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N°1. Boitage de 9 verrines.
N°2. Verrines de « PERLE DE GRIS ».

N°3. Triage des ceufs.

N°4. Les ceufs, avant et apres triage.
N°5. Yannick Mairand, au Relais de Touvent, dresse un plat avec les ceufs.
N°6. Triage des ceufs, sur table en verre éclairée par-dessous.

N°7. Huitre a I'ceuf de petit gris charentais.

N°8. Une ponte de petit gris.

N®9 Le triage des pontes de petits gris pour une journée.
N*10 Premiere séparation des pontes et du substrat.

N°11 Les ceufs a I'ceuf coque.

N°12  Harmonie de I'huitre, du saumon et du « PERLE DE GRIS ».
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QUELQUES ASPECTS SUR LA QUALITE
ET L'EYGIENE DE PRODUCTION
DES OEUFS D'ESCARGOTS

Tel gque défini par notre Président dans un précédent bulletin,
troie définitions s'offrent & 1'héliciculteur gquant & 1'appellation des
oeufl d'escargots "petits gris"™ -Helix Aspersa Muller- suivant leur desti=
nation :

Le Frais : Appellation des oceufs & la sortie des pontes quand ils sont des=
tinés & la reproduction.

Le Blanec : Appellation des ceufs & ls sortie des pontes guand ils sont des-
tinés & la consommation avant transformation.

Le Brut : Appellation commerciale d'oeufs préparés préts 2 la consommation,
produit trés haut de gamme, s'aligne commercialement sur le ca-
viar en France et 2 l'étranger.

Pour ce qui nous concerne, nous nous attacherons plus particu~-
liérement & la production du Blanc,

Conditions de production des ceufs,

La collecte :

= Technigue.

= Hygitne et désinfection du matériel et des locaux,

= Le refroidissement : aspect technigue et bactériclogigue,
= La conservation : probléme des germes psychrotrophes,

Les normes de production.

Les contriles,



CONDITIONS DE PRODUCTION DES OEUFS

Des techniques fonctionnelles de production d'oeufs d'escargots,
2 la base de tout élevage hélicole domment aunjourd'hmi des résultats pro-
bants.

Lz rentabilité de ces techniques, spécifigues & la production
est lide 2 différents facteurs prépondérante :

-t érature
- hygbmétrie
= lumidre,

Les techniques couramment utilisdes et les mieux adaptées, sont
de type "hors-sol" sous abri, pontes dans de petits pots horticoles en ma-
tidre plastigues rempli de terre fine et légire.

Un exemple de production donne pour 1985 :

nombre de reproducteursS..eessssssssesees 44 000
nombre de PONtES.sssessesssssnssscnessns 471 200
poids totel des ceufs récoltéBeessssssss 150,9 kg
poids moyen des oeufs par ponte.issssssss 3,6 ET
durée des POnteB.scssssssenssssnsscnnsee 60 Jmﬂ
% de mortalité des reproducteurS.....ses 13 %

COLLECTE DES OEUFS

Pour l'obtention A'un produit de guelités organcleptiques, phy=
sigues et microbiologiques satisfaisantes, l'ensemble des opérations de
collecte, le conditionnement et le refroidissement doivent s'effectuer
dans la jourmée suivant la fin de la ponte.

1) Techninge de collecte des ceufs

a) ier triage : Séparation succinte, mais la plus complite pos=—
sible =tour de m2in- des oceufz du substat de ponte.

b) Décantation : Apr3s brazssage et repos d'une suspension
"ean/substrat/oenfs"” il est possible de recueillir les ceufs par versement
sur tamis. Le différence de densité effectue une trés bonne séparation
eau/oeufs/substrat.

