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Incontournables, inégalables, 

les Volailles Fermières Label Rouge 

seront de tous vos repas de fin d’année.
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Comment imaginer un repas de fête sans une volaille 
fermière Label Rouge dorée et appétissante, arrivant 

sur la table dans un fumet prometteur ?
En cette période de réveillons, c’est si bon  
et si rassurant de retrouver l’esprit de la tradition. 
Envie d’audace ? Vous pouvez tout aussi bien 
accommoder votre volaille festive avec originalité 
et étonner vos convives avec l’une des recettes 

inédites dont nous vous livrons ici les secrets. 

Tradition ou créativité ? 
Dans tous les cas, une certitude : le plaisir 

et la réussite seront au rendez-vous.



Les Volailles Fermières Label Rouge, 
indétrônables, incontournables, inégalables !

Ayez le réflexe 

« Volailles Fermières 

Label Rouge »
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De tous temps, les volailles ont tenu la vedette dans les 
banquets et les tablées où l’on festoie*. 
Pièces de choix à partager, elles symbolisent toute 
la convivialité des repas de fête, particulièrement au 
moment des réveillons. 
La tradition veut que certaines espèces soient élevées 
spécialement pour la circonstance. Ainsi, la période de 
Noël est l’occasion de trouver sur le marché la fameuse 
dinde, la poularde, si fine, le chapon, le chapon de pintade 
ou l’oie très appréciée des amateurs. 
Alors, sortez des sentiers battus et rappelez-vous qu’une 
belle volaille festive Label Rouge, dorée et savoureuse 
sera toujours la vedette d’un repas réussi.
* Il a toujours été de tradition de servir un plat de volaille au repas 
de Noêl, essentiellement des oies, représentant l’oiseau solaire et 
garantissant la protection du soleil à celui qui en mangeait. C’est 
lorsque la dinde fut ramenée d’Amérique par les colons espagnols 
qu’elle s’imposa. Le nom de dinde vient du fait que les premières 
dindes rapportées en Europe ont été baptisées « poules d’Indes » 
par les Espagnols croyant revenir de l’Inde.

Des volailles bien élevées

Les Volailles Fermières « festives » Label Rouge sont 
élevées en France tout spécialement pour les fêtes de fin 
d’année. Au top de la production avicole française, chacune 
est issue d’un mode de production rigoureusement 
déterminé (élevage en plein air, durée d’élevage longue...), 
qui apporte une véritable différenciation en termes de 
qualité et de goût!

Les Volailles Fermières Label Rouge sont également issues 
de filières locales ancrées dans les régions françaises. 
Soucieuses d’une agriculture durable, ces filières mettent 
en œuvre un mode d’élevage fermier en plein air 
respectueux de l’environnement et du bien-être animal.
Voila pourquoi les Volailles Fermières Label Rouge sont à 
la fois recherchées par tous ceux qui tiennent au respect 
de l’environnement et au maintien d’une agriculture 
ancrée dans sa région et par les amateurs de bonne 
chère qui savent faire la différence...

Incontournables volailles festives



Diversité gourmande 
Il existe une Volaille F estive Label Rouge pour chaque circonstance.
C’est facile. Calculez le nombre de vos convives et choisissez, selon  
votre goût et le style de votre repas, parmi les saveurs particulières  
à chaque espèce. A propos, êtes-vous sûr(e) de bien les connaître ?

Petite révision à l’usage des gourmets.

C’est certain, quel que soit le style 
de votre réveillon et le nombre 
de vos invités, vous trouverez 

la Volaille Fermière Label Rouge 
idéalement adaptée à votre repas.
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Dinde de Noël 
Fermière Label Rouge

Associée aux fêtes de fin 
d’année c’est la volaille 
traditionnelle par excellence.
On aime : sa chair dense 
et son goût peu typé qui 
conviennent à tous, petits et 
grands ; son format généreux 
qui la rend idéale pour les 
tablées familiales.

En pratique : pour 8 à 10 
personnes environ - poids 
moyen en prêt-à-cuire : de 3 à 
3,5 kg - de 9 à 11€ le kg.

Pintade Fermière
Label Rouge

Une volaille dont la chair 
goûteuse, ferme et colorée 
évoque les accents du gibier. 
C’est une volaille que l’on 
peut trouver toute l’année.
On aime : sa saveur originale 
et son prix très abordable.

En pratique : pour 4 personnes 
- poids moyen en prêt-à-cuire : 
1,2 à 1,4 kg - 7 à 8 € le kg.

Poularde Fermière 
Label Rouge

C’est une très jeune poule qui 
n’a jamais pondu, une volaille 
raffinée qui conviendra à un 
repas en petit comité.
On aime : sa chair nacrée 
particulièrement tendre et 
délicate.

En pratique : pour 4 à 6 
personnes - poids moyen en 
prêt-à-cuire : 1,8 kg - de 7 à 
8 € le kg.

