
 
 

  

 

 

 

Frankreich zum Anbeißen ! 

 

Entdecken und probieren Sie… 
 

·  luftgetrocknete Schinken  und Wurst , Pâtés, Confits  

 hergestellt nach guter alter Handwerkstradition 
 

·  Fertiggerichte, Traiteur-Produkte, Party-Snacks 

ideal abgestimmt auf moderne Bedürfnisse 
 

Wann ? 
8. April 2008 
14.00 – 16.00 Uhr 
 
Wo ? 
Industrie-Club e.V. Düsseldorf 
Elberfelder Straße 6 
40213 Düsseldorf 
 
 

 

 
 
 
FRANZÖSISCHE BOTSCHAFT 
WIRTSCHAFTS- UND HANDELSABTEILUNG  
AGRARABTEILUNG UBIFRANCE  
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Rue de la Juiverie 
72560 CHANGE 
Tel.  +33 (0) 2 43 61 57 15 
Fax  +33 (0) 2 43 61 57 97 
E-mail : corinne.anderson@alliancecharcutiere.fr 
 
Repräsentantin : Frau Anderson 
 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung/Verpackung 

Bayonner Schinken, luftgetrocknet 

 

 

Bayonnerschinken luftgetrocknet, mit 
Herkunftsbezeichnung  

Maison Chevallier 

 

Selbstbedienung (geschnitten, unter 
Schutzatmosphäre verpackt) und      
Thekensortiment (vakuumiert) 

Luftgetrocknete Salami 

 

 

Baguettesalami, Ringsalami, Bistrosa-
lami, Schinkensalami, Délice de Saint-
Agâune,  

Souchon 

 

Selbstbedienung (geschnitten, unter 
Schutzatmosphäre verpackt) und 
Thekensortiment (unter 
Schutzatmosphäre verpackt) 

Rillettes 

 

 
Gänse-,Enten-,Puten-, Brathähnchen, 
Schweinerillettes Bordeau Chesnel 

 
Selbstbedienung (220g Schalen) und 
Thekensortiment in 1kg und 2 kg    
Schalen (Siegelverschluss) 

 
 
 

ALLIANCE CHARCUTIERE vermarktet seit 2006 in Frankreich sowie auch im Ausland  Wurstwarenspezialitäten der drei 
Firmen Chevallier, Souchon und Bordeau Chesnel.  

 

Als einer der führenden Hersteller Frankreichs in diesem Bereich will die Alliance Charcutiere Ihre Marktpräsenz auch in 
Europa verstärkt ausbauen. Ziel ist die Einführung in deutschen Super- und Verbrauchermärkten.  

 

Chevallier : Mit 45 % der Gesamtproduktion von Bayonnerschinken ist Chevallier größter Hersteller dieser Spezialität. 

Souchon : diesem traditionellen Salamihersteller ist es gelungen, neue Spezialitäten wie Schinkensalami einzuführen, die 
dem Geschmack der heutigen Verbraucher entsprechen. 

 

Bordeau Chesnel : Dank seiner neuen erfolgreichen Rezepte von Rillettes, wie z.B.                
Brathähnchenrillettes, ist Bordeau Chesnel zu einer unbestrittenen innovativen Kraft auf diesem Marktsegment geworden. 

 

Alle 3 Firmen gehören zur Gruppe Bongrain Soparind und wollen mit ihrem gemeinsamen Verkaufsteam der Alliance 
Charcutiere Ihre Exporttätigkeit wiederbeleben. 
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ANDRE BAZIN  
 
Rue de sainte Marie 
F 70 300 Breuches les Luxeuil 
Tel. +33 (0) 3 84 93 33 01  
Fax +33 (0) 3 84 93 33 23  
E-Mail : samuel.gurnaud@orange.fr oder pole.industriel@andre-bazin.fr 
www.andre-bazin.fr 
 
Repräsentant: Samuel Gurnaud, Exportleiter 
 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung / Verpackung 

 

Traditionelle Wurst- und Fleischwaren 
aus dem östlichen Frankreich : 

saucisses de Morteau, de 
Montbéliard, Brühwürste,  

Schinken mit und ohne Knochen 

Pasteten und Terrinen 
 

 

Typische Produkte aus dem Osten Frankreichs 

Schinken versch. Kalibrierung für Gastronomie 
und Außer-Haus-Verpflegung und für den LEH 

 

  

Fleischprodukte für die Abnehmer aus 
der Lebensmittelindustrie:  

Hersteller von Fertiggerichten, Pizzen, 
Konserven etc... 

 

 

- gegartes Fleisch verschiedener 

  Kalibrierung, tiefgefroren 

- Schinken, Schulter, Speckwürfel, 

  Wurstscheiben, tiefgefroren 

Tiefgefroren IQF 

oder 

frisch (0 bis +4° C) 

 

Schutzgasverpackung, 
vakuumiert 

 

Beutel zu 10kg 

oder 

in 230 kg-Behälter 

 

 
 
BAZIN ist Spezialist für die Herstellung von Zwischenprodukten für die Lebensmittelindustrie und als solcher seit über 20 
Jahren bei den Lebensmittelherstellern auch aufgrund der Qualität seiner Produkte bekannt und geschätzt.  
 