¢) Centrifugation : Cette oppération, tréa délicate, car risque
important de ddtérioration de la premidre membrane de 1l'oeuf, s'effectue
2 1'eau courante sur tamis, Elle permet d'éliminer la totalité des parti-
cules de diamdtre inférieure aux ceufs,

o
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d4) 2tme triage : Sur temis de 4 mm, élimination des particules
supérieures 4 mm,

e) Lavage : Trds abondant & 1'eau courante potable.

f) Tzisge manuel : De toutes les particules indésirables ayant
subsistées aux différents tris manuels et mécanigues précédents i

perticules de diamétre identigue & 1'oeuf

excréments qui adhdrent parfois fortement aux oeufs
pontes roses -phédnoménes dfis & certains micro-organismes,
moisissures par exemple-

pontes en chapelet

pontes en boudin,

g) Ringage : Tris abondant & 1'ean courante et potable, sur ta-
mis,

h) Egouttage : Le plus complet possible sur tamis,

i} Conditionnement : En sachets plastiques neufs solides, agep=
tiques et tpteg,z subir la congélation,

Malgré le solidité des sachets un double
emballage est souhaitable.

j) Etiguetage : Mentionnant : , date de collecte,
« poids net,

2) Hygidne et désinfection du matériel et des locaux

Issu d'un milieu favorable & une importante prolifération micro-
bienne -terre constituant le substrst de ponte-, la collecte des ceufs
tel que précédemment décrite, doit s'opérer dans des locaux et du matériel
adaptés sux traitements de produits alimentaires.

a) Les locaux, sans entrer dans les prescriptions concernant les
entreprises fabriguant des plats cuisinés & l'avance, n'en doivent pas
"Joins 8tre agencés pour éviter toute pollution par le vent, les afflus
d'eaun, les insectes et les rongeurs, Le sol, les murs, les cloisons sont
constitués ourevétus de matériaux résietant sux choes, imperméables, impu=
trescibles, faciles & laver, i nettoyer et & désinfecter.

b) Le matériel, les tables, les récipients doivent &tre, apris
le travail quotidien, soigneusement nettoyés, désinfectés et rincés, Leurs
éléments démontables en contact avec les denrées, doivent & la fin des
cpérations &tre séparés, nettoyés, désinfectés et mis & 1'abri de toutes
pollutions jusqu'2 la prochaine utilisation,

lI,"Ol-
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3) Le refroidissement

Le but du refroidissement est de conserver aux ceufs leurs qua=
lités initiales jusqu'aun moment de leur transformation, Il ne peut done
en aucun ces améliorer la gualité des oceufs récoltés dans de maunvaises
conditions ; mais il emp@che, dans tous les cas l'agravation de la pollu-
tion et i1 est bénéfique guelle que soit la qualité initiale,

Il est nécessaire d'atteindre rapidement une température comprise
entre 0° et +3° -moine d'une heure- pour emp8cher tout développement,

Cependant, 2 une température situde entre 0° et +5° la qualité
bactériologigue des ceufs n'est pas vraiment stzbilisde,. Des germes de la
mieroflore psychrotrophe se développent encore vers +2° et leur zctivité
enzymatique peut avoir des conséquences génantes sur l'spparition de gofits
emers =protéolyse~ ou de gofits "malpropres" difficiles & définir,

De plus vers 6 - 7° une évolution embryoﬂﬁire ralentie, diminue
encore les qualités organcleptigues,

C'est pourquoi la durée de conservation du produit dans cette
fourchette de températures 0° +3° doit 8tre courte, 7 - B jours maximum
avant le transport et la transformation,

- La congélation : Plus délicate guant i la technigue, mais plus
sfire quant au transport dans le temps, lz congélation -refroidig i -18°
le produit en moins d'une heure- permet de conserver au produit ses carace
téristiques initiales pendant une durée de plusieurs mois :

« caractéres organleptigues
« caractéres physiques
« caractéres bactériologiques

4) Normes de production

Destinées & 1'élaboration d'un produit alimentaire de trés haut
de gamme, les normes de productions doivent satisfaire :

a; Aux exigences d'une transformation délicate,
b) Aux impératifs d'une législation en vigueur applicable sur
le produit fini.

