POUR EN SAVOIR

plus

La viande
& les produits
carnes trancais

www.franceagrimer.fr (FranceAgriMer)

www.laviande.fr

www.interbev.fr (Association Nationale Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes)
www.leporc.com (Interprofession Nationale Porcine)

www.fictfr (Fédération Francaise des Industriels Charcutiers Traiteurs)
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www.label-viande.com (FIL Rouge - Fédération Interprofessionnelle des Label Rouge)

www.volaille-francaise.fr (Association pour la Promotion de la Volaille Frangaise) ¢
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www.synalaf.com (Syndicat National des Labels Avicoles de France)
www.pouletbresse.com (Comité Interprofessionnel de la Volaille de Bresse)

www.franceagroalimentaire.com
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Les viandes francaises : Viandes et produits canes francais :
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Un monde de saveurs ~ '== Gottez la qualite
Les viandes et les produits carnés frangais vous ouvrent un monde de \\\e" 5 .

saveurs et de diversité. Les goits, les recettes et les produits issus de ‘ -Q . ﬂuallté & Sécurité gara"ties

la filiere francaise garantissent plaisir et qualité, chez soi comme au
restaurant. Beeufs, porcs et volailles sont élevés par des professionnels o3 La volonté et I'effort collectif des pouvoirs publics frangais,

travaillant dans le souci constant de la qualité, du respect du bien-étre

. des professionnels et des associations de consommateurs permettent
animal et de I'environnement, de la tragabilité. La Vlaﬂde d'assurer la qualité des produits.
Cette constance de qualité et cette richesse de saveurs ont placé la France frangalse Des élevages et des ateliers de transformation modernes,

au rang des plus grands producteurs et exportateurs de viande, dans un marché
mondial en attente d'une offre toujours plus innovante et diversifiée.

. * des chefs d’exploitation ou d’entreprises engagés et responsables.
en quelques chiffres ; ‘ , _
Un contrdle permanent a toutes les étapes du parcours de la viande
(production, transformation, stockage, transport, distribution, importation, ‘
exportation). ‘

1¢" producteur européen de
viande bovine (1/5¢™ de la
production totale européenne)

19,7 millions de tétes
dans le cheptel bovin

13 millions d’hectares d'herbe
25rraces bovines dont 11 a viande

35% de la production francaise
de viande vendue a I'export

V Les signes officiels

1¢" producteur de volailles

européen avec pres de 2 millions dB I'U"gme Bt de Ia quahte f

de tonnes de volailles produites Label Rouge
Viande fraiche, congelée ® Viande en carcasse, demi-carcasse, ﬂ Les productions sous Label
en découpes, abats ® Beeuf, veau, porc, mouton et agneau, volailles Rouge offrent une diversité
(poulet, dinde, canard, oie, pintade, chapon), lapin, charcuteries 3%me rang Européen pour d’especes (viandes de beeuf,
et salaisons @ (Eufs, ovoproduits, foie gras. la production de viande de porc de veau, d'agneau, de porc,

De nombreux produits sont sous IGP (Indication Géographique Protégée),
signe officiel européen d'origine et de qualité. Pour n’en citer que

volailles fermiéres, charcuteries),
*Données 2011

2?}1116 quelques uns le jambon de Bayonne, la saucisse de Morteau, le boudin Zil35:]0;::;5:5:;2;222'Ite
industrie de La Chﬂmuterie, un sav ]'I._fa]'l.e ﬁmalfl(;ais Blanc de Rethel, le veau de I'Aveyron, I'agneau du Poitou-Charentes... | Jente. Des caractéristiques
transformation de | e s e Des produits bénéficient d'une appellation d'origine protégée (AOP): | gustatives et des saveurs
wal?de d? [l . . . . . " L. D les volailles de Bresse, la dinde de Bresse, le taureau de Camargue, différentes sont proposées,
R . 50”“: 400 pro_dl.nfs t.radltlonnels ou '““°Ya“‘s' all!ant qualité, pI§|S|r, con\flv’lallte le beeuf Maine-Anjou et de Chalosse, I'agneau de Prés Salés de la avec une méme garantie
mdustng et prat.|C|te : Jaﬂml.)ons secsAolu cuits, s?ums_ses et saucissons, patt_as, baie de Somme... : officielle de qualité.
allmentglre galantines, crépinettes, patés en crodite, rillettes, terrines, andouilles
francaise et andouillettes, boudins blancs et nairs... VBF et VPF garantissent ['origine frangaise @ﬁ: W
des animaux, de la ferme a la commercialisation. S



