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Kvalitetsstampeln Label Rouge har funnits i dver 50 ar !

I dver 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 miljo. Denna
hallbara och hogt kontrollerade produktionsmetod garanterar utmarkt kattkvalitet och en unik
smakupplevelse. Upplev den sjalv!
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Akta gardskycklingar frigaende utomhus

Label Rouge ar den enda kvalitetsstampeln i Europa som certifierar jordbruksprodukter av hogsta
kvalitet. For faglarna garanterar den att de ar akta gardskycklingar uppfodda frigaende utomhus.

-~
Det hogsta engagemanget i Europa fér djuromsorg J

Djuromsorg tillhor de absolut hégsta prioriteterna for Label Rouge-
fageluppfédare. Kvalitetsstampeln garanterar bland annat:

N4

', - tillgang till stora vaxt- och tradrika akrar

S
-
4

LI - endast rustika langsamtvaxande raser - 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 - gardsuppfodning i sma grupper
-minst 75% spannmal -max 11 kycklingar/kvm i honseriet
’ -foder anpassat till djurets tillvaxt, vilket (20-25/kvm for intensivt uppfodda
bidrar till den goda smaken kycklingar)
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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.
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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.
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Den storsta oppenheten

Oavsett om det ar kyckling, kalkon, anka, gas eller
parlhona har varje Label Rouge-produkt en etikett

Ursprungsregionen star ocksa for Godkannande-

Label Rouge-faglar med skyddad
geografisk beteckning (SGB). Uppfodningsmetod
Gardsfaglar

Varje produkt tilldelas dessutom frigaende utomhus

ett identifikationsnummer som
syns pa etiketten och garanterar
en perfekt sparbarhet genom hela

produktionskedjan. Ursprungsregion vid

skyddad geografisk
beteckning (SGB)

nummer\
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som utéver markningen berattar mer information om
uppfédningsmetoden, fodret, slaktaldern.

Label Rouge-
— 1 kvalitetsmarkningen

|dentifikations-
Homologation : LA 00/00 nummer
T VOLAILLE FERMIERE
ELEVEE EN PLEIN AR ou Slgktélder :
ELEVEE EN LIBERTE minst 81 dagar
Gers
N° 0000000 Foder som bestar av

uree d elevage
81 jours mln\mum

e avec
Alimenté Producentens

inimum
75 % de céréales mi / namn

Nom du groupement

minst 75% spannmal
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Label Rouge-kyckling 4 qdporioner O somin
med fikon och linser

4 abel Rouge-kycklingﬁléer 3 mordtter
ned balsamvinager @ g umetfion 2mkoliolis
/ : = 4 msk fikonsenap 4 msk balsamvinager
2 msk rapsolja 1 tsk honung
1 timjanbukett 70 g rucola
f 260 g belugalinser 2 farska fikon
£ 116k Salt, peppar

2 selleristjalkar

Instruktioner :
Varm upp ugnen till 180 °C.

Strimla de torkade fikonen. Skar kycklingfiléerna i
sidan for att forma en ficka. Lagg in fikonstrimlorna

och en timjankvist och forslut med en tandpetare.
Smorjin fileerna med senap.
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Rebecca Holmgren,

. . ) ) . Kottansvarig, ICA Kvantum Sickla
Stek filéernai 2 msk rapsolja och lagg dem sedan i

ugnen i ca.15 minuter for att avsluta tillagningen. Jag rekommenderar alltid mina

Koka linserna enligt instruktionerna pa férpackningen, kunder att vélja Label Rouge.

hall bort vattnet och lagg at sidan. . .
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.

Skar selleristjalkarna i sma bitar. Skala morétterna
och skar dem i tunna skivor. Tvatta rucolan och blanda
allting med linserna, blanda val.

Skar Ioken i tunna skivor och frasiolivolja. Deglacera
med balsamvinager och halli honung och senap. Hall

sedan den varma sasen pa linssalladen och blanda val. Darfor séljer vi Label Rouge!
Salta och peppra.

Ta kycklingfiléerna ur ugnen och ta bort tandpetarna
innan du skar upp kycklingen. Fordela kycklingen dver
linssalladen och servera med farska fikon.
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Labe!l‘-R'0uge idg_g:
mer an bara faglar !

Rorelsen som startades av Label Rouge-kycklingupp-
fodare har spritt sig till manga olika matprodukter i
Frankrike: den rodvita kvalitetsmarkningen syns idag
pa not-, kalv- och griskétt, chark, agg och saklart

andra sorters faglar.

[
©ynalaf

Syndicat National
des Labels Avicoles de France

SYNALAF - Syndicat National des Labels
Avicoles de France'

7 rue du Faubourg Poissonniére
F-75009 PARIS, Frankrike
Tel. +33(0)182730699

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

www.labelrougefagel.se

! Franska férbundet for fagelmarkningar
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