A) Aspects physigues

Les ceufs doivent &ire blancs, excemptis :
- de toutes particules étrangires visibles 2 l'oeil :

terre
racines
excréments
cailloux
Btc.p-
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-~ de tout ceuf présentant une coloration différente

= de tout ceuf & membrane fendue,

Toute évolution dans le temps de l'incubation de 1l'oeuf se
traduit par une coloration plus foncée du blanc vers le jeune., Cette évom =
lution rends les membranes de 1l'oeuf trds sensibles & toutes agressions
nécaniques et ohimiques, elle ne permet plus sa transformetion par le sel
vers un produt alimentaire £laboré,

4 l'origine les deux membranes de l'oeuf sont identigues, En
cours d'inocubatiion, une cristallisation rhomboédrique de carbonate de
chaux se forme & 1'interface des deux membrones de 1l'ceuf, lui dommant une
coloration plus jaune et fragilisant la membrane exterme,

B) Granulométrie

Tel gu'effectués lors de la collecte, les tamisages successifs

nous aménent & un produit d'une gramulométrie comprise entre 3,6 mm et
4 mm,

C) Normes bactériologicues

i Le recul dans le temps ne nous permet pas encore de chiffrer
qua.n%a‘tivemant les normes nécessaires 4 un produit de qualité, Cependant,
aux vues du code des usages éteblis lors de lz collecte des oeufs, nouns
pouvons espérer, et ceci se confirmere par la suite, l'obtention d'un pro=-
duit exempt de germes pathogtnes et contenant une flere banale acceptable.
Des analyses bactériologiques effectuées dans un avenir proche sur des oceufs
fraichement recueillis nous permetirons de mieux cerner le sujet et de dé-
terminer :

- des normes quantitatives admissibles pour le flore totale,
= un protocole plus shicte sur la collecte ou sur les traite-
ments thermiques pour l'zbsence totalede flore pathogtne.
Une approche plus =noroximetive mais plus rapide de l'évolution
bactérienne peut nous &ire fournie par 1
le pH d'unc J;nlutinn d'oeufs,
1'évolutén de l'odeur,

= 1l'évolution de la coloration,
= 1'évolution du gofit.

eefve
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5) Les contrdles

Etant donné la nouveauté de ce produit en tant que substance ali-
mentaire, des contrfles quantitatifs précis n'ont pu 8tre mis en place,

Néanmoins, des observations précises permettent une approche
trées sensible des gualités sounhaitées des oceufs,

5«1= Contréles visuels

- couleur : devra correspondre & une couleur de référemce : &
déternminer.

= points colorés : sbsence,
- partionles étrangéres : zbsence.

= peufs anormaux ou & membrane fendue : absence.

5.2= Contrbles microscopigues

- obaerver 1'état de cristallisation du carbonate de chaux par
rapport & un échantillon témoin de gqualité,

5+3= Grapulométirie

= 100 % des ceufs doivent rester entre le tamis 4 mm normes AFNOR
n® & déterminer et le 3,5 mm normes AFNOR n® & déterminer,

5.4~ Le pE
4 déterminer & partir d'un échantillon témoin de qualité.

5.5= Recherche des antiseptigues
Chlore : par exemple papier chlométrigue.

S«b= Quantité d'eau libre

Dans une éprouvette gradude de 100 ml guantifier le % d'ean li=
bre minimal aaoeptﬁble.