Seine besondere Stärke : Er ist in der Lage, gemäß den Pflichtenheften seiner Industriekunden zu produzieren und ih-
nen traditionelle Erzeugnisse in jeder gewünschten Menge, Kalibrierung und Aufmachung anzubieten.   
 
Die Produkte werden sowohl frisch als auch IQF angeboten.  
 
BAZIN verfügt seit Ende 2007 über das Zertifikat IFS Hight Level.  
 
 
Eckdaten:  
 

·  Umsatz :  67 Mio. € , davon Exportumsatz : 8 %: 
·  Abnehmerkreis : 

70 %:  Hersteller von Fertiggerichten, Pizzen etc.  
20 %:  Gastronomie, Außer-Haus-Verpflegung (vorw. gekochter Schinken, Würfelspeck etc.)  
10 %:  LEH (geräucherte Produkte wie Bauchspeck, Montbéliard-Wurst, Kasseler geräuchert etc.)  

 
·  Mitarbeiter :  250 

mailto:samuel.gurnaud@orange.fr
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ETS BAILLET 
 
BP 2 
100 rue de l’Abattoir 
F 40705 Hagetmau Cédex 
Tel. +33 (0) 5 58 79 84 84 
Fax +33 (0) 5 58 79 53 00 
E-Mail : baillet.hagetmau@wanadoo.fr 
 
 
Repräsentant : Gérard Baillet, Geschäftsführer 
 
 
 

Produktkategorie 
 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung/Verpackung 

 

Fleischwaren (gegart/gekocht), Koch-
wurst  

 

 

Pâtés, Rillettes, Braten, Confits, 
Knoblauchwurst, Blutwurst 

 

Terrinen und Stücke, vakkumverpackt 

 
Rohwurstwaren 
 

 
Saucisses de Toulouse, Chipolatas, 
Merguez 
 

 
MAP-Schale oder Vakuumverpackung  

 

Luftgetrockneter Schinken 

 

 

Alle Qualitäten : 

- Jambon Bayonne IGP, 

- Jambon sec de porc fermier 

  « Label rouge »,  

- Jambon sec supérieur, 

- Jambon sel sec 

 

 

Ganzer Schinken, 

Schinkenhälften, Schinkenviertel ausge-
beint/geformt 

 

Schale mit 4, 6 oder 10 Scheiben.  

 

Frischfleisch  

 

 

Ganze Schlachtkörper, Teilstücke 

 

 
 
 
Die Firma Baillet hat ihren Sitz im Departement Landes, in Aquitanien, einer Region, weithin berühmt wegen ihrer gastro-
nomischen Spezialitäten 
 
 
Eckdaten :  
 

·  Gründung :    1972 
·  Tätigkeit :   Schlachtung und Zerlegung von Schweinen / Verarbeitung von Schweinefleisch.  
·  Produktion :  

Luftgetrockneter Schinken :  105 000 Einheiten 
Fleischwaren gekocht/gegart :  1 100 Tonnen 
Frischfleisch :    3 500 Tonnen 

·  Abnehmerkreis :  Metzgereien, Großhändler, Handelsgruppen des LEH.   
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BROCELIANDE-ALH   
 
Les Hauts Vents 
BP 20 
F 14310 VILLERS BOCAGE 
Tel.  +33 (0) 2 31 25 50 50 
Fax  +33 (0) 2 31 25 50 51 
www.broceliande.fr  
 
Repräsentantin:  Frau Gay Soesic, 
   Bereichsleiterin für Nordeuropa 
   Tel. : +33 (0) 4 77 68 81 00 
   E-mail: soesic.gay@broceliande.fr  
 

Produktkategorie Produktbeschreibung Aufmachung/Verpackung 

Knabbereien: Chorizo,  Parmesan Mini-
Salamis 

(Snackartikel) 

Körbchen zu 60, 500 g und verschiede-
ne Abwiegungen zwischen 80-150g 

Perche (in Schlingenform gelegt), Roset-
te, luftgerocknete Würste 

(Lyoner Wurstwaren in ansprechender 
Aufmachung für Vitrinen u. Schaufenster) 

Je nach Produkt: 

Kartons mit PCB von 1 – 15 (Stückge-
wicht von 200g – 3kg) 

 

Luftgetrocknete Wurstwaren aus 
Schweinefleisch 

Stangen, Chasseurs 

(verschiedene Geschmacksvariationen 
möglich) 

Kartons zu 15 – 20 Stück 

von 200 – 250 g 

Schinken Supérieur - 4 Scheiben (Gué-
rande-Salz) 

(Snack- oder Party-Artikel, auf deutsche 
Verzehrsgewohnheiten abgestimmt)  

Karton, PCB 12 Luftgetrockneter Schinken 

Schinken, Schnittware, 4kg Karton, PCB  2 
Charcuteries Cuites Rolle Entenlebermousse  (700 g) Karton, PCB 4 
 

Mit einer jährlichen Produktionsmenge von 50 000 Tonnen ist Brocéliande-ALH einer der vier bedeutendsten Fleisch- und 
Wurstwarenhersteller Frankreichs. Die Werke der Gruppe sind hochspezialisiert, arbeiten mit  modernsten Technologien 
und verfolgen eine rigorose Qualitätspolitik auf dem Gebiet Lebensmittelsicherheit, dies speziell auch auf dem Gebiet der 
Tier- bzw. Schweinefütterung (UNICOPA : Pigalys-Unicopa Nutrition Animale).   

