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Chers clients,

Édito

Aliette RICHARD
Responsable Marketing & Développement

3

ChCherers s clclieie
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Rece�es Charcutières

Galantine

• Maigre de porc, volaille, canard ou gibier 4 kg
Farce 
• Gorge de porc 3,5 kg
• Petite viande (porc, volaille, canard ou gibier) 1,3 kg 
• Foie de volaille ou de canard 0,4 kg 
• Lait  0,8 kg

• 64 g
12 g
40 g

8 g
Farce 
• 96 g

24 g
60 g

150 g

Préparation

Passer gorge, viande et foie de volaille au broyeur 
à la plaque de Ø 3 mm.
Au mélangeur, incorporer le liant sur les viandes.
Ajouter le sel et verser progressivement le lait 

et la farce.
Déposer le mélange ainsi obtenu sur une barde. 

à jambon.
Pour une meilleure liaison et maturation, laisser 
reposer une nuit.
Cuisson : ambiance 78-80°C. Sortie à cœur : 
72-75°C.
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4

de variations pour satisfaire tous les palais.

7
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Terrine de gibier

• Viande de gibier 4 kg
• Poitrine ou gorge de porc 4,5 kg
• Foie de porc 1,5 kg

• Sel ordinaire 100 g

• Vin rouge 1,5 L

Préparation

Mariner le gibier en mélangeant la viande de 
gibier au vin rouge.

Passer le gibier mariné au broyeur grille de 8mm 
et le reste de la viande à la grille 6 mm.

-
gnac et les cranberries.

Cuisson : 20 min dans un four préalablement 

cœur de 72-75°C.
À la sortie du four gaver 2-3 fois avec la gelée 
ambrée.
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cuisinées.
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• 250 g

• Sucre semoule 15 g
• Lait 110 g

• Œuf entier 90 g

• Épaule de porc 800 g

10 g
10 g

(eau 40 g + 10 g 
)

10 g
Foie gras 
• Lobe de foie gras de canard 300 g

0,5 g
• Sucre semoule 1 g

Farce 

• Poitrine de porc 350 g
• Sel nitrité ou sel Fin 10 g

2 g
7 g

10 g

66 g

15 g

6 g
•

(eau 13 g + 7 g 
)

14 g

Gelée 

20 g

6

Pâté en croûte Richelieu
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Préparation

Sabler au batteur avec la feuille : farine + beurre + sel + sucre.
Incorporer lait + oeuf battu.

Ajouter le reste des ingrédients et mélanger.

Farce

Le lendemain passer les viandes au broyeur grille 6 mm et incorporer au mélangeur les trompettes 

Ajouter ensuite les marquants puis le foie gras.

Montage

Cuire 25 min à 180°C.

Foie gras
Couper le lobe en dés de 1 cm.
Ajouter le reste des ingrédients et mélanger.
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• Maigre de porc et/ou volaille 2.9 kg
• Gorge de porc (sans rougeurs) 2,9 kg
• Lait froid infusé 4,2 kg

• Lait froid 5 L
• Poireau 1 kg
• Carotte 500 g
• Oignon 500 g

1 kg
20 g
20 g

Préparation

La veille, mettre carotte, poireau, oignon, 

Ajouter au lait, porter à ébullition et laisser 

Passer au broyeur séparément le maigre et 
la gorge à la plaque 4 mm, puis à la paque 
2 mm.
Passer au mélangeur : maigre + 1/3 lait 
froid + 1/3 liant, et gorge + 1/3 lait froid + 

ou de pommes caramélisées.

1

2

1

2
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4

8

Boudin blanc
Simple et gourmand, le boudin blanc est un 
incontournable de la cuisine traditionnelle.
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Saucisse de Francf
t

• Gorge sans couenne 2,5 kg
• Lard de fabrication 2 kg
• Glace 2 kg

200 g
200 g

Préparation

Mettre le maigre dans le cuttter et faire 
tourner à petite vitesse quelques tours.
Ajouter le SCP knack cervelas.
Incorporer 1/3 de la glace et cutterer en 

le sel nitrité.
Ajouter la gorge, le lard de fabrication et 
1/3 de la glace. Cutterer en grande vitesse 

12-13°C.