547= Contz8les organoleptigues

Déterminer, & partir d'un penel de dégustation, un gofit de réfé=-
rence Bitué le plus prés possible de la saveur des oeufs frais.

ccfn-



E conelusion

Tel que déPinie 2ctuellement, la collecte des oeufs devrait per=
metire de fournir 2 la transformetion, un produit frais, de qualité trés
acceptable quant & son trazitement ultérieur,

&y
TUn avenir trds proche permettrs d'fz:m lez normes de produce

tion par des enalyses physico-chimiques et bactériologifd®s plus précises
orientant ainsi la technologie vers un produit de pointe,

&0
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Boite de 9 pots de 50 g
Carton de 12 boites de 9 pots
Poids brut par carton : 27 Kg

9 jars x 50 g in a case
12 cases x 9 jars in a master-case
Gross weight by master-case : 27 Ky

Fis FEUICNIE

| 17150
:: SAINT-BONME T-SUR-CIRONMDI
Tél. : 0546860060

Fax : 054686 1349 CEUFS D-’ESCARGOTS
1))
23



culs les escargots de la varidle Francaise « Potits

s (HELIX ASPERSA) comviennent 3 la preparation

du PERLE DE GRIS, pour la qualitg des produins
aquils connent, taille des oouls, saveur, consistance of coulisr,
Lo PERLE DF GRIS ost conditionnd en il ol vore de poids
el SO gramines. Il se conserve 4 mois au réfdgeraleur (lompe-
rature die 143 3 0L 1 supporte sams problme un mansport e
opeloquaes jours A températume nommale,
be PERLE DE GRS ost un mot rare of fin oui se démangue ot
bement d aures produits Baut de gamme connis. actucellement,
W one prdsente aucune saviur Tode, tenace ou dun i -
nonde, mais an contraiee; il n'est que déficatese. 1l se diginte,
seul sur foasts bien chaeds of Wgomment beornts (oventuelle
ment aconmpagnd de ouelgues goaties dee citron), o menrpon
A de déliciewses, preparations, qui sinserivent dais Fospeit die
cotte povvelie cuisine de by seconde géndration, e pratiouent
fes phus grands chels, tant eon Franee gued Feteangier; ©est a dine
Wgsieres, subtile of pariumie,

CVUIEEUES HDEES CUN FONT - RECFITT
Huitres en gelée pannequel de saumon maring au
PERLE DF GRIS. Speciaing e Yvies Madeanid 3 T

- Lol covntte an PERLE DE GRIS. Sputacialite che Ml
Gianitier- Le ROUZIC & Boredean,

- L broille oFoeal de caille au PERLE DE GRIS. Spesaling
Max Khel- w CHEZ MAX » Zamich,

- Lavanaigrote de conuilles SEJaeaues ao PERLE DI CRIS,
Spsiabing Froddy - VILLA LORRAINE & Bruselles

= Les huitres savee Mursaull an PERLE DE GRIS. spicialite
Anton Mosimann- Le DORCHES TER & Londres,

- Los déficivises préparations secriies au PERLE DE CRIS
the FOASES 3 La Napele.

LS LILTISAES COMNSENLS

Il st fortement conseillé d'ouvrir les pois 30 minuies avant
ulilisation, de retirer la saumure afin dadrer le PERLE DE GRIS
d'escargol (4 la maniére d'un bon vin) fui retrouvera ainsi
Iout son dilical bouguet.

On accompagnera de préférence d'un vin blanc subltilement
fruilé el parfumé de haute lignée of servi irds frais... Mais
attention cherchez le beau mariage plutdt que la vieille bhou-
teille.... Toul est dans la subtilité des arimes.

i* rry FRa 8 FRdFV e r a g rria i Fre i ranlitrii
slrrw af reee Soerfariy
,J"ru ied windddfanrrinrdides efinde ceredd

ri'tragrad FAr sdpiansS ofecfvaiceri raf frarferfes
M

Aspersol is sutable lor the preparation of the

PERLE 13E CRIS hocause of the quality of their pro-
thact size of ey, lavour, consistency and colour,
The pasteurized PERLE DE GRIS is then packed in small glass
fars ol 50 grams e, and can be dored up o 4 months inoa
relrigerator (1 0o 3 ") The produc i able to withstand a fow
s rranspon uncler poemal femperalure condilions,
Mhe PERLE DE GRIS is a rare and choice dish, lotally disting
Iresy althaer fine dood prodiets, There i no stong or lingering
Alter-taste, on the contrary, only delicacy itsell. 1t should he
eaten on warm and lightly butersd inasts, with perhaps a few
dhrops ol lemon juice, on olherwise, moa delicious peeparation
i Hhe spirit of the second gencration « nouvelle cosine » pac-
vl Dry son voanny oof W el elels bothy dn Erand e and abiroael,
fhat s tir sy Bigght, subtles anvel anomatio,