Seine sehr erfolgreiche Entwicklung verdankt das Unternehmen - sowohl was Neuheiten und Spezialitäten als auch die 
traditionellen Charcuterie-Produkte betrifft – einer innovationsfreudigen Politik, hohen Qualitätsstandards, dem savoir 
faire und den Erfahrungen seiner 1 300 Mitarbeiter. Das Unternehmen verfügt über 5 Werke, die Fleisch-, Wurst- und 
Schinkenwaren herstellen:  Villers Bocage – Bécherel – Loudéac – Assat – Roanne.  

Hauptabnehmer sind die Gruppen des LEH, der Gastronomie und Großhändler im Lebensmittelbereich, die unsere Pro-
dukte unter unseren Marken (Brocéliande, Henri Le Hir, Les Bocades, Michel Caugant, La Maison Suchel, l’Avistou, Au-
guste Chaumel, Pierre Bertand), aber auch unter eigenen Handelsmarken (LEH) verkaufen.   

Unser Angebot umfasst sowohl Theken- als auch Selbstbedienungsware.  
 
Eckdaten: 

·  Jahresproduktion :    50 000 t 
·  Jahresumsatz :    220 Mio. € 
·  Mitarbeiter :    1 200  
·  Produktionsfläche insgesamt : 62 000 m² 

http://www.broceliande.fr/
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SALAISONS CELTIQUES       
 
Parc d’activités Pontivy-Sud / Tréhonin – LE SOURN 
B.P. 52 
F 56302 PONTIVY Cédex 
Tel. +33 (0) 1 69 64 29 36 
Fax +33 (0) 1 69 64 13 02 
Email: cbonno@mousquetaires.com 
 
Repräsentant: Christophe Bonno, Exportleiter 
 
 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Beschreibung 

 

 
Aufmachung/Verpackung 

 
 
Schinken 
Wurstwaren 
 
 
 
 
Thekenware 
 

 
Schinken 
Schweinebraten, gegart 
Terrinen: Leber-, Land-, Enten-, 
Wild-Pâté... 
Rillettes aus Schweine-, Hähn-
chen, Gänse-, Entenfleisch 
Schweinskopfprodukte 
Wurst 

 
Stk. von 7 kg, vakuumiert  X 2 
Stk. von 2,6 kg 
 
Terrinen 3 kg bis 3,5 kg 
 
 
Terrinen 2,5 kg 
 
 
Zunge, Schnauze, etc... 
Stk. von 1 kg 
 

 
Schinken 
 
Wurstwaren 
 
SB-Ware 
 
 
 
 
 

 
Schinken 
 
Schweinebraten, gegart 
Pâtés:  
Leber-, Land-Enten Pâté 
Pâté nach Försterart.... 
Rillettes aus Schweine-, Hähn-
chen, Gänse-, Entenfleisch 
Schweinskopf-Produkte 

 
4 Scheiben in Schutzgaspackung 
4 Scheiben in Schutzgaspackung 

- Scheiben vakuumiert: 300 g 
- Scheiben in Schutzgaspackung: 200g 

Topf zu 220 und 400g (Kunststoff) 
 
Scheiben, vakuumiert, 300 g 
Scheiben /Schutzgaspackung, 200 g 

 
Vollkonserven 

 
Pâtés, Rillettes… 

 
Weissblechdose 1/10, 200 g 
Verrines (Glas) 180 g 
 

 
 
 
 
Eckdaten: 
 

·  Jahresumsatz:   80 Mio. € 
·  Mitarbeiterzahl:  380 
·  Jährliche Produktion: 20.500 t 
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SAS CHARCUTERIE CROS      
 
Poumerou 
F 81320 Murat sur Vebre  
Tel. +33 (0) 5 63 37 60 60 
Fax  +33 (0) 5 63 37 49 62 
E-Mail:  y.cros@salaisons-cros.fr 
www.salaisons-cros.fr 
 
 
Repräsentant: Yoann Cros, Verkaufsleiter 
 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung / Verpackung 

 

Luftgetrockneter Schinken 

 

Jambons secs et  

Jambons secs supérieurs 

 

 

mit Knochen 

oder 

ausgebeint und geformt, 

in Hälften, Vierteln und in Scheiben 

 

 

Vakuumiert,  

oder 

unter Schutzatmosphäre 

 

 

 

 

Luftgetrocknete Wurst 

 

Saucissons secs 

 

 

Luftgetrocknete Wurst (saucisson) von 
250 g – bis 1 kg. 

