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HEROINES INCONTOURNABLES
DES revetllon.s

écembre est déja 1. Les rues sont parées d'étoiles lumineuses, les vitrines recélent de
trésors, les enfants songent & tous les cadeaux qu'ils ont commandés fout en décorant un sapin odorant.
La cuisine embaume. La maison est un cocon plus chaleureux que jamais. . . Ef [on se met a réver de
repas de fétes et de réveillons raffinés. Au centre de la table, dressée en noir et or, une volaille fermiére
Label Rouge atfire tous les regards et met en appéfit.

Poulardes, chapons, dindes mais aussi oies et chapons de pinfade, les volailles fermiéres Label Rouge sont les
héroines de ce confe de Nogl. Symboles de convivialité, de qualité et de bon godt, elles sont les inconfournables
des repas de féte. Elevées uniquement pour les réveillons, ef les seules @ &fre élevées en plein ir ou en liberté, par
des éleveurs engagés et selon-des méthodes traditionnelles, elles ont une chair goditeuse et fondante, une saveur
exceptionnelle, qui plait aux pefits et aux grands. Les volailles fermigres Label Rouge sont des mets  cuisiner en
famille et a offrir aux convives, cuisinées dans les régles de la gastronomie francaise ou avec une touche
personnelle et créative. Elles se préfent a toutes les envies. Il suffit de laisser agir la magie de Nogl.
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Les volailles fermieres Label Rouge ne cachent pas leurs
origines. Elles sont élevées dans les belles régions francaises,
selon des méthodes traditionnelles et dans le cadre d'une
agriculture durable, attachée au maintien des paysages ruraux
et de la biodiversité, au respect de |'environnement et du
bien-6tre animal. Ces volailles rusfiques @ croissance lente
grandissent en plein cir ou en liberté, dans de vastes espaces
herbeux ou arborés. Elles bénéficient d'une alimentation
naturelle et équilibrée, majoritairement a base de

céréales, compléfée par des protéines végéfales, des minéraux, Pour les fétes, une volaille fermiére se doit d'arborer son

des vitamines ef parfois des produits laitiers qui leur conferent logo Label Rouge, gage dexcellence et de plaisi. I est

une cerfaine tendrefe. la garantie d'un niveau de qualité quasiment inégalé
Vaisselle raffinée, bougies, paillettes , szl 2 dans le monde. Les cahiers des charges stricts définissent
étoilées. . .En ce mois de décembre, lo Pour sassurer du mainfen d'une qualt |rreproAch’ab|e, chague I'alimentation, lo durée de vie et le cadre d'élevage
table est en fate. Dans ce décor de réve, ﬁ étape de o production de e volals est contrdle pr adaptés a chague volaille. La tracabiité est également
pas question de faire I'impasse sur la st plusieurs sfucfures dont un organisme cerfficateur indépendont assurée fout au long des étapes de la production. Toute
qualité des mefs. Les volailles fermigres MAINTENANT | et agree. ceffe démarche st essentielle pour maintenir une

Label Rouge ont fous les atouts pour éthique de production et proposer des volailles de qualité

demeurer les vedettes des réveillons. o, i , supérieure.
Les volailles fermiéres Label Rouge n'enfrent

en scéne qu’en fin d'année et sont élevées
pour magnifier les réveillons. C"est pourquoi
on les attend avec impatience ! A moment
unique, produit unique !
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p CZJ CO”Z”Zg Cette jeune poule qui n’a jomais pondu a tout pour plaire aux

qourmets, notamment en pefit comité. Elevée des le mois d'ao0t

durant au moins 120 jours, elle consomme des céréales et des
produits laitiers. Le secret de sa chair nacrée et tendre, au godt

il Tout le monde I'aime ! Petits ef grands apprécient sa
“““““ chair dense et sa saveur d peine fypée. Généreuse,
Poids moyen en prét-i-cuire : familiale, elle régale les grandes tublées et se prétent
de 1.7 kga2.1kg pour 4 a 6 personnes. 0 de nombreuses recettes. C'est la grande star des
De7a8¥€ lekido réveillons.
lls tiennent le haut de 'cffiche j
lors des repas de Noél et du /e C/I(I/)Ol R T PRLAE T e
Jourde l'an. .. Et ce n'est Fermuer Label ff()l/g(’, Poids moyen en prei-cue:
DS OUr rien. I_A V E D E.I..I.E c/éeeiiligla{ieﬁipow 6 a 8 personnes.
("est un peu le roi de la féte. Emblématique Dés I'apparition de ses premigres plumes,
de cette période de fin d'année, ce jeune cog il évolue sur un vaste parcours herbeux
castré est élevé des le début de |'été pendant et ombragé. Nourri aux céréales, son Le Chapon de Pintacdle

L ote fermiere Label Rouge

est généreuse et typée. Née au printemps, elle grandit en
plein air jusqu’a Nogl. Avec cette volille de caractére, aux
belles mensurations, d la chair brune et moelleuse et d la

saveur musquée, on peut voir grand !

au moins 5 mois. alimentation peut éfre complétée lors des
dernires semaines par des produifs laifiers.