Les saucisses seront mises au fumoir ou 
cellule pour rougir à 50–55°C puis fumées 
à 60-65 °C.
Cuisson à  75 – 78 °C et refroidir aussitôt.
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Véritable ambassadrice de la cuisine allemande, 

7
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de veau et de quatre paupiettes de volaille, 
efficelage, la préparation et la décoration des 
viandes. 

Maf à Avignon  

10
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représentant la région Provence-Alpes Côte 

représentant de la région auvergne  

reconversion et de salariés est également 

un des Meilleurs Apprentis de France prouve 

11
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NOUVELLE GAMME DE SAUCES
pour sublimer tous les plats :

viande, légumes, féculents…

12

PRÊTE

45 secondes
au micro-ondes

Sublime votre plat

PRATICITÉ

Conservation à température
ambiante
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CARTON
PRÉSENTOIR

à placer
au dessus des vitrines

12UV/colis
Livré monté en kit unitaire

13
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OFFRE
DÉCOUVERTE

UN CARTON
PRÉSENTOIR
DE CHAQUE
RÉFÉRENCE

SOIT 6 CARTONS
DE 12 SAUCES
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La satisfaction clients 
Un engagement fort de Jaeger !

Dans un monde où 
sont essentielles pour répondre à vos attentes, 

logistique et de transport qui répond pleinement 

Nous mettons tout en œuvre pour vous satisfaire 

La logistique et le transport jouent un rôle clé 

Nous accordons une 

étroite collaboration avec nos usines, fournisseurs 
et transporteurs pour garantir une coordination 
sans faille tout au long du processus. Cela inclut :

• la gestion des stocks
• la réduction des retards et des ruptures.

Une équipe
passionnée

et engagée pour 
satisfaire

Délai
de livraison

Service client

de service
de 

par mois
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S
Un maître-mot : simple, rapide et appétissant ! Jaeger vous propose ainsi 

Pour alimenter vos salades à la fois sur le plan gustatif mais aussi visuel, 

Italienne
De couleur jaune, la 

avec des produits de la mer.
À consommer en accompagnement, en entrée ou en repas, il y en a pour toutes les occasions !

sauce puis incorporer les ingrédients.

16

NOUVEAU
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Salades a la
m
inute

500 g
• Émincés de volaille 150 g
• 
• Oignon rouge 50 g
• Poivron rouge 50 g
• ¼

200 g

500 g

• Julienne de carotte crue 150 g
• Crevette cuite décortiquée 250 g

¼
200 g

500 g
• 
• Concombre 100 g
• Poivrons 3 couleurs 100 g
• ¼
• 200 g

• Julienne de
• Crevette cuite d

17

NOUVEAU

NOUVEAU

NOUVEAU
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Assemblée Générale 
Syndicat bouchers Ile de France

Lundi 26 juillet, Jaeger a eu le plaisir de participer, en tant que partenaire, à l’assemblée générale 
de la Fédération de la Boucherie et des métiers de la Viande de l’Ile de France. 

Ce moment convivial se déroulait à la concession Harley Davidson de Villiers sur Marne. 
Tout était réuni pour passer une belle journée : un un barbecue savoureux avec nos  
marinades Jaeger, un orchestre, la possibilité d’essayer des Harley. 

Hervé Grelet, chef de région Nord, Pascal Leroux, commercial en Ile de France, Thierry  
Château, démonstrateur et Aliette Richard, responsable marketing étaient présents. 

Merci à la Fédération pour son accueil ! Ce fut une belle occasion d’échanger avec de bouchers 
ainsi qu’avec le Président Laurent Callu et les membres de la Fédération.
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Les changements des
habitudes de consommation 
de viande des français

2023 et 2022
Statista, Les plats préparés en France 2021.