Luftgetrocknete Wurst (saucisse) 300 g 

 

Luftgetrocknete Wurst,  

in Schlingen gelegt 

(«  saucisse à la perche «) 

 

Luftgetrocknete Wurst, extra mager 

 

Unverpackt 

oder 

unter Schutzatmosphäre 

 
 
Wir stellen uns vor :  
 
Wir sind ein Familienunternehmen, 1936 gegründet.  
Unser Sitz befindet sich in einer Gebirgsregion in Südfrankreich.  
Unsere Spezialität ist die Herstellung von luftgetrocknetem Schinken und luftgetrockneter Wurs t.  
In Frankreich sind wir im Großhandel sehr gut eingeführt und nun daran interessiert, auch auf ausländischen Märkten 
Fuß zu fassen.  
 
Eckdaten : 
 

·  Umsatz in 2007 :    11,3 Millionen € 
·  Mitarbeiter :    20  
·  Produktionskapazität :  

luftgetrockneten Schinken:  4 000 Einheiten,  
luftgetrocknete Wurst:  15000 kg 

mailto:y.cros@salaisons-cros.fr
http://www.salaisons-cros.fr/
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SAS Michel DUPUY        
 
 
1087 rue de France 
64300 Sault de Navailles 
Tel. +33 (0) 5 59 67 50 07 
Fax +33 (0) 5 59 67 56 89 
Mobil: +33 (0) 6 16 66 39 75 
E-Mail : michel.dupuy15@wanadoo.fr 
 
 
Repräsentant: Michel Dupuy, Geschäftsführer 
 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung/Verpackung 

 
Bayonner Schinken IGP* 

  
10 Scheiben  - 500 g  

 
Skinpack-Verpackung 

 
Jambon de Bayonne IGP* 

 
4 Scheiben -  100 g 

 
Unter Schutzatmospähre verpackt 

 
*Zeichen für geschützte geographische Herkunftsbezeichnung  
 
 
 
Unser Unternehmen gehört zu den Betrieben, die luftgetrockneten Schinken unter der geschützten Herkunftsbezeichnung 
„Jambon de Bayonne IGP“ herstellen dürfen. 
 
Wir produzieren außerdem luftgetrockneten Bauchspeck, flach, gerollt, und Coppas Panchetttas.  
 
 
Eckdaten : 
 

·  Kapital:   500 000 € 
·  Umsatz in 2007: 6.904.000 € (+ 9,24% gegenüber 2006) 
·  Produktion 2007: 689 t (+ 11,13% gegenüber 2006) 
·  Mitarbeiterzahl:  29  

 
 

mailto:michel.dupuy15@wanadoo.fr
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ILLER SA          
 
Route de Dachstein 
F- 67120 ALTORF 
Tel +33 (0) 3 88 38 56 92 
Fax +33 (0) 3 88 38 71 08 
E-Mail: alsace-gourmets-food@orange.fr 
www.charcuterie-iller.com 
 
Repräsentant: Dieter Vonau (Agent) 

IPL Service GmbH, Raiffeisenstrasse 34 – D 56587 STRASSENHAUS 
 

 
 

Produktkategorie 
 

 
Beschreibung der Produkte 

 
Aufmachung/Verpackung 

 
Wurst 

 
und 

 
Fleischwaren vom Schwein 

 

 
Wurst-Sortiment: 
 
Strassburger Würste, 
 
geräucherte Würste, 
 
Gourmet Sauerkraut, 
 
Gourmet Schäufele, 
 
gegartes Kassler vom Filet, 
 
Schinken im Teigmantel, 
 
Pastete... 

 

unter Schutzatmosphäre 
Vakuum verpackt 

 
 
Eckdaten : 
 

·  Gründung :    1963 
·  Sitz :    Altorf (20 km südlich von Strassburg) 
·  Produktionsfläche :  12.000 m² 
·  Produktionsmenge :  10.000 t pro Jahr  
·  Mitarbeiterzahl :  245 
·  Umsatz 2007 :   36 Mio. €, davon Exportumsatz : 850 000 € 
·  Zertifizierung :   IFS Zertifikat Version V  (bis Mai 2008) 
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Einige Wurst- und Fleischwaren Produkte : 
·  Elsässer Sauerkraut Royal 
·  Elsässer Gourmet Schäufele 
·  Zervelat elsässische Art 
·  Schlemmerkugeln 
·  Schinken im Blätterteig 
·  Fleisch Pastete 
·  Straßburger Würstchen 
·  Geräucherte Würstchen 
·  Kassler Filet, gekocht 

 
 

Vertrieb Deutschland:      

 
Raiffeisenstraße  
56587 Straßenhaus 

Telefon 02634- 923746-0 

 
·  Gründung 1963 
·  Sitz : Altorf (20 km südlich von Strassburg) 
·  Produktionsfläche : 12.000 m² 
·  Produktionsmenge : 10.000 to p.a. 
·  245 Mitarbeiter 
·  Zertifizierung : IFS Zertifikat Version V  

o (bis Mai 2008) 

