmosphere | Controlled atmosphere
@ : Sous atmosphere ] @ : Sousatmosphére
+ Beschermende atmosfeer S + Beschermende atmosfeer
Unter Schutzatmosphéire Unter Schutzatmosphcire




INFORMATIONS PRODUIT

PRODUCT INFORMATION | Frositivoniite

PRODUKTINFORMATIONEN

VARIABLE WEIGHT (VW) PRICE/WEIGHT

LDC CODE PRODUCT NAME COLOR PRESENTATION CALIBRE COLISAGE USEBY FIXED WEIGHT (FW) LABELED
124140 WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY YELLOW ATM 1t012kg 4-8 1 VW v
2441 WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY . YELLOW . ATM 12to14kg . 4-8 : 1 : VW Y 4
oaa2 WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY © VELLOW ' ATM l4olsg 4-8 1 VW V4
124143 WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY © YELLOW : BULKED lol2kg +  4-8 7 W Y 4
124144 | WHOLE CORN-FED CHICKEN - OVEN-READY . YELLOW . BULKED 14t016kg . 4-8 . 7 . VW . v
04149 CORN-FED CHICKEN SUPREME X 5 © VELLOW ' ATM 180-220g (kg PF) 4 1 FW v
124150 CORN-FED CHICKEN SUPREME X 5 © VELLOW  ATM 200:230g (11kg PF) 4 1 © W Y 4
124151 . CORN-FED CHICKEN SUPREME X 4 . YELLOW . VACUUM 170-230g - 4-12 . 1 . VW . v :
* oat52 CORN-FED CHICKEN SUPREME X 4 © VELLOW ' VACUUM 230-260g 4 1 VW L 3
1/ 124165 CORN-FED CHICKEN BREAST - SKINLESS - X10 © VELLOW : VACUUM 160-190g 4 f LW V4
124156 CORN-FED CHICKEN BREAST - WITH SKIN - X10 . YELLOW : VACUUM 170-200g - 4 : 1 : VW V4
CORN-FED CHICKEN : : : : ' : '
S 124160 . CORN-FED CHICKEN LEGS - JOINT CUT - X 2 + VELLOW . VACUUM 180-220g 4 : n : w : v
Maishhnchen 124161 CORN-FED CHICKEN LEGS - JOINT CUT - X 2 * YELLOW ' VACUUM 220-260g 4 : 1 : vw R 4
467 CORN-FED CHICKEN DRUMSTICKS X 25 KG © VELLOW . VACUUM w2bkg 4 ' 1l vw N 4
124163 CORN-FED CHICKEN THIGHS - WITH BONE AND WITH SKIN - X 25 KG YELLOW VACUUM 130-160g (2,5kg PF) 4 : 1 VW v
124164 | CORN-FED CHICKEN THIGHS - BONELESS AND SKINLESS-X25KG ;  YELLOW | VACUUM ~2,5kg : 4 : n . W ' v
124165 ©  CORNFEDCHICKENTHIGHS-BONELESSWITHSKIN-X25KG ~ *  YELLOW : VACUUM w2Bkg 4 1l ww SV 4
124168 . CORN-FED CHICKEN WINGS X 2,5 KG . YELLOW . VACUUM % 25kg . 4 1 . VW v
a2 CORN-FED CHICKEN LIVER X1KG * VEWOw  pOT # kg 4 7 VW V4
14163 CORN-FED CHICKEN GIZZARD X1KG © VELOW :  POT wlhg 5 7 L Y4
124164 . CORN-FED CHICKEN HEARTS X1KG . YELLOWS D por ~Tkg 5 7 il V4
19676 - WHOLE POUSSIN - OVEN READY © WHTE  © ATM #5009 6-20 n VW v
18975 - WHOLE POUSSIN - OVEN READY . WHTE . ATM %5009 6-20 11 VW X
18945 | WHOLE POUSSIN - OVEN READY . WHTE | AM 400g 6-20 . 1 ; FW v
18047 WHOLE POUSSIN - OVEN READY © O WHTE ¢ ATM 450 6-20 1 FW v
18965 WHOLE POUSSIN - OVEN READY . WHITE . ATM 5009 6-20 l FW v
118971 WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY YELLOW ATM #5009 6-20 1 VW v
POUSSIN 18976 | WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY . YELLOW | ATM #1509 6-20 : n : W X
Haantjg?%lﬁgnkumn 118946 - WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY . VELLOW - ATM 4009 6-20 1l FW v
118948 . WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY . YELLOW . ATM 450g 6-20 : 1 : FwW v
18967 WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY © YELOW © ATM 5009 6-20 1 FW v
18969 WHOLE CORN-FED POUSSIN - OVEN READY © YELLOW ¢ ATM 5509 ' 6-20 1 FwW v
151183 SPATCHCOCK POUSSIN - OVEN READY X4 YELLOW VACUUM 350g-400g 8 1 w X
20122 WHOLE GUINEA-FOWL - OVEN READY / . AM slag 4-8 : 1 : VW VY
122136 WHOLE GUINEA-FOWL - OVEN READY / L ATM W3kg o 48 f W D¢
122137 . WHOLE GUINEA-FOWL - OVEN READY : / . ATM 13kg e 8 e 1 e FW e v
% 122124 GUINEA FOWL BREAST X2 / VACUUM 150-180g 6-12 12 w v
22125 GUINEA FOWL BREAST X2 / * VACUUM 190-2209 ' 6-12 2 W Y
GUII\FI)IiErﬁOZ%WL 122143 GUINEA FOWL BREAST X2 / © VACUUM 220-260g 12 1? VW V4
Parelhoen « Perlhuhn 122139 . GUINEA FOWL FILLETS - WITHOUT SKIN - X10 : / . VACUUM 100-140g . 10 . 12 . VW . v
122138 GUINEA-FOWL FILLETS - WITH SKIN - X10 / * VACUUM 100-140g 5-10 1? VW V4
33820 GUINEA FOWL BREAST DOUBLE SKIN ON X 2 / © VACUUM ®450g - 10-12-20 - 12 VW v
122140 GUINEA FOWL LEGS X5 / VACUUM 180-220g 6-10 12 VW v




