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L'exigence du travail bien fait

Pour garantir un cadre épanouissant, le cahier des charges national

Label Rouge est extrémement exigeant et intransigeant. Chaque étape de

la production est contrélée en interne mais aussi de maniere inopinée par

g un organisme certificateur indépendant et agréé par les pouvoirs publics.

est une parfaite ambassadrice du bon godt 8 Des tests sensoriels sont également réalisés fréquemment afin de s'assurer
Made in France. Zoom sur cette succulente J 283 que le goUt, l'aspect, |a flaveur et la texture de la pintade sont typiques et
volaille. _ toujours autant appréciés des consommateurs. Une démarche qui permet
: de savourer toute 'année un produit raffiné, a la chair Fine, [égérement

La Pintade Fermiére Label Rouge est une giboyeuse et délicatement colorée.

icone de la cuisine francaise ! Le secret de sa qualité _

et de son style intemporel ? - Des éleveurs qui n'ont g Ce savoir-faire est le fruit de méthodes d'élevage durables,

d'yeux que pour elle. Ils la chouchoutent et veillent au traditionnelles qui trouvent leurs racines au sein des différents terroirs
respect de son bien-étre au quotidien ! 1 francais via les Indications géographiques protégées (IGP).
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Le golit des grands espaces

Les éleveurs passionnés laissent leurs pintades fermiéres Label Rouge, = : 12 e .
de souche rustique, explorer de vastes espaces en plein air. Ces prairies : x La reCherChe de l ep|CU risme
enherbées de plus d'un hectare, riches d'une grande biodiversité faunistique
et floristique, sont ponctuéesd’arbres et de haies que les pintades apprécient
pour leur ombrage, mais aussi pour les nombreux insectes qui s’y cachent et
dont elles raffolent.

La Pintade Fermiére Label Rouge, bien élevée et délicieuse, est
aussi accessible. Son prix oscillant entre 7 et 8 € du kilo est bien inférieur a
celui d'autres viandes. Avec elle, on se régale donc sans se ruiner... et de
. o= maniére équilibrée. Apport en protéines de 23,3 g/100 de viande, Faible

C'est dans cet environnement qu’elles expriment pleinement leurs . apport calorique de 68 kcal/100 g, peu de gras : pas de doute la Pintade
comportements sociaux et individuels naturels pendant 94 jours minimum 3 . Fermiére Label Rouge a des arguments de choix pour nous mettre ['eau
d'élevage ! Cette liberté va de pair avec une alimentation compléte a base : a la bouche'!
de céréales, d'oléagineux et de protéagineux, adaptée a ses besoins et sa

, Alors on adopte cette volaille de qualité pour affirmer lors de ses
croissance lente.

repas un coté Made in France absolument tendance.
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SERVIE AVEC UNE PUREE CREMEUSE
DE POMMES DE TERRE AUX NOISETTES

{1118t Pour 6 personnes

@ Temps de préparation : 30 min
= Temps de cuisson : 1h10 : oo

+ 1 pintade Fermlere Label Rouge (env. 1,4 Kg)
*. 3 cuilleres a soupe d’huile d ollve :

« 1 oignon rouge

o 1tétedail .

* 100 ml de jus de raisin

« » 100 ml de vin muté
" (type pineau des Charentes)

* 2 grappes de raisin blanc ‘
* 1 kg de pommes-de terre
* 40 g de beurre
= 50 ml de creme liquide
. * 250 g de noisettes

. i Se[ 4 . : :
*_Poivre du moulin

©Alexandre Rety & ©Juliette Lalbaltry

* Faites chauffer 'huile d’olive dans une cocotte pﬁis Faites rétir la
pintade Fermlere Label Rouge sur tous les cotés pendant 5 minutes.
* Ajoutez l' 0|gnon rouge émincé et la téte d’ ail coupée en deux et
- prolongez la cuisson de 5 minutes.
* Versez le vin muté dans la cocotte et lalssez l'alcool s’ evaporer
‘pendant 1 minute environ. Ay .

« Ajoutez leJus de raisin puis salez et poivrez. :

- Fermez la cocotte et faites cuire a feu moyen pendant 1h.

. Pensez a arroser la pintade de temps en temps avec lerS de

cuisson. !

. Preparez ensuite la.purée: epluchez les pommes de terre,

découpez-les en morceaux et Faites-les cuire dans un grand volume
- d'eau salée pendant 30 minutes. ; -
- Egouttez-les puis déposez-les dans un grand saladier.
» Ajoutez le beurre et la créme puis écrasez au presse purée.

» Salez et poivrez a votre convenance et réservez au chaud.

+ 10 minutes avant la fin de la cuisson de la pintade fermiere Label
- Rouge, rincez les grains de raisins puis aJoutez les dans la cocotte.
+ Mélangez bien ensemble et referméz la cocotte.

» Concassez grossierement les noisettes et saupoudrez lessurla .

purée de pommes de terre.

* Servez'a pintade fermiéere Label Rouge avec les gralns de ralsm la
- sauce et la purée aux noisettes.

©Alexandre Rety & ©Juliette Lalbaltry
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Syndicat National

des Labels Avicoles de France
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