({ nly the variety of French snails « Pelit Gris » (Helix

VEEW ODRIGINAL CREATHONS HOKR 1
PILRLE DE GRIS

Huitres en gelée pannequel de saumon maring au
PEREE D CRIS. Spévialing de Yo Mairand 3 Touvent
Coeldled opgs with PURLE DE GRIS . A speciality o
Miched Cantier ot the o ROUZIC » in Bordeas,
Serambled guails’ epgs with PERLE DI GRIS. A sporiality
1ol Max Khel al o« CHIEZ MAX » in Zurich.

- Seallogs in vinaigrotie with PERLE DE GRIS, A speciality of
Frelely Van Decassede al o VILLA LORRAINE » m Brosscks,

- Cysters in Mursault sance with PERLE DE GRIS. A spe-
viality of Anton Mosimann at the « DORCHESTER » in
Fomedon.
Didicis secrel propacations with PERLE DE GRIS from
the « OASES = in La Napoube.

VEAST WORD OF ADVICE

It is strongly recommended to open the jar aned deain off the
Biriews al least 30 minutes helore oonsuming in order to allow the
BRUT 10 becathe (as with a quality wine) and recapture its’ deli-
vate hounuer. The PERLE DE GRIS shoukl be accompanied by
reputable white wine subtly fruity and perfumeed, and serasd well
chilledd, Be carcful 1o choose the dght combination rather than
the vintage wine. . The secret ies in the blend of subtle anomas.

0
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Analyse n 804
Date da réception : 25/08/90
Nat : CEUFS D'ESCARGOTS

RESULTATS D'ANALYSE

sammssmsSSEESscSSSEEZCCISECSSSSSSSSESISSITTSSSSSSS=SIIIESSES
; Matiére séche en % L 16

Cellulose brute en % i 0.1 0.6

Azote teotal en g/kg : 6.63 1.1
E Matiére minérale tolale g!kgr £.6 28.8
' Calcium en g/kg : 18 1125 :

Phosphore en g/kg 0.7 4.4 !
E Magnésium en g/kg ' 0.2 1% E
: Cuivee &b mg/ kg : 4.1 o i E
E Zinc en mg/kg ; 5.5 iL.6 L
{ Matiére grasse en % ! 0.05% 0.3 :
e —————t * T S L L P LT S TP R S LR R L L L LR Ll bl bt

Angouléme, le 17 3 -Eﬁ&_ﬁ‘QQD
La directrice adjointTe La directr ot
Stédphanie Laforge Pr.

496, route de Bordeous - 16016 Angouldme Cedex - BP 197  “Ii ¢ &%
Tél. . 45 91 53 53 . Telécopieur - 45 91 56 16 3
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1 J \"} At
~ —— T % T Wb}
Extrémement défavorable : 400%f ___§4
Trés délavorabie i 0.00%
Défavorabia H 533%! 4
Assaz défavorable 5,67% 5
Ni favorable , ni défavciabla 30,67% 23
Assez favorable 3 o0 N
Favorable 2800% 2]
Tras favoracie 8.00% B
Extrdmement favorabin 267% ]
IfﬁiAL 100.00% 75
35.00% -
30,00% -
25,00% -
20,00% -
15,00%
10.00% -
5,00% - .
0.00% -— — -
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= T % | WNombre |
Extrémement désagréabis 4.00% ]
Trés désagréable : s 267% ;..j
Desagréabie 3.00% 8]
‘Rasez désagréable 3.33% 7
N ni désagreaie 26 ,67% 0
Assez 18,67% 14

