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e KAMPANJ FINANSIERAD EU STODJER KAMPANJER '
LS MED STOD FRAN SOM FRAMJAR HOGKVALITATIVA
S ol EUROPEISKA UNIONEN JORDBRUKSPRODUKTER.



Kvalitetsstampeln Label Rouge har funnits i 6ver 50 ar !

| 6ver 50 ar har den officiella Label Rouge kvalitetsstampeln framhavt hogkvalitativa produkter
tack vare engagerade yrkesverksamma och traditionellt hantverk.

Franska Label Rouge-fageluppfodare tar stor hansyn till djurens valmaende och miljé. Denna

hallbara och hogt kontrollerade produktionsmetod garanterar utmarkt kottkvalitet och en unik

smakupplevelse. Upplev den sjalv!




Akta gardskycklingar uppfédda ute i det fria

Label Rouge ar den enda kvalitetsstampeln i Europa som certifierar jordbruksprodukter
av hogsta kvalitet. For faglarna ar det en garanti pa traditionell gardsuppfodning ute i det fria.

-
Det hégsta engagemanget i Europa for djuromsorg %\
Djuromsorg tillhor de absolut hogsta prioriteter for Label Rouge- U

fageluppfodare. Kvalitetsstampeln garanterar bland annat:

. - tillgang till stora vaxt- och tradrika grona akrar
LB - endast rustika langsamtvaxande raser "O' - fri tillgang till utomhusvistelse under
m - slaktalder : minst 81 dagar (29 - 35 dagar w hela dagen (ingen utomhusvistelse for en
for en standardkyckling) standardfagel)
- ett foder som ar 100 % vaxtbaserat - gardsuppfadning i sma grupper
’ -minst 75% cerealier - lag densitet: max 11 kycklingar/kvm i
- fodret bidrar till den goda smaken honseriet (20-25 for standardfaglar)




Den mest kontrollerade produktionen

i Europa

Label Rouge star for hogkvalitet och denna kvalitet
maste vara oklanderlig. Alla produktionssteg

foljer en mycket kravande kravlista. Oberoende
certifieringsorgan godkanda av myndigheterna
kontrollerar att varje krav tillampas strikt.

Alla gardar och uppfodare granskas noggrant under
produktionen. Varje fagel kommer kontrolleras flera
ganger under sitt liv.

En unik smakupplevelse

Den utomstaende kvaliteten pa Label Rouge-faglar
kontrolleras varje ar av ackrediterade laboratorier som
utfor sensoriska analyser bland konsumenter och
experter.

Resultaten bevisar att Label Rouge-faglar erbjuder en
battre smak, en mer intensiv arom och ett fastare kott
an andra standardfaglar.



Den storsta oppenheten

Oavsett om det ar kyckling, kalkon, anka, gas eller som utover stampeln berattar mer information om
parlhéna har varje Label Rouge-produkt en etikett uppfédningsmetoden, fodret, slaktaldern.
_ I Label Rouge-
Ursprungsregionen star ocksa for Godkannande- @/@ kva||tétsstémpe|n
Label Rouge-faglar med skyddad nummer LAGO/0 Induerr;tr:qﬁ;atlons-
geografisk beteckning (SGB). Uppfédngﬂgzmﬁtodl \H()\/H\OOL\X?SEEOEERMERE
Varje produkt tilldelas dessutom vonfédd uteairdZtaﬁg ELEVEE EN PLEIN AR ou Slaktalder :
ettidentifikationsnummer som PP ELEVEE EN L|BERTE/ minst 81 dagar
syns pa etiketten och garanterar Gers
en perfekt sparbarhet genom hela [ " 0000000 ] Foder som bestar av
produktionskedjan. Ursprungsregion vid Durée & e\evage minst 75% cerealier
skyddad geografisk 81 jours mmnmum
beteckning (SGB) Alimentée avec Producentens

éré imum
75 % de céréales mini / ro

Nom du groupement




Smorstekta
kycklinglar med

% Till 2 personer

O 1h20

&
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ronsaker

2 lar av Label Rouge-markt
kyckling

10 skivor pancetta

200 g kastanjechampinjoner
eller portabello

gul lok

2 vitloksklyftor

Tillagning:

Satt ugnen pa 180 °C.

Skala och hacka loken och skala
och krossa vitloksklyftorna. Blanda
lokhacket och lagg det i en ugnsform.

Rulla in kycklinglaren i pancetta-
skivorna och lagg dem ovanpa lok-
hacket i ugnsformen. Fordela lite
olivolja 6ver och lagg pa rosmarin-
kvistarna. Peppra och salta. Tillaga i
ugnen i ca 30 minuter.

2 kvistar rosmarin

1/4 knippa slatbladig persilja
1,5 dI vitt vin

2 dl vispgradde

30 g smor

olivolja

salt och peppar fran kvarn

Ta ut formen ur ugnen, vand pa
kycklinglaren, tillsatt det vita vinet
och rér om lokhacket. Satt in formen
iugnenigenica 30 minuter.

Fras svampen i sméret och tillsatt
den i ugnsformen mot slutet av
tillagningstiden. Hall sedan pa gradden
(ovispad) och blanda allt val. Servera
med kokt potatis och garnera
kycklinglaren med finstrimlad slat-
bladig persilja.



Ragu pa hel
kvckli

g Till 4 personer

O 1h30

+  Label Rouge-markt gardskyckling
« 2 selleristjalkar

200 g spada moroétter

250 g kastanjechampinjoner

eller portabello

2 gula lokar

1 vitloksklyfta

2 dl vitt vin

Tillagning:

Bryn kycklingen runt om i olivoljai en
gryta. Ta upp kycklingen och stall den
atsidan.