 
 

Ihr Partner für elsässische 
Wurstwaren und Convenience- Produkte 
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GROUPE LDC          
 
ZI de Saint Laurent 
F 72302 Sablé Sur Sarthe cedex 
Tel +33 (0) 2 43 62 70 24 
Fax +33 (0) 2 43 95 29 76 
E-Mail: laurent.lelay@ldc.fr 
http://www.ldc.fr;  
 
 
Repräsentant: Laurent Le Lay Exportleiter 
 
 

 
Produktkategorie 

 
Produktbeschreibung Aufmachung / Verpackung 

 

Geflügelprodukte (paniert, vorgegart) 
oder gebraten (Kochhilfsprodukte) 

Wurstwaren (luftgetrocknet oder ge-
räuchert) 

Cordon Bleu aus Hähnchen- oder Pu-
tenfleisch, Nuggets und Knabbereien 
aus Hähnchen- oder Putenfleisch, ge-
räucherte Entenbrust, vorgeschnitten 

Frische Produkte 

MAP-Verpackung, vakuumiert 

 

 

Gegartes Fleisch 

 

Fleisch in der Hülle gegart. 
Produkte entsprechen der Norm 
AFNOR NFV 46.003 
Frisch und tiefgefroren 

vakuumverpackt 

 

Pizzas, Sandwiches, Quiches, Wraps 

Pizzas 400g, 
Pizzas 5 Getreidesorten 430g, 
Pizzas 600g mit Käse 
Frisch und tiefgefroren 

MAP-Schale unter Flowpackfolie 

Fertiggerichte 

Paëlla, Cousous, Frikadellen in Toma-
tensauce, Kalbsrouladen,  Enten-
schenkel in Morchelsauce, Kalamare 
gefüllt, etc. 
Frisch und tiefgefroren 

Vakuumverpackung 

Asiatische Produkte 

Frittierte Produkte : 
Nems, Samossas, Krabben in Teighül-
le, chinesische Ravioli. Acras (Kabel-
jau), Pakoras. 
 
Über Dampf gegarte Produkte: 
Hacao, Xiu Mai 
 
Fertiggerichte : Kantonreis, Chinanu-
deln. Wokgerichte, Schweine-Jus mit 
Karamel und Bambus,  Ente in Soja-
sauce mit Shiitake-Pilzen, Curryhähn-
chen mit Mandeln 
Frisch und tiefgefroren 

MAP-Verpackung 
 

Tex-Mex-Produkte 
Burritos, Enchiladas, Fajitas .. 
Frisch und tiefgefroren 

KIT-Verpackung, unter Schutzhülle, 
vakuumiert 

Crêpes, Galettes, Pancakes, Blinis, 
versch. Kuchenmischungen 

Natur -  süß – herzhaft - garniert 
Frisch und tiefgefroren 

MAP-Verpackung 

 
 

mailto:laurent.lelay@ldc.fr
http://www.ldc.fr/
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Eckdaten der Gruppe :  Einer der Marktführer auf de m europäischen Lebensmittelsektor  
 
·  Über 1 576 M€ Jahresumsatz    
·  283 M€ Jahresumsatz Geflügel auf internationaler Ebene = 18% des weltweiten Geflügelmarktes 
·  11 780 Mitarbeiter 
·  31 Produktionsstätten in Frankreich, 2 in Spanien und 4 in Polen 
·  3 000 Geflügelzuchtbetriebe unter Vertrag 
·  2 starke Marken : Loué und Le Gaulois mit über 226 Mio. Verkaufsverträgen pro Jahr 
·  2 Marken mit starkem Entwicklungspotential: Traditions d’Asie und Régalette 
·  Zu 100% eingeführt im französischen LEH 
·  Operationelles Ergebnis in Höhe von 63,5 M€ 
·  Selbstfinanzierungskapazität in Höhe von über 85 M€, 416 M€ Eigenkapital 
·  Über 49 M€ an Investitionen im Dienste der Sicherheit, der Umwelt und der industriellen Ausstattung. 
 
 
Firmengeschichte :  
 
Das Unternehmen L.D.C. entstand 1968 durch Fusion der Firmen S.A. LAMBERT, Sablé sur Sarthe (Sarthe) und  S.A. 
DODARD CHANCEREUL, Anjou (Mayenne).  
  
Anlaß für die Zusammenlegung war die identische Tätigkeit beider Firmen in sich ergänzenden geographischen Gebie-
ten. Das aus der Fusion entstandene neue Unternehmen beschäftigte damals 90 Personen.   
  
Ursprünglich war die Tätigkeit der L.D.C. die einer Geflügelschlachterei, jedoch haben sich seither die Aktivitäten sehr 
stark auf die Geflügelzerlegung und die Herstellung von veredelten Erzeugnissen aller Art  ausgeweitet.  
  
Ab 1984 fand eine starke geographische Ausbreitung der Gruppe statt, als sie nach und nach die Kontrolle über eine 
Reihe von Geflügelschlachtbetrieben in den wichtigsten Geflügel-produktionsgebieten Frankreichs übernahm.  
 