Fermier Label Rouge oot pou plae.
Cette pinfade mile castrée st élevée selon les mémes critéres
que le chapon. Moins classique que ce dermier, le Chapon de
Pintade a une chair fondante e légérement giboyeuse.

Poids moyen : Il mettra de I'originalité au menu du réveillon !

de 2,5 kga 3.5 kgpour 6 a 8 personnes.

De9all¥€ lekio.




Exquises et bien élevées, les
volailles fermigres Label Rouge
sont synonymes de plaisir a tous
points de vue.

Gy recelles

DU BONHEUR

On aime leurs saveurs variées, leur
chair foujours tendre. . . Si elles nous
régalent, les volailles fermigres Label
Rouge sont aussi rés honnes d'un point
de vue nufritionnel. Grdce @ leur mode
d'élevage, elles contiennent plus de
minéraux, de protéines et moins d'eau
qu'une volaille conventionnelle.

Riche en vitamines B3, B1 et B4, elles
ont, en revanche, une faible teneur

en sel. Aufre afout inconfournable en
cefte période d'agapes : un meilleur
équilibre en acides gras polyinsaturés.
De quoi se faire plaisir sans
culpabiliser !

e plaistr

A TO T PRIX

Grandes tablées ef réveillons a répétition ont un
impact sur le budget. Les Volailles Fermigres Label
Rouge sont la garantie d'un rassurant rapport
qualité-prix. Ainsi, servir un chapon ou une poularde
Label Rouge revient & environ 4€ par personne et il
faut compter 5€ pour une portion de dinde. Pour se
régaler sans compter !

ggl créealié

AU MENU

Classiques ou modernes mais foujours festives,

les Volailles Fermigres Label Rouge se dédlinent
en plats savoureux ef étonnants. Servis entiers,
Chapons, Poulardes ou Dindes peuvent méme éfre
spectaculaires.

Pour confinuer a écrire la belle histoire des
Volailles Fermiéres Label Rouge, il suffit de se
metire aux fourneaux avec ces frois recettes de
féte exclusives.




DINDE LABEL
ROUGE FARCIE
AU RISOTIO;

aux morilles et aux
caroltes glacees

Temps de Préparation : 30 min
Temps de Cuisson : 3h

Pour 8 personnes

%rédzém:f

1 Dinde Label Rouge denviron 3.5 kg
2 cuilléres a soupe d'huile de pépins de raisin

Sour la farce .

40 g de morilles séchées

400 g de riz rond (arborio ou carnaroli)
20 cl de bouillon de légumes

2 échalotes

Ya citron jaune

10 l de vin blanc sec

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 brin de persil

SPour les caroues glacees :

400 g de mini-carottes

1 cuillére @ soupe de jus de citron jaune

2 cuilléres a soupe de sirop d'érable

1 cuillere a soupe d'huile de pépins de raisin
1 pincée de fleur de sel

/. %él)d/”@Z la farce : fuites tremper
les morilles séchées dans |'eau tiede pendant 1h.

Couvrez d'une assiette pour les maintenir dans |'eau.

Egouﬂez-les et conservez 20 cl d’eau de trempage.
Epluchez et hachez les échalotes. Ciselez finement

le persil. Coupez le citron en petits morceaux.
Préchauffez le four a 160°C.

2. gb/w wune sauterse, taites revenir les
échalotes hachées et les morilles avec I'huile d'olive.
Ajoutez le riz et remuez bien. Déglacez avec le vin
blanc sans cesser de remuer jusqu’a évaporation du
liquide. Versez le bouillon de légumes et I'eau de
morille pefit  petit, salez et poivrez. Laissez cuire
pendant 20 min a feu doux. Hors du feu, ajoutez et
mélangez les morceaux de citron et le persil ciselé.

3. Yarcissez la dinde o wite préparation.



4. Sermez soigneusement

[ carvizé avec un cure-dent, croisez
et ficelez les cuisses.