Chapon de Pintade 
Fermier Label Rouge

C’est l’équivalent du chapon 
de poulet : une pintade mâle 
castrée, à la chair fondante, 
mais avec la saveur délicate de 
la pintade. 
On aime : sa chair persillée, 
son goût légèrement proche 
du gibier ; c’est une volaille 
noble et peu commune, de 
plus en plus demandée.

En pratique : pour 6 personnes 
- poids moyen en prêt-à-cuire : 
2,2 à 2,8 kg - de 12 à 14 € le kg.

Chapon Fermier 
Label Rouge

Très apprécié des connais-
seurs, ce coq castré est élevé 
avec soin pendant au moins 
5 mois avec une nourriture à 
base de céréales, pouvant être 
complétée lors des dernières 
semaines par des produits 
laitiers.
On aime : sa chair persillée 
moelleuse et tellement fine qui 
appelle les plus nobles apprêts.

En pratique : pour 6 à 10 
personnes - poids moyen en 
prêt-à-cuire : 2,5 à 3,5 kg - de 
9 à 11 € le kg.

Oie Fermière 
Label Rouge

Une volaille à redécouvrir 
pour les réveillons avec sa 
chair très moelleuse, brune et 
agréablement typée.
On aime : son format généreux, 
sa saveur pleine de caractère, 
sa tendance « terroir chic ».

En pratique : pour 8 personnes 
environ - poids moyen en 
prêt-à-cuire : 3 à 4 kg - de 11 
à 12 € le kg.



Côté recettes, 
place à l’imagination ! 

La tradition, on la respecte ou on la bouscule ! 
Savourez le bonheur de surprendre vos convives en essayant de nouvelles 

recettes. En voici 4, inratables et bien dans l’air du temps.

Préparation : 30 min
Cuisson : 2h et 40min
Ingrédients (6 personnes) : 
1 dinde fermière Label Rouge, 250g de farce (chair à saucisse), 
100g de pain d’épices, 10cl de jus de fruits exotiques,  
1 mangue, 2 échalotes, 1 petit lobe de foie gras, huile d’olive,  
sel, poivre au moulin.
Accompagnement : 2 mangues, 500g de patates douces, 
huile d’olive, sel, poivre au moulin.

Préparation :
Préchauffez votre four à 180°C.
Pelez la mangue et détaillez-la en dés. Pelez et émincez les échalotes.
Émiettez le pain d’épices et versez-le dans un saladier. Arrosez de 
jus de fruit, laissez gonfler puis ajoutez la farce, les échalotes et les 
dés de mangue. Salez, poivrez généreusement et mélangez bien.
Salez et poivrez l’intérieur de la dinde puis déposez-y la moitié de 
la farce. Tassez bien, ajoutez le lobe de foie gras puis ajoutez le reste 
de farce. Déposez la dinde dans un plat à four ou directement sur la 
lèchefrite du four recouverte de papier aluminium. Salez et poivrez 
puis arrosez d’huile d’olive.
Enfournez pour 1h de cuisson à 180°C et 1h 30 min à 160°C. 
Arrosez et retournez la dinde régulièrement en cours de cuisson.
Pour la garniture, Pelez les mangues et coupez-les en lamelles. Pelez 
les patates douces, coupez-les en rondelles et faites-les cuire à la 
vapeur. Prélevez un peu de gras de cuisson, versez dans une grande 
poêle et faites dorer les lamelles de mangue et les rondelles de 
patates douces. Salez, poivrez et servez autour de la dinde.
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Dinde fermière Label Rouge  
farcie mangue, foie gras  
et pain d’épices

Préparation : 20 min
Cuisson : 50min
Ingrédients (6 personnes) : 
1 chapon fermier Label Rouge coupé en morceaux, 1 oignon,  
3 gousses d’ail, 1 mangue, 1 tige de citronnelle, 2 tomates,  
20cl de bouillon de volaille, 30cl de lait de coco, 1 citron vert,  
1 bouquet de coriandre, 2 c à soupe de pétales de coco séchées, 
3 c à soupe d’huile d’olive, sel, poivre au moulin.

Préparation :
Épluchez et émincez l’oignon. Pelez et hachez l’ail. Pelez et détaillez 
la mangue en cubes et réduisez-les en purée. Émincez la citronnelle. 
Coupez les tomates en quartiers.
Mettez une cocotte suffisamment grande à chauffer avec 3c à 
soupe d’huile d’olive et faites-y revenir vos découpes de chapon 
à feu assez vif pendant 10 min en les retournant régulièrement. 
Versez l’ail et l’oignon, mélangez bien et laissez cuire à feu moyen 
pendant 5 min.
Ajoutez la purée de mangue, le bouillon, le lait de coco, la citronnelle 
et les tomates. Portez à ébullition, couvrez et laissez mijoter 35 min.
Au moment de servir, déposez les morceaux dans un plat. Ôtez 
l’excédent de graisse en surface de la sauce, ajoutez le jus de citron, 
salez, poivrez, mélangez et versez sur la viande. Saupoudrez de 
pluches de coriandre et de pétales de coco, et servez.

Cocotte de chapon fermier  
Label Rouge  
à la citronnelle et lait de coco
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place à la tradition ! 

