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NOTE N°
VOLAILLES LABEL ROUGE DU SUD-OUEST
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L _ PN .
100 % véndlales mindraes ol dlamines 100 5 vigélales mindraies of

B % minimum de chndakes vilamines

E0 % de mals 80 % minimum de cénbales
ALIMENTATION Non DGM [PCR <0} 50 % da mais

Pes d'anticoccidien dars [‘alimeni Blan QGM (PCR <}

P Tanbicocoidian dares I'aliment

Nom propre - < = 400 m*

4 bdimerts par site maximum <ou=a 15 m*

2 sies d'Hevage makimum Dia 4 & 18 cabanes do 50 m’

SURFACES BATIMENTS | ecur. < v uog m
& bitimants maxmen par sile

o sites masmum d'élevage
2 m? paar tite mini 4 m par tito mini
Expmpls : pour 1 bét da 400 m®, dwvous | Exempls : pour 16 cabenes ca 60 m® i
fanadra ; wous faudra :
(&8 ha poar du poulst .72 ha minimum
SURFACES PARCOURS 1.04 ha pour de | pintads
Parcowns « plein air » clédurd Farcours « liber® » sans clidure
DUREE D'ELEVAGE B jours au minimurm #1 jours s minimum
11 poulats au m® (4 $00 animaix par Cabane moblle <= & 63 m*
batiment] 175 poulets au m* (1 050 animaux
per batiment)
DENSITE EN BATIMENT | 43 inbads au m (5 200 snimees par
kelitimant) Batiment fixe
11 poulets au m*
16 jours 16 jours
VINE SANITAIRF apebs désinlection minimum apris: désinfection minimum

Vide sanitaire : entre 16 at 20 jours Vide sanitaire : enire 16 et 20 jours
WOMBRE DE BANDES | Age o'abattags : erire &1 &l B4 jours Age d'abattage : anine 34 at BB jours

Mbere de bandes : entre 1.2 gt 1.5 Nbre de bandes : 3 bandes
CONTROLES INDEPENDANTS
Par los tachniclers | 1 fois por an ot par sSpece

-

Coniriie infame {Les techricians passant en mayenne 2 fols par lot dens les dlavages)
I ——— Drganisme da Conridle : 1 fois par an
Organisme Dn Geshon EECUOLA APVL

Orgarasitie o Condebiss RGROCERT QUALISD
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FILIERE VOLAILLES LABEL ROUGE

’ = Unigue au monde
A . <ivs *  Producsion Label rouge «

oy J 4.3 mions do fomes
+100 reione danknsny

I S———— .. 1. ] ...}

* Volailies des Landes : 2° productour do Volaitos des Landes -
1.10 mifions de volailes par an

*  Volailes du Sud Ouast : 2* producteur de Volailies s Sud Ouest
-3.5 milions de volailles per an

+ Volsilles du Sud Ouest : 2° procucieur de Pintades des Landes -
500 miles volkilles par an

« Festifs (chapons, poufardes, dindes, chapes de pirtade) - 100
miles volailes 4 Nodl

X |
* LDC (Bazas, Gironde, 33): 66 %

LDC a0 Framce =

Lo Bscels e b volade

o o indel

"1 an conad

«©"1 an dnde

"1 on produts datonds g volsas
*  Aulres abatioirs ; 5%

Y, L o st

*  Vendu en vents directe par les élevours
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I ingrédents ! pour & persomes : *  Prichauffor le four thermostat 7 (210°).
; AR TN : = Selon son goOt, beossar les pommes de orme sous 'eau
P+ 1kgde pommes de e nouscs ratos : m.m s, i sl o ation
E e : «  Eplucher les gousses dune t4e d'ail et les écraser au
E . 10°go.n’na : wﬂaﬂbﬂﬂ.Dﬂﬁ!ﬂ!!.&sgou@!&!ﬂ.lld‘u!“ﬂll"9
. o 1cube de bouon de yoigile . d'al mais ne pas les éplucher. Peler ed émincar
i« 3bdssdefym . foignon.
. o 15 d9 laurer H Mélanger le beurre, le trym offouilé et Fail écrasé.
;..-.:Il:u.?.%l?w. E n &h“m.mr

LA A A AR R R AR R LR R ) . mhwd‘um ! Ma" .i fm

poulat et badigaonner fautre moitié sur la peau du
poulet,

= Metire le poulst au centra d'un plat & four.

= Dispeser tout aulour les pommes de terre, Toignon et
['ail en chemise.

= Porler 25 ¢l decu & &bulition dans une casserle avec
ke cube de bovilon de volaille. Le verser dens le fond
du plat.

»  Posor la feuile de laurier sur le poulst puis enfourner
pour 1 h 15 en arrosant réguidrement ot en retoumant

s pommes do %rre. Découper le poulet ndd et le servr
ben chaud avec sa camiture de ¥oumes,
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