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Dégustez du poulet, dé-
gustez... cest dEurope !

Le poulet fait partie intégrante d'un régime ali-
mentaire équilibré, et sa valeur nutritionnelle
est reconnue mondialement. Chaque poulet a
sa propre saveur et qualité, qui dépendent de
nombreux facteurs, dont son alimentation, ses
conditions de vie, le mode et le lieu délevage,
ainsi que sa race.

Les poulets européens PINDOS se distinguent
par leur go(t authentique caractéristique, ain-
si que par leur qualité et sécurité inégalées,
puisquils sont produits avec la garantie de
Union Européenne, dans l'un des endroits les
plus purs et encore vierges d'Europe : la chaine
de montagnes de Pinde !

A toutes les étapes de leur processus de pro-
duction, les normes et standards européens
les plus stricts sont appliqués, garantissant
un produit final de qualité exceptionnelle. Leur
intégration dans votre alimentation représente
un différent « voyage gustatif », et ils méritent
certainement une place sur votre table, tant
pour leur qualité et leur saveur, mais surtout
pour leur haute valeur nutritionnelle.

PINDOS a été la premiere a
appliguer un modele dentre-
prise complet pour le bien-
étre animal, garantissant le
développement harmonieux
et équilibré des volailles en
parfaite harmonie avec lenvi-
ronnement naturel...

Quelques mots sur la
Coopérative PINDOS

Les poulets PINDOS représentent la plus
grande coopérative du pays, avec 600 produc-
teurs membres et une présence continue et
trés réussie sur le marché grec depuis sa fon-
dation en 1958. Elle conserve constamment la
premiere place en ce qui concerne les préfé-
rences des consommateurs, avec une part de

- e - ',}‘ -
- o d bt J "B
S 0T T LT
- e d® =
o L T

e “_.




marché qui dépasse aujourd’hui 30%. Grace a ses installations
ultramodernes, le savoir-faire de pointe et les investissements
continus dans équipement, PINDOS connait une trajectoire
de développement impressionnante, produisant des produits
d'une qualité inégalée et d'une grande valeur nutritionnelle.
En combinant tradition et innovation, ainsi que la passion (le
« meraki ») grecque avec le cadre naturel unique de la mon-
tagne d'Epire, PINDOS développe constamment de nouveaux
produits, ayant pour objectif de répondre aux besoins actuels
des consommateurs.

Avec une production entierement intégrée et en suivant les
normes internationales de qualité et de sécurité les plus
grandes a chaque étape du processus de production, PINDOS
est a la pointe du secteur avicole, associant son nom de ma-
niére indissociable au poulet grec de qualité et de renommée.
Aujourd’hui, PINDOS continue de renforcer concréetement lem-
ploi, léconomie nationale et le développement régional, en as-
surant de maniere directe plus de 1300 postes de travail et
en soutenant de maniére indirecte des milliers d'autres dans
la chaine d'approvisionnement a travers toute la Grece. Les
poulets européens PINDOS possedent toutes les certifications
nécessaires conformément aux réglementations de [UE, et les
normes les plus strictes sont appliquées a chaque étape du
processus de production, telles que :

-1S0 9001

-1S0 22000

- FSSC 22000

-1S0 14001

- AGROCERT pour lalimentation 100 % végétale des poulets

L'usine de traitement de viande de poulet fonctionne confor-
mément a la norme 1SO 22000 et est certifiée selon la norme
internationale IFS Food 7. Tout cela est mis en ceuvre confor-
mément a la stratégie de Santé Unique (humaine, animale et
environnementale) dans le cadre dune économie circulaire
intégrée et de fonctions environnementales accréditées selon
la norme IS0 14001.

Modéle Standard en Economie
Circulaire

La production des poulets européens PINDOS se fait en par-
faite harmonie avec lenvironnement naturel de UEpire. Un mo-
dele standard en économie circulaire est appliqué a toutes les
étapes du processus de production, et toutes les procédures
modernes de recyclage ont été intégrées. De plus, la Coopéra-
tive dispose de toutes les infrastructures nécessaires pour la
gestion et la valorisation optimale des déchets, ainsi que pour
la réduction de lempreinte environnementale. Ces dernieres
années, des emballages durables sont également utilisés pour
les poulets européens PINDOS, dans le but de réduire encore
davantage lempreinte environnementale.