Interne Entwicklung  
 
Im Jahre 1970 errichtete L.D.C.  im Industriegebiet von Sablé sur Sarthe, in Saint Laurent, einen hochmodernen, nach 
spitzentechnologischen Standards arbeitenden polyvalenten Geflügelschlachthof.   
  
1990 richtete das Unternehmen - ebenfalls in Sablé sur Sarthe -  in Le Clos du Bois - einen Betrieb für die Veredelung 
von Geflügel ein:  Geflügel-Wurstwaren, panierte Teile, Confits .  
  
Ursprünglich angelegt für die Produktion von 10 000 Tonnen, hat der Betrieb heute seine Kapazität praktisch verdrei-
facht : Im Jahre 2006/2007 belief sich die Produktion an veredelten Produkten auf 33000 Tonnen .  
 
Entwicklung in Frankreich 
 
1980 wurde in Loué (ebenfalls im Departement Sarthe) ein Schlachtbetrieb gegründet, der sich auf Schlachtung, 
Zerlegung sowie Aufmachung und Verpackung von Hähnchen und Perlhühnern aus bäuerlicher Aufzucht aus der 
Gegend um Loué spezialisiert hat (Dieses Geflügel war vorher im großen Schlachthof in Saint Laurent/Sablé sur Sarthe 
geschlachtet worden). 
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HENRI RAFFIN 
Tel : +33 (0) 4 79 25 50 44 
Fax :+33 (0) 4 79 25 79 70 
E-Mail : henriraffin@raffin.com 
www.raffin.com 
 
Repräsentant : Georges Raffin, Generaldirektor 
 
 
 
HENRI RAFFIN ist ein mittelständisches Familienunternehmen (80 MA/ 25 Mio. Umsatz), das 1937 in dem Savoyen in La 
Rochette gegründet worden ist (1,5 Std. vom Flughafen Lyon St. Exupéry entfernt).  
 
Wir sind spezialisiert auf die Herstellung regionaler Wurstwaren.  
Unsere Strategie ist die Entwicklung hochwertiger Rezepte in zwei Bereichen:   
 
 

        
 
 
 
- Extra-Leicht Sortiment 
- Organic Produkte 
- Salz reduzierte Produkte 

 
 
4 Produktfamilien sind an der Selbstbedienungs- und  Wursttheke zu erhalten:  
 
 
�  Echter luftgetrockneter Schinken  aus dem Savoyen für den wir den  

1. Preis für den besten luftgetrockneten Schinken Frankreichs  
2003 und 2004 erhalten haben. 
 

�  Trockenwurst vom Schwein und regionale Spezialitäten   
�  Köstliche und leichte  Aspike / Pasteten 
�  Brat- oder Grillwürste 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

Die Produktion ist auf 2 hoch modernen Produktionsstätten aufgeteilt, die IFS zertifiziert sind höheres 
Niveau, Version 4): 

Feel Good Spezialitäten Spezialitäten aus den französischen Alpen 

mailto:henriraffin@raffin.com
http://www.raffin.com/
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�  La Rochette  für die Herstellung von Wurst, Würstchen und Terrinen 

 
�  Taninges  für den lufgetrockneten Schinken und Nuss-schinken. Wir garentieren Ihnen eine Produktbeständigkeit, 
 bakterielle Sicherheit, sowie die Rückverfolgbarkeit in allen Prozessphasen. 

 
�  Ein Logistikzentrum mit den neuesten Technologien in Chambéry   

(EDI , EAN 128), von dem aus ganz Frankreich mit sehr kurzen  
Lieferzeiten beliefert werden kann.  

 
Alle unsere Produkte werden mit traditionellen Rezepten hergestellt, die einen unverwechselbaren, köstlichen Ge-
schmack haben. Einen Schwerpunkt bildet die Fettreduzierung , so dass auf die aktuellen Erwartungen der Verbraucher 
sowie auf den PNNS (nationaler Plan zur gesunden Ernährung in Frankreich) eingegangen wird. 
 
 
An Ihrer Seite haben Sie das ganze Jahr über ein dynamisches Verkaufspotential , mit der Möglichkeit, durch spezielle 
Verkaufsförderungsmaßnahmen zu den Themen SAVOYEN / ALPEN  oder EXTRA LEICHT  das Produkt zu präsentie-
ren und von den übrigen Marken hervorzuheben, um so einen sehr guten Umsatz und Marge zu erzielen.    
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Momentan sind wir auch in den Beneluxländern und der Schweiz vertreten.  
 
Unser Ziel für 2008 ist die Entwicklung unserer Präsenz in weiteren Ländern.  
 
 
Wir sind auf der Suche nach einem Handelsvertreter oder Vertriebsgesellschaft, um unsere Effizienz leichter und opti-
mierter zu steigern. Dazu gehört auch die Anpassung unserer aktuellen Produkte, auch im Bereich der regionalen Erwar-
tungen, für den Handel im Super- und Hypermärkte. 
 