. 2000% 15
Trés agreable : 10.67% g
Extrémement agréable 3.00%

[TOTAL 700,00% 75

Impression générale aprés dégustation

 30,00% -
25.00% - =
20.00% ; 3
. 15,00% ¢
| 10,00% ¢ _r
500% ..
0,00% - Tl ke
5 = - =
$83 2%% =288 3% &t
[RSPECT GENERAL: ]
% Nombra |
ExtrBmemeant N 0005
Tres 1 33%, 3
Désagréable 267% 2
Assez 1200% 9
Ni , ni désagruable N 26.67%
Assez agréable ~17.39% 13
Agréable 33,33% 25
w7 A
Ex agréable 0.00% -
TOTAL 100,00% 75
Aspect général
40,00% -
| 30,00% =
. 20,00% - :
10,00% .
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MNomzre
Exirdmement désag:sabis e 2,78% 2
Trés désagrésbie 684%] 5|
= Mai%] 8
Assez able e 8,33% []
Ni agréable , ni désagréadle 20,83% 15
Assez agreab " 19,44% 14
= 20 83% 15
Trés agréable §.72% e i
Extrdmement agréab = Mm_.__
[FOTAL 100.00% 72
TEXTURE
. 25.00%
20,00% -
15,00%
10,00% e
5.00'% -

§§2~ 4%

%i%’éf 8 5.§§-

[GouUT 1
% 1" Nomom |
Extrémerment désagriable 5 B 3,00% 3
Trés a00% 3
ble 5,33% 7
Assez désagréeble 12,00% 9
[NV agréable , ni désagréable i 25,33% 18]
Assez §99% 7
24,00% 8
o
8gréan’s 133%] 1
[TOTAL 10000% 75
GOUT
30,00% -
25,00% - =
20,00% - |
15,00% - o
1000%- ; ~ -
5,00% : !
i 0,00% e e e

3%53 é'ii-

$ f%%'-' 34 35%

| agie
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SESSSCRUITeSTON GNEE R N 0
Extrémement ble - 0.00%] =
Tres réable 000%[
687% 5
Assez .
i . ni désagréable 25.33% 2
Assez agréable 10,67% g
e 3200% 24
Ny _ 1#67% 1]
Extrémement agréable 267% o
[TOTAL 100,00% 75,
i COULEUR
| 40,00%
| 30,00% - -
- 20,00% -
10,00% -

[CSEUOR___]

LIS EIC TR (L

' % Nembre
Extrémement dable __5.48% A
T S 137% 1
Désagréable =3 s4Bxl 4
Assez = 6.85% e
Ni . Ni désagreable 53,42% 33
[Assez agréable 8,22% 5
Agréabie o 19,18% BL!
Trés agréable 0,00%
Extrémement agreabie = 5.00% s
ITOTAL 100,00% 13
QDEUR
80,00%
50,00% -
£0,00% |
30.00% -
20,00% - .
10,00% - e
0,00% - — — -
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Commentaire fréquent . salé (24% des dégustataurs)

Couleur préfarée . ——
= Nombre
Naturel 26,56% 7
Bleuve 7,31%; 5
(Rouge 4531% 29,
Jaune §.25% 4
Noie 9% 6
Giris 4598% 3
TOTAL 100.00%] 84|
Couleur préférée
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Helix Aspersa Muller

du 1er juin 1986 aull sept 1586
n reproducteurs 81000
oaufs 384 646 kg
h pda/ponte 3 .29 g
‘ n, jours de pontes 122 jours
{ V\ n, pontes 119946
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e Mise des pols de ponie aprés 18 jours de
mise an place des reproductieurs

Guinness des Records 1988
P 56
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