5. Uhtertez la dinde dans un

plat crewr. Slez et poivrez. Arrosez
d’huile. Enfournez et laisser cuire pendant

20 min. Retournez la dinde sur |'autre coté,
arrosez et lissez cuire d nouveau 20 min.
Passez-la sur le dos, arrosez et enfournez 20
min. Laissez cuire pendant 2h environ et arrosez
fréquemment avec le jus durant la cuisson.
Pendant ce temps, préparez les garnitures :
épluchez les mini-carottes.

Dans une sauteuse faites-les revenir avec I'huile,
|a fleur de sel et le sirop d'érable. Ajoutez

2 cuilleres  soupe d'eau et le jus de citron.
Laissez cuire jusqu’d évaporation du liquide.

Pour bien vérifier la cuisson de sa volaille,

il faut la piquer avec un couteau : tant que du
jus rouge s'écoule c'est que la cuisson n'est pas
encore terminée.

%ggeﬂz’on d accompagnement :

sucrines el trévises braises.




CHAPON LABEL ROUGE
ROTI AU VINAIGRE BALSAMIQUE,

Jigues et betteraves roties
au sirop de grenadine

Temps de Préparation : 30 min
Temps de Cuisson : 3.5h
Pour 8 personnes

%fédléﬂ&f

1 chapon Label Rouge d'environ 3.5 kg

8 figues

400 g de betteraves crues

4 clémentines non traitées

2 cuilléres a soupe de graines de grenadine
1 cuillére @ soupe de noisettes

1 cuillére a soupe de pignons de pin

4 cuilleres @ soupe de vinaigre balsamique
3 cuilléres a soupe de miel d'acacia

1 cuillere a soupe de sirop de grenadine

1 cuillére a soupe de jus de citron

1 brin de romarin

1 brin de thym

1 cuillere a soupe d'huile végétale

Sel, poivre

PREPARATION

Béchaufte le four a 160°C

Dans un petit bol, mélangez le vinaigre balsamique et le miel. Mettez le
chapon dans un plat creux. Salez et poivrez. Arrosez le d'huile. Ajoutez les
herEes. Enfournez et laissez cuire pendant 3.5h environ sans oublier de re-
tourner le chapon sur ses cotés toutes les 20 min pendant la premiére heure
de cuisson. Arrosez fréquemment avec le jus durant la cuisson.

30 min avant la fin de la cuisson, étalez la sauce @ |'aide d'un pinceau en
recommencant 3 & 4 fois |'opération.

Pendant ce temps, préparez les garnitures : enveloppez les betteraves crues
dans du papier aluminium. Faites-les cuire au four pendant 60 minutes
environ a 160°. Pelez et coupez en quatre, ainsi que les clémentines.

Dans un bol, ajoutez et mélangez les betteraves, les clémentines, le sirop de
grenadine, le jus de citron, le sel et le poivre.

Lorsque le chapon est cuit sortez-le du plat, parsemez-le de
graines de grenadine, de noisettes et de pignons de pin.



POULARDE LABEL ROUGE
TRUFFEE SQUS LA PEAU

et poélée de champignons

foresuers

Temps de Préparation : 30 min
Temps de Cuisson : 2h

Pour 6 personnes

%rédz’em;f

1 poularde Label Rouge de 2kg environ

25 g de morceaux de truffes noires

2 échalotes

600 g de champignons (girolles, cépes,
morilles, shiitaké, etc)

1 brin de persil

1 cuillere a soupe d'huile de pépins de raisin
Sel, poivre

purée de céleri-rave a la truffe.

PREPARATION

DBeéchauftez le four a 180°C

Coupez les morceaux de truffes en fines lamelles.

Glissez délicatement un doigt entre la peau et la chair et décollez lo
eau sur toute lo surface supérieure, sans la déchirer, puis glissez les
[Lmelles de truffes.

Mettez la poularde dans un plat creux. Salez et poivrez. Arrosez d'huile.
Enfournez et laissez cuire pendant 2h environ en baissant la tempéra-
fure d 160°C et retournez la poularde sur ses cdtés durant la premiére
heure de cuisson.

Pendant ce temps, prépurezlles %urnitures X )
Nettoyez les champignons, épluchez et hachez les échalotes.
Ciselez finement le persil.

Dans une poéle, faites revenir |'échalote hachée avec un peu d'huile,
ajoutez les champignons. Hors du feu, salez et poivrez et parsemez de
persil ciselé.

uggestion d accompagnement :




%IJ d informations sur
www.volaillelabelrouge.com

|dées de recette,
Vidéos sur le mode d"élevage fermier
Vidéos sur les hons gestes de découpe. ..

Syndicat National
des Labels Avicoles de France

Synalaf @

Contact presse : Agence Vianova
Veronique Delfau : veronique.delfau@vianova-p.com / 01 53 32 28 33
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