 
  
 Eckdaten : 

 
·  Umsatz 2006:    25 Mio. €  
·  Umsatz Export:   1,5 Mio. € 
·  Mitarbeiterzahl:   80 
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JEAN ROUTHIAU SA  
 
La Métairie  BP 2 
F 85250 Saint Fulgent 
Tel. +33 (0) 2 51 42 70 70     Repräsentant : Brice Quiblier, Exportleiter 
E-Mail: contact@jean-routhiau.fr 
www.jean-routhiau.fr 
 

 
Produktkategorie 

 

 
Produktbeschreibung 

 
Aufmachung/Verpackung 

Hähnchenfilet in dünne Scheiben geschnitten, 
gegart, geräuchert, TS* 

MAP-Schale 
4 Einheiten 

Hähnchenfleisch in dünne Scheiben geschnit-
ten, gebraten, (nach Kebab-Art)  TS* 

MAP-Schale 
4 Einheiten 

 
Gegarte Fleischerzeugnisse  
 
 Pastrami à la New Yorkaise, in dünne Schei-

ben, geschnitten, aus Rindfleisch 
MAP-Schale 
4 Einheiten 

Entenfilet , gegart, geräuchert,  ganze Teile,  
TS* 
„über Buchenholz geräuchert „ 

Schrumpfbeutelfolie, 
Vakuumiert 
12 Einheiten 

Entenfilet, in feinen Scheiben, ohne Haut, 
gegart, geräuchert, TS* „über Buchenholz ge-
räuchert „ 

MAP-Schale 
4 Einheiten 

Entenfilet , gegart, geräuchert, TS* 
„über Buchenholz geräuchert „ 

Schrumpfbeutelfolie, 
Vakuumiert 
10 Einheiten 

Entenbrust , gegart, geräuchert, geschnitten, 
TS* 
„über Buchenholz geräuchert „ 

Schrumpfbeutelfolie, 
Vakuumiert 
10 Einheiten 

Gänsefilet , geschnitten, 
„über Buchenholz geräuchert „ 

Schrumpfbeutelfolie, 
Vakuumiert 
10 Einheiten 

 
 
 
 
 
Spezialitäten 
 
 
 
 
 
 
 
 

Entenbrust  : luftgetrocknet, geschnitten, 90 g 
Schrumpfbeutelfolie, 
Vakuumiert 
10 Einheiten 

Schweinsbackenfleisch-Confits 
Netto-Abtropfgewicht : 60 g+/- 30 g 

Vakuum- Beutel 
10 Einheiten 

Confits- 
In Fett und in Salz geschmor-
tes und haltbar gemachtes 
Fleisch 

Entenschenkel- Confit 
Cuisse de Canard maigres Confites 
Netto- Abtropfgewicht -230 g+/- 20 g 

Vakuum- Beutel 
12 Einheiten 

Geflügelteile, farciert, gegart, frisch  

Farcierte Geflügelteile, ganz, Schnittware, roh, 
tiefgefroren 

 

Geflügelteile, farciert, roh, tiefgefroren „mit 
Knochen“ 

 

Geflügelfleisch, farciert, roh, tiefgefroren, „ohne 
Knochen“ 

 

Farcierte Produkte und Car-
paccio 

Carpaccio- Palette  

10 verschiedene Spiesschen auf einem Tab-
lett- zum kalten Verzehr 

6 Tabletts unter Schutzfolie, in Papp-
schachtel 
2 Einheiten Spiesschen 

10 verschiedene Spiesschen auf einem Tab-
lett- zum kalten oder warmen Verzehr 

6 Tabletts unter Schutzfolie, in Papp-
schachtel 
2 Einheiten 

 
*TS = ohne Verwendung von Pökelstoffen, d.h. ohne Nitrat und Nitrit  

mailto:contact@jean-routhiau.fr
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Wir stellen uns vor  :  
 
Das Unternehmen wurde 1978 von Jean Routhiau, dem jetzigen Aufsichtsrats-vorsitzenden, gegründet und wird heute 
von seinen Kindern geleitet.  
 
Innovationsfreudig und ideenreich, spielt das Unternehmen seit seiner Gründung  sowohl in der Herstellung von FRI-
SCHEN als auch von TIEFGEFRORENEN Produkten eine Vorreiterrolle.   
 
Seine Tätigkeit bewegt sich auf drei Berufsebenen: der des Metzgers, des Küchenchefs und des Traiteurs und verteilt 
sich auf drei verschiedene Standorte.   
 
Hergestellt werden Fleischwaren aus Geflügel, Rindfleisch, Schweinefleisch sowie Fertiggerichte und Confits, farcierte 
Fleischprodukte und viele andere Traiteur-Erzeugnisse.  
 
Wichtigste Abnehmer sind Unternehmen der Gastronomie / Außer-Haus-Verpflegung, der Lebensmittelindustrie, die 
Gruppen des LEH (Handelsmarken) und Distributeure von TK-Produkten.  
 