Incontournables sur nos tables de fête,  
les Volailles Fermières Label Rouge s’imposent en invitées d’honneur 

de nos réveillons. 

Préparation : 30 min
Cuisson : 1h 30min
Ingrédients (6 personnes) : 
1 poularde fermière Label Rouge, 1 bouquet de persil plat,  
1 bouquet de basilic, 2 gousses d’ail, 40g de beurre mou sel,  
poivre au moulin.
Garniture : 2 branches de cèleri, 200g de carottes, 200g de 
châtaignes, 1 botte d’asperges vertes, 2 courgettes.

Préparation :
Préchauffez le four à 210°C.
Réalisez la pommade d’herbes : émincez le basilic et le persil puis 
ajoutez-les au beurre mou. Ajoutez l’ail pelé et haché, salez et 
poivrez. Malaxez bien pour obtenir une pâte.
Glissez la main entre la peau et la chair de la poularde en partant 
de la base du cou et décollez délicatement la peau de la poularde 
le long des blancs et des cuisses. Une fois la peau bien décollée, 
introduisez à nouveau votre main pour bien répartir la pommade 
aux herbes sur la chair de la poularde. Rabattez bien la peau du cou 
sous la poularde en la plaçant dans votre plat. Salez et poivrez et 
enfournez pour 1h30min. de cuisson. Arrosez régulièrement avec 
le jus de cuisson.
Préparez les légumes. Pelez les carottes et coupez-les en bâtonnets. 
Coupez les pointes d’asperges. Coupez les branches de cèleri en 
tronçons. Coupez les courgettes en rondelles.
Versez tous les légumes autour de la poularde, y compris les 
châtaignes, 30 min avant la fin de cuisson.
Servez votre poularde farcie accompagnée de ses petits légumes.

Poularde fermière Label Rouge  
en habit d’herbes

Préparation : 20 min
Cuisson : 1h
Ingrédients (6 personnes) : 
1 chapon de pintade fermier Label Rouge découpé en morceaux,  
4 pommes, 3 échalotes, 50g de noix de pécan, 15cl de sirop 
d’érable, 10cl de bouillon de volaille, 1 c à soupe de sucre,  
1 bâton de cannelle,  2 étoiles de badiane, 1 noix de beurre,  
2 c à soupe d’huile d’olive, sel,  poivre au moulin.

Préparation :
Préchauffez votre four à 180°C. Versez les noix de pécan dans un 
bol, arrosez avec 3 c à soupe de sirop d’érable. Ajoutez le sucre et 
une grosse pincée de sel. Mélangez bien et versez sur la plaque du 
four recouverte de papier sulfurisé. Étalez les noix en une couche et 
enfournez pour 10 min de cuisson. Sortez du four et laissez refroidir.
Mettez votre cocotte à chauffer avec l’huile d’olive. Faites dorer vos 
découpes de pintade sur toutes les faces. Une fois dorés, remettez 
tous vos morceaux dans la cocotte, salez, poivrez et ajoutez les 
échalotes pelées et coupées en quatre. Arrosez de bouillon, ajoutez 
la cannelle et les étoiles de badiane, couvrez et laissez mijoter 30 min.
Pendant ce temps, coupez les pommes en quartiers et faites-les 
dorer à la poêle dans du beurre. Réservez.
Ouvrez la cocotte, arrosez avec le reste du sirop d’érable, mélangez, 
ajoutez les pommes, couvrez et prolongez la cuisson 15 min.
Servez votre chapon de pintade avec les noix de pécan caramélisées 
et les pommes.

Chapon de pintade fermier  
Label Rouge aux pommes,  
noix de pécan et sirop d’érable



Où trouver votre Volaille Fermière Label Rouge ?

- en grandes surfaces : elle est prête-à-cuire, sans ses 
abats, sous film protecteur. Retirez l’emballage, roulez la 
volaille dans un linge et conservez-la au réfrigérateur.

- chez le boucher : il vous proposera une volaille effilée. 
Gardez le foie, le gésier et le cœur pour réaliser une 
farce. Pensez à commander à l’avance si vous voulez une 
préparation particulière, une catégorie ou un poids précis.

Contacts presse :  VIANOVA
Elise Amiet – elise.amiet@vianova-rp.com – 01 53 32 28 80 - Hadjila Benihaddadene  - beni@vianova-rp.com - 01 53 32 28 46

Petit guide d’usage et de consommation 

•	 laissez-la à température ambiante pendant 1 à 2 h avant 
de la mettre dans un four préchauffé à 180° (th.6).

•	 pour une cuisson plus harmonieuse, commencez par 
poser la volaille sur chacun des côtés car ce sont les 
cuisses qui mettent le plus de temps à cuire.

•	 arrosez-la régulièrement avec le gras rendu pour 
obtenir une peau bien croustillante; au besoin, ajoutez 
½ verre d’eau aux 2/3 de la cuisson.

•	 en fin de cuisson, couvrez votre volaille de papier 
aluminium et laissez reposer 10 minutes sur la porte 
du four pour détendre les chairs avant de la découper. 
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