INFORMATIONS PRODUIT

PRODUCT INFORMATION | Frositivoniite

PRODUKTINFORMATIONEN

VARIABLE WEIGHT (VW) PRICE/WEIGHT

LDC CODE PRODUCT NAME COLOR PRESENTATION CALIBRE COLISAGE USE BY FIXED WEIGHT (EW) LABELED
F— 144698 DUCK - OVEN READY / L ATM w2%g 2 10 W V4 |
’? b 144701 FEMALE DUCK - OVEN READY / ATM w17 3-6 l VW v
5 HEN 16284 HEN - OVEN READY / . AM w15 4-8 10 vw v
Poule* Soepkip - - - - - -
% Suppenhuhn 146285 - HEN - OVEN READY : / . BULKED ~15kg : 4-8 : 6 : VW v |

6649 4 QUAILS OVEN READY / ATM ~800g 6 1 VW v
56014 4 QUAILS OVEN READY 600G / ATM 600g 6 1 FW v
77563 4 QUAILS OVEN READY 740G / ATM 7409 5-6 8 FW v
49516 4 DEBONED QUAILS + WINGS 420G / VACUUM 420g 10-12 12 FW v
49547 4 DEBONED QUAILS CRAPAUDINE / VACUUM ~460g 4-10 12 VW v
52092 2 QUAILS OVEN READY / ATM ~400g 6 13 VW v
82278 2 DEBONED QUAILS / ATM ~200g 12 12 VW v
24896 10 QUAILLEGS / ATM ~250g 6-8 10 VW v
50923 10 QUAIL SUPREMES 2 LID / VACUUM ~400g 5-10 12 VW v
37796 10 QUAIL FILLETS SKIN ON / VACUUM ~250g 5 12 VW v
38744 SQUAB OVEN READY 340/380G / ATM 340-380g 4-10 13 VW v
63647 SQUAB OVEN READY 340G / ATM 340g 10 13 FW v
11703 2 DEBONED SQUABS CRAPAUDINE / VACUUM ~600g 8 12 VW v
82268 4'SQUAB SUPREMES / VACUUM %3109 6 10 VW v
82269 4 SQUABFILLETS / VACUUM %200g 4-6-10-12 10 VW v
50937 20 SQUABLEGS / VACUUM ~600g 2-8 12 VW v
158956 WHOLE RABBIT WITHOUT EVES OR TAIL / ATM visg 3-6 7 vw v
158959 . 2RABBITLEGS / ATM %4509 : 6-9 : 1 : VW v
158989 5RABBIT SHOULDERS / ATM #800g 6 n W v
158955 6 RABBITLEGS / ATM 180g-240g 2-4 n vw \'4
A 158957 RABBIT LIVERS / VACUUM ~ kg : 5-10 : 1 : VW v
Lam\?mijn 158998 WHOLE RABBIT / BAG % 15kg 3-6 7 VW v
Kaninchen 158958 - 15 RABBIT GIGOLETTES / ATM ~16kg : 2-4 : 11 : VW v
158948 5 SADDLE OF RABBIT / ATM % 17kg 2-4 1 vw v