 
Eckdaten 2007:  
 

·  Gründung 1978  
·  3 Tätigkeitsbereiche :   Metzger – Küchenchef – Traiteur  
·  Mitarbeiterzahl :   330  
·  Umsatz :    57 Mio. €  
·  Jahresproduktion :    8 800 t 
·  3 Produktionsbetriebe auf einer Gesamtfläche von 20 000 m² 
·  70 % der Produktion sind frische, 30% tiefgefrorene Erzeugnisse  
·  10 % der Produktion gehen in den Export* 

 
 
Exportiert werden unsere Produkte nach Deutschland, Großbritannien, Irland, Belgien, Luxemburg, in die Niederlande, 
nach Spanien, Portugal, Skandinavien, in die Schweiz und nach Übersee. 
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SALAISONS PYRENEENNES 
  
2, Rue Anatole France  
F 65320 BORDERES-SUR-ÉCHEZ – FRANCE  
Tel. +33 (0) 5 62 37 00 01  
Fax +33 (0) 5 62 37 06 59    
E-Mail : commercial@salaisons-pyreneennes.com 
www.salaisons-pyreneennes.com 
  
Repräsentanten : 
Pierre Barrabes – Tel. +33 (0) 5 62 37 30 12 -  Exp ortleiter   
Daniel Beilé - Tel :+49 (0) 4292 / 97 04   -  Agent  für Deutschland  
 
 

Produktkategorie 
 

Produktbeschreibung 
 

Aufmachung/Verpackung 

Jambon de Bayonne IGP 
7 Monate getrocknet und gereift, ge-
schnitten, 25 Scheiben – 500 g 

Unter Schutzatmosphäre verpackt 
6 Schalen pro Colis 

Jambon de Bayonne IGP 

12 Monate getrocknet u. gereift 

Ganzer Schinken, ohne Knochen, Fett 
und Schwarte   

 

Vakuumverpackt 

Kartons zu 2 Stk.  

Jambon de Bayonne IGP 

12 Wochen gereift, geschnitten  

 6 Scheiben – 120 g  

Unter Schutzatmosphäre verpackt 

10 Schalen pro Colis  

Jambon de PORC NOIR DE BI-
GORRE 

Über 18 Monate gereift.  

Ganzer Schinken mit Knochen    (wie 
gewachsen)  

 

Jambon de PORC NOIR DE BI-
GORRE 

Über 18 Montae gereift 

Ganzer Schinken, ohne Knochen, Fett 
und Schwarte  

 

 

 

Luftgetrockneter Schinken, 

langzeitgereift : 

7 – 12 - über 18 Monate 

(IGP : geschützte geographische Her-
kunftsbezeichnung) 

 

 

 

Jambon de PORC NOIR DE BI-
GORRE 

Über 18 Monate gereift 

geschnitten  80 g  

Unter Schutzatmosphäre verpackt 10 
Schalen pro Colis  

Luftgetrocknete Wurst  
 
 

80% Magerfleischanteil    
6 bis 10 Wochen luftgetrocknet u. 
gereift. Gewicht: 250 g  bis 2.5 KG 

Einzeln unter Schutzatmosphäre ver-
packt  
Mindesthaltbarkeitsdauer : 5 Monate  

Bauchspeck, luftgetrocknet 
 
 

Bauchspeck, flach oder gerollt 6 – 8 Wochen getrocknet u. gereift 
Rechteckiger Schnitt 
Vakuumverpackung 

http://www.salaisons-pyreneennes.com/
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Seit ihrer Gründung im Jahre 1927 ist unsere Firma ein reines Familienunternehmen, dem es von Anfang ein besonderes 
Anliegen war, die traditionellen luftgetrockneten Schinken- und Wurstwurstwaren unserer Region in der hervorragenden 
Qualität und Art herzustellen, wie sie uns von unseren Vorfahren überliefert  wurde.  
Zur Sicherung dieser Qualität trägt natürlich auch unsere hochmoderne, I.F.S.-zertifizierte Schneideanlage bei.  

 
  
  
Eckdaten : 

 
·  Gründung :   1927 
·      100%iges Familienunternehmen 
·  Mitarbeiterzahl : 

-80 Personen im Bereich Trocknung und Reifung 
-40 Personen im Bereich Schneideanlage/Verpackung etc. 

·  Umsatz 2007 :   30 Mio. €  
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	ANDRE BAZIN
	Rue de sainte Marie
	
	
	
	Repräsentant : Gérard Baillet, Geschäftsführer


	Produktbeschreibung
	Frischfleisch : 			3 500 Tonnen



	Schinken
	Thekenware
	Schinken


	Schinken
	SB-Ware
	Jährliche Produktion:	20.500 t
	Poumerou
	Tel.	+33 (0) 5 63 37 60 60
	Fax 	+33 (0) 5 63 37 49 62
	Repräsentant: Yoann Cros, Verkaufsleiter

	Repräsentant: Michel Dupuy, Geschäftsführer
	F- 67120 ALTORF
	Tel	+33 (0) 3 88 38 56 92
	Eckdaten :



