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VOLAILLES FER
D'AUVERGNE
EN HABITS D

Les fétes approchent...
petits plats dans

les grands, grands

crus a carafer, mets
d’exception,

les préparatifs vont

bon train.

piéces de choix souvent
réservées aux repas
d’exception, les volailles
Fermiéres d’auvergne
seront incontestablement
les invités de marque des
tables de Noél ou du Rréveillon.
chapons, dindes, pintades ou
poulardes... Quel que soit votre menu

de fin d'année, votre budget ou vos envies,
ces volailles Fermiéres d'auvergne festives
seront les stars d'un repas réussi !

Et pas question de faire l'impasse sur la qualité !
Avec 2 signes officiels de qualité, Label rRouge

et 1GP, des conditions de production strictes o ,
et respectueuses de l'environnement et du bien- g T Y 03 *
étre animal, opter pour la gamme festive des
volailles Fermiéres d’auvergne, c’est choisir un
produit de qualité en tout point irréprochable !
en effet, élevées spécialement pour les fétes de fin d’année (la mise en élevage
commence dés le mois de juin), chacune est issue d'un mode de production
rigoureusement déterminé (élevage en plein air, durée d'élevage longue...),

qui apporte une véritable différenciation en termes de qualité et de goit.

o

cOté recettes, elles ont plus d'un tour dans leur sac ! Avec leur chair tendre

et juteuse, elles s"Taccommodent avec maintes épices, se marient avec des farces
ou se dégustent simplement réties.

De quoi surprendre vos convives et leur en mettre plein la vue et les papilles !
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CHAPON FERMIER D'AUVERCNE

volaille festive par excellence, le chapon Fermier d’auvergne est un
coq castré selon les méthodes traditionnelles et élevé avec grand
soin pendant au moins 5 mois. Tres apprécié des fins gourmets,
il est engraissé avec une nourriture a base de céréales.

A noter qu’en Auvergne, il existe des chapons blancs et des chapons

jaunes. A vous de choisir la couleur!

@ @ © sa chair moelleuse et sa saveur incomparable.
Pour 6 a 10 personnes « entre 2,8 et 4kg « pe 7,5€ a g€ le kg

DINDE FERMIERE D’AUVERCNE

«star des réveillons», la pinde Fermiére d'auvergne est la volaille
traditionnelle par excellence ! Née au plus tard au mois de juin,
la qualité de sa chair est due a un élevage traditionnel en plein air

exceptionnellement long.

@ @ © sa chair dense et son format généreux
Pour 8 a 10 personnes » entre 3,5 et 4,5kg « pe 7€ 3 8,5¢ le kg

POULARDE FERMIERE D'’AUVERCNE

Jeune poule n‘ayant jamais pondu, la poularde est trés appréciée
lors des fétes de fin d'année. Réputée pour la finesse de sa chair,
elle profite d'un élevage plein air a partir du 42¢ jour.

@ @ © sa chair exceptionnellement tendre et fine
Pour 4 a 6 personnes » environ 1,8kg « pe 6¢€  7,5¢ le kg

PINTADE FERMIERE D’AUVERCNE

Avec son goltunique et parfumé, lapintade Fermiére d'auvergne est
un véritable mets de choix. Riche en magnésium, calcium, fer

et protéines, elle est, par ailleurs, peu calorique.

originaire d'afrique, elle est restée trés proche de l'état sauvage
et apprécie de ce fait les grands espaces en plein air, typiques
du mode d’élevage des volailles Fermieres d'auvergne.

@ @ @ sa chair ferme et colorée qui rappelle la saveur du gibier et son

petit format pour les tablées plus petites
Pour 4 personnes « entre 1,2 et 1,4kg « pe 7€ 4 8¢ le kg

OU TROUVER LES VOLAILLES
FERMIERES D’AUVERCNE?
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PARCE QU’IL EXISTE UNE VOLAILLE FERMIERE
D’AUVERCNE FESTIVE POUR CHAQUE CIRCONSTANCE
ET ADAPTEES AUX COUTS DE CHACUN, CROS PLAN SUR
LES INCONTOURNABLES DES FETES DE FIN D’ANNEE!

... en plein air soucieux du
bien-étre animal

Les volailles Fermieres d'Auvergne
vivent en plein air tout au long de
la journée. Le parcours extérieur est
cléturé avec un espace minimum de
2m? par volaille. Tout au long de la
journée, les volailles évoluent dans des
espaces herbeux ou forestiers. Elles
entrent a la nuit tombée et dorment
dans des batiments confortables de
faible densité respectueuse du bien-
étre animal.

... qui respecte le paysage et
lenvironnement

Les volailles Fermieres d'Auvergne
sont produites dans des exploitations
a la taille limitée, en harmonie avec
le paysage environnant: poulaillers
isolés, plantations d'arbres et de haies
sur le parcours, alimentation a base
de céréales produites localement.
un mode d'élevage extensif, moins
exigeant en énergie (chauffage,
ventilation et lumiére naturelle) et
respectueux de la nature.
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DES VOLAILLES FERMIERES D'’AUVERCNE BIEN ELEVEES!

Nées et élevées au cceur des grands espaces auvergnats, les volailles Fermiéres d’auvergne sont
minutieusement préparées par des aviculteurs soucieux de développer un élevage respectant la
tradition et apportant une réelle assurance de qualité aux consommateurs.

L'assurance d'un produit de qualité supérieure répondant a des conditions de production fixées dans
un cahier des charges strict !

Dans ce cadre, les Volailles Fermiéres d’Auvergne
prénent un mode d’élevage fermier...

... qui favorise la biodiversité
génétique et la qualité

Les éleveurs de volailles Fermiéres
d'auvergne contribuent a maintenir la
sélection génétique de races rustiques
choisies pour leur croissance lente, leur
adaptation a l'élevage en plein air et
la qualité de leur chair. Les labels ont
ainsi permis le sauvetