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NOTE N° 2

LABEL ROUGE POULTRY FROM THE SOUTH-WEST
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TERRE

ERLEFPA. de Bazas

[ 23500 oy § -
100 % wagetabie mineral and wiaming 100 % vegilable minesal and vitamins
&0 % mnimam of cersals 50 % minimun of cereals
FOOD 50 % of maiza 50 % of maine
Man GMO (genetically modfied crganism) | Man GMOH (ganatically modified
(PCR <0) oeganiem YPCR <0
hio anlicoccidien in he faod o anlicoccidien in the food
Proper Maun : < = 400 m’
4 buildings by site maximum <or= 150 m*
2 breading sites maximum Fram 4 bo 16 50 m? sheds
BUILDINGS SURFACE | copactive : < = 400 mt
4 bulldings by sile masimum
4 bresading sibes masmim
2m* by head minimum 4 m? by hesd cattle minimum
Esample - for 1400 mbuilkding , youwill | Exampe - pour 16,60 m® sheds you
nisad: vl el =
(.53 ha fer chicken £.72 ha minimum
PATH SURFACE 1.04 ha for guinea fowl
Outdoor fenced path « Frea s path with no fences
HUSBANDRY &1 days. minimum B days minimum
11 chickema per m® (4 400 animalz par | Mobile shed <= 60 m*
shed) A7.5 chickens per m* {1 (%0 enimals
par ghed)
BUILDINGE DEMEITY 13 guinea fowls per m (5 200 animals
per shed) Mon mabdle shed
11 chickens per m*
16 days minimm 18 jours minim um
FALLOWING after disniecion siter disnfecaon
Sanitary measures ; Sheds are hald Sanitary measures : Sheds ane held
empty babwaan 16 and 20 days emply betwaen 16 and 20 days
NUMBER OF BANDS Slaughler age : botwoan B1 6184 jours | Slawghter age : batwean B4 ot 88
days old Jours days ald
Mumiber of bands : batwean 3.2 and 3.5 | Namber of bansds : 3
INDEPENDENT CONTROL
By technicians - once & year and par species {on average, technicians visil the
imtermai confrol batch twica during the breading)
Indepandent axtsmal manilaring Ey a control organisatien :
Onee & year
Menagemen! organizaton SEQUOTA AL
Confrol bodias AGROCERT GUALIELD —
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RED LABEL POULTRY PRODUCTION

1.11|1 = Rgd label Fﬂ]jl]l:.ﬂ:ﬂ'l :

= A unique process fimughout the warkd

4.3 W foog
WA ey ity
5% of cvizkan
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TERRES de GASCOGNE
EPLEFP,

de Bazas

= Landes poullry ; I producer of poulry (Landes)
-1.10 milficrs of pouliny & year

Sourf-West

=30 millians of pouliry @ year
Boultry from Sud Quest ; 2

- 500 millons of poulry a year
fowi) = 100 thewsand poultry for Chisymas

Slaughiar

»  LDC (Bazas, Ginonds, 33) (65 % =
~Faach asder of fo poully et
A1 b b

1" e
<"1 i i
0™ i e proviocts

- ars slaughinrhouses : 5%

*  Poultry from the Scuth-West - 2* producer of poullry of the

;2" producer of guinea fowls (Landes)
»  Fgstive (capons, fatined chickens, turkey, capons of guinea

= Pa gither whiole or cut

& Sl in fresh food supermarked deparbamants
= Theough dircl salling by the bresdars

SRR S

Cool preservaion |
4-5 days - Possible freezing
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+ Ingrichents ! pour 4 perscmes - *  Prichauffer le four thermostat 7 (210°).

. . = Selon son got, beossar les pommes de lerme sous 'eau
g e :sﬁﬂmdmtﬁw e : froide et les égoutier, ou les plucher, les laver et jes
- ol o : égoutie.

g o8 f:m‘" : «  Eplucher les gousses d'une 1% d'all et les écraser au
s« 1009debaume : presse-ail. Détacher ks gousses de ka douxibme 1Me
: o 1cubede boubon de ypigile . d'al mais ne pas les éplucher. Peler et émincar

s o 3briss de fym B YMQmm.

. o 15 09 laune - = Mélanger le beurre, le thym offouilé et fail écrasé.
;.....lIla?.%.?.m.I..........l.s . &k“wmf

Placer 'a moilié de celte préparation a Iintérisur du
poulet et badigaonner fautre moitié sur la peau du

poulet,
*  Metire le poulst au centre d'un plat & four.
= Disposer fout autour les pemenes de terre, Toignon ef
['ail en chemise.
= Porler 25 ¢! decu 4 ébulition dans une casserole avec
ke cube de bovilon de volaille. Le verser dens e fond
du plat.
*  Posor la feuile de laurier sur le poulet puis enfourner
pour 1 h 15 en errosant réguibdrement ot en refoumant

s pommes do ferre. Découper le pouted nd et le senvr
ben chaud avec sa gamiture de ¥oumes,

‘Ill..lll'lll....'.l.l.lI..Il...ll.l..-l.l'l'.l..l..ll