Skala och hackalok och vitlok och skiva
selleristjalkarna. Lagg gronsakerna i
grytan och lat dem svettas i 5 minuter.
Tillsatt sedan det vita vinet. Lagg i
kycklingen igen och lat det hela koka
tills vinet har kokat bort.

Skala och skiva morétterna. Tillsatt
dem i grytan och tack med buljong.
Tillsatt en bouquet garni. Salta och
peppra. Lat sjuda i 40 minuter pa
medelstark varme.

5 dl kycklingbuljong

30 g mjol

60 g smor

olivolja

bouquet garni

1/4 knippa slatbladig persilja
2 dl vispgradde

salt och peppar fran kvarn

Rensa under tiden svampen och skar
den i bitar. Fras den i 30 g smar, salta
och peppra och stall at sidan.

Ta upp kycklingen och gronsakerna
ur grytan. Sila kokspadet genom en
silduk och spara det. Lat 30 g av smoret
smalta i en kastrull tillsammans med
mjolet och lat det fa lite farg. Tillsatt
det silade spadet i omgangar och koka
upp tills blandningen tjocknar. Lat koka
ungefar 10 minuter under omrérning.
Tillsatt slutligen vispgradden (ovispad).

Lagg kycklingen och grénsakerna i
grytanigen och hall 6ver sasen. Smaka
av kryddningen. Stro 6ver finskuren
slatbladig persilja och servera med ris.



Tajine pa
parlhona

@ Til| 6 personer

® 1h35

1 Label Rouge-markt gards-
parlhona

300 g sotpotatis

300 g spada mordtter

50 g skalad mandel

1/2 knippa farsk mynta

3 msk honung

Tillagning:

Blanda honung, apelsinbloms-
vatten, olivolja och ras el hanout
i en skal och tack parlhonan med
blandningen. Lagg sedan parlhonan
i en gryta. Salta och peppra. Tillsatt
lagerblad och kanelstanger. Lat koka
i 40 minuter. Os parlhénan ofta med
kokspadet.

2 msk apelsinblomsvatten
1 msk ras el hanout

3 kanelstanger

2 msk olivolja

2 lagerblad

salt och peppar fran kvarn

Skala och tarna wunder tiden
sotpotatisar och morétter. Tillsatt
dem runt parlhénan tillsammans
med mandeln och |at koka ytterligare
20 minuter.

Stré finskuren mynta 6ver ratten och
servera med couscous.



Avokadohalvor
med label rouge-

% Till 2 personer

@ 30 min

2 Label Rouge-markta agg
2 avokador

1 skiva rokt lax

40 g feta

30 g granatappelkarnor

5 blad farsk mynta

Tillagning:
Satt ugnen pa 220 °C.

Halvera avokadorna, ta ur karnorna
och grop ur halen efter karnorna lite
extra. Dela den rokta laxen i 4 bitar
och lagg en bit i varje avokadohalva.
Knack aggen i urgropningarna. Salta
och peppra efter smak. Tillaga i
16-20 minuter beroende pa ugnens
egenskaper: vitan ska ha stelnat helt.

1/2 tsk rosépeppar
salt och peppar fran kvarn

Ta ut avokadohalvorna ur ugnen och
stro 6ver smulad feta, granatappel-
karnor och finskuren farsk mynta.
Krossa slutligen rosépepparkornen
och stré 6ver.



Emma Ostberg

Saljledare kott, Ica Kvantum Liljeholmen

«You had us at langsamt vaxande. Riktiga
smaker och sann kvalité gar inte att stressa
fram, utan MASTE f3 vaxa fram naturligt. Det
tar, enkelt uttryckt, den tid det tar. Skillnaden
pa kycklingar som far vaxa langsamt gar inte
att missa, den ar sa extremt tydlig, och marks
i alla aspekter och genom alla ens sinnen.

For bade oss och vara kunder ar det bade
uppenbart, och sjalvklart, varfor

man valjer Label Rouge. »




Rebecca Holmberg
Kottansvarig, Ica Kvantum Sickla

«Jag rekommenderar alltid mina
kunder att valja Label Rouge.

Dels for den fantastiska smaken

och jamna kvalitén, men ocksa for att
uppfodningen av faglarna ar pa topp!
For oss ar kvalité och djuromsorg viktigt.
Darfor saljer vi Label Rouge! »

Danyel Couet
Stjarnkock, Allegrine

« Label Rouge-faglar ar uppfodda med respekt
for deras naturliga behov och far vaxa till sig
langre fore slakt. Bade uppfédningsmiljon

och den langre levnadstiden har stor

betydelse for faglarnas valbefinnande,

men ar lika viktiga for kottets kvalitet. »




Label Rouge idag:
mer an bara faglar!

Rorelsen som startades av Label Rouge-kyckling-
uppfadare har spritt sig till manga olika matprodukter
i Frankrike: den rodvita kvalitetsstampeln syns idag
pa not-, lamm-, kalv- och griskétt, chark, 4gg och
saklart andra sorters faglar.
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Syndicat National
o des Labels Avicoles de France

SYNALAF - Syndicat National des Labels
Avicoles de France'

7 rue du Faubourg Poissonniere
F-75008 PARIS, Frankrike
Tel. +33(0)182730699

Kontakt i Frankrike fér mer information :
Marie Guyot, VD - Epost : contact@synalaf.com

www.labelrougefagel.se

Upphovsmannen ansvarar sjalv for innehallet i den saljframjande kampanjen.
Europeiska kommissionen ansvarar inte fér hur den utannonserade eller offentliggjorda informationen kan komma att anvandas.