Poulets Elevés en Plein Air

Les poulets élevés en plein air sont élevés pendant plus de 2
mois dans des fermes de montagne situées dans la chaine de
montagnes du Pinde, de maniére traditionnelle délevage. Ils
sont nourris exclusivement avec des aliments certifiés 100 %
végétaux, dont 65 % de mais - ce qui leur donne cette couleur
jaune intense caractéristique.

Leur viande est riche en protéines et leur consommation
constitue une source unique de protéines de haute valeur bio-
logique. Ils se distinguent par leur go(t et leur aréme, raison
pour laguelle ils ont recu a plusieurs reprises le Prix du Goit
Supérieur lors du concours international iTQi a Bruxelles.

Leur principal atout est guils conservent leurs nutriments
méme apres cuisson, grace a la texture ferme de leur viande.

SUPERIOR

TASTE
%

Tarte au Poulet Traditionnelle

A partir des délicieux poulets européens élevés en plein air,
élevés dans les montagnes de 'Epire, est produite la Tarte au
Poulet Traditionnelle, avec une recette artisanale unique que
seuls les habitants des montagnes du Pinde savent préparer!
Son principal atout est la pate feuilletée traditionnelle d'loan-
nina, faite a la main, et U'huile dolive extra vierge utilisée lors
sa préparation. La richesse en saveurs et laréme de cette
tarte au poulet reflétent I'héritage du Pinde, offrant une ex-
périence gustative qui se distingue par la qualité des ingré-
dients et lauthenticité de sa préparation.

Produits de Charcuterie
de Poulet

A partir des poulets européens élevés en plein air sont éga-
lement produits des charcuteries, idéales pour tous et pour
toutes les occasions. Que ce soit pour un snack rapide et nu-
tritif ou pour un repas entre amis et en famille.

Ayant comme ingrédient principal le poulet élevé en plein
air et sans mélange avec d'autres viandes, ces charcuteries
offrent une expérience gustative unique, grace a la qualité de
la viande et aux recettes traditionnelles. Elles sont faibles en
matieres grasses, sans gluten, et peuvent étre utilisées de
nombreuses fagons. La saucisse paysanne traditionnelle se
distingue par son godit, tandis que la mortadelle de poulet est
le produit préféré des enfants et des adultes.
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Pré-cuits

La gamme des produits pré-cuits propose un large éventail
de choix de produits frais et surgelés. Ils sont fabriqués a par-
tir de poulet européen élevé en plein air 100 % PINDQS, riches
en protéines et sans conservateurs. Ils ne nécessitent aucune
préparation et sont préts en seulement 10 minutes.

Marinés

Les « Chicken Gourmet » sont le choix idéal pour ceux qui re-
cherchent un repas rapide, facile et en méme temps tres nu-
tritif. Il s'agit de différentes découpes de poulet, marinées avec
des herbes et épices sélectionnées de la région de I'Epire, ré-
putées pour leurs propriétés bénéfiques et leur contribution
au renforcement du systeme immunitaire.

La gamme « Chicken Gourmet » propose quatre options
savoureuses : filets, brochettes, les « kopanakia » (petites
cuisses du poulet) et la « tigania » (petits morceaux du poulet
frits). Les emballages sont en papier recyclé (jusqua 90 %) et
les produits sont conditionnés sous atmosphere protectrice,
préservant ainsi la fraicheur, la qualité et le go(t des produits
intacts.

Poulets au sommet!

Les poulets de montagne européens PINDOS se distinguent
par leur qualité exceptionnelle et leur go(it. Ils sont élevés
dans des fermes situées dans les montagnes du Pinde,
selon les normes européennes les plus strictes et dans le
cadre d'un modele standard de bien-étre. Cela garantit leur
haute qualité, leur valeur nutritionnelle et la sécurité de tous
leurs produits.

A toutes les étapes du processus de production, une tra-
cabilité compléte est assurée, de la ferme jusquau produit
final, sur létiquette duquel figure la ferme délevage. Les
produits sont emballés sous atmosphére protectrice pour
garantir une plus grande sécurité et prolonger la fraicheur.

Les principales caractéristiques des poulets PINDOS :

P Ce sont des poulets élevés en plein air.

P Ils sont élevés dans les montagnes, a une altitude
de plus de 700 m.

P Ils sont nourris avec des aliments 100 % végétaux
certifiés, riches en mais (65 %), ce qui leur confere
leur couleur jaune caractéristique, avant et aprés
la cuisson.

P> Ils ont une haute valeur nutritionnelle, avec une

teneur élevée en protéines.

P> Ils ont un godit et un aréme intenses, les distinguant
tant sur le plan gustatif que nutritionnel.
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