58%
des consommateurs français
limitent leur consommation

de viande

20

se tournent vers de la volaille
au lieu de la viande rouge

des dépenses des ménages
français sont destinées

à la consommation de plats
cuisinés à base de produits carnés

des préparations de repas

de repas depuis le covid-19

54%

40% 50%

AtelierN°7.indd   20 18/09/2023   16:47



21

La minute Législation
MISE A JOUR CODE DES USAGES DE LA CHARCUTERIE ( CDU)

La réglementation sur les additifs est harmonisée dans l’Union Européenne par le règlement 
N°133/2008 qui précise notamment les usages autorisés (le type de denrées alimentaires dans 
lesquelles on peut incorporer l’additif) ainsi que les doses maximales auxquelles ils peuvent 
être employés.

Dans les cas particuliers du nitrite de sodium et nitrate de potassium, la France est encore plus 
restrictive et avait imposé, via le Code des Usages de la charcuterie – Edition 2016 , des limites 
inférieures de 20% sur les produits à base de viande par rapport à ce règlement européen. 

Sécurité Sanitaire de l’alimentation, de l’environnement et du travail) sur les risques associés à 
la consommation de nitrates/nitrites, le gouvernement a élaboré un plan d’action pour réduire 
l’utilisation de nitrites dans la charcuterie.

Une nouvelle mise à jour du Code des Usages de la Charcuterie a été réalisée en avril 2023 
apportant notamment quelques restrictions d’ingrédients ou interdiction d’additifs, l’ajout de 
limites nutritionnelles... Le document tient également compte de ce plan d’action avec la di-
minution (voir suppression) des teneurs en nitrites de sodium (E250) et nitrates de potassium 
(E252) pour certaines catégories (jambon cuits , lardons saucisses et saucissons cuits, pâtés 
et rillettes…)

Teneur en Nitrite (en mg/kg) CDU 2016 CDU 2023

Pièces crues étuvées à cuire (poitrines, lardons) 120 100
Pièces cuites de porc (jambons, épaules, rôtis…) 120 90
Jambons/blancs de volaille 120 100

120 90
Pièces en gelée (persillé de Bourgogne) 120 90
Saucisses à griller (chipolata) 120 80
Saucisses à griller de volaille 120 30

mortadelles, roulades) 120 100

Pâtés et mousses (exceptées rillettes) 120 100
Rillettes 120 80
Produits de tête (en gelée, museau, langue) 120 100
Andouilles et andouillettes 120 100
Pieds de porc 120 60
Tripes 120 0

CAP TRAITEUR met tout en œuvre avec ses équipes Recherche et Développement et 
Service réglementaire pour respecter ces nouvelles teneurs et vous apporter des pro-
duits conformes au nouveau Code des Usages.

Delphine Nicolet - Responsable Qualité

Teneur en Nitrate (en mg/kg) CDU 2016 CDU 2023

Saucisses à griller (chipolata) 120 0
Saucisses à griller de volaille 120 0
Saucisses étuvées, fumées à cuire (Morteaux) 120 0
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accordent une importance 
.*

La gastronomie française est mondialement reconnue 

à transformer leur repas en 
dans la présentation de leurs plats 

de mise en valeurs des aliments sont utilisées.

Happy Food 

colorées sont devenues la tendance appréciée des 

Lorsqu'il s'agit de cuisine, les Français ne se 
contentent pas seulement de bien manger. Ils 

vivre une . Les plats à 

 gustatives.

Jaeger propose une offre de marinades, enrobages 
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Nouveauté :,la chapelure tricol
e
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Cap Traiteur - 6 rue Robert Moinon - 95190 Goussainville
Tel +33 (0)1 34 38 87 85 - Fax +33 (0)1 34 38 87 81

Nos , est la solution 
aromatique pour assaisonner des légumes, 
des féculents, de la viande ou du poisson.
Polyvalent et multi-recettes, elles permettent 

vinaigrettes ou encore de mariner viande ou poisson.

 NOTRE GAMME DE 6 RÉFÉRENCES :

Nos  sont lancées. 

avec ces produits contributeurs de marge.
Un bon moyen aussi de se démarquer de 
vos concurrents en offrant la possibilité à vos 

SUR VOTRE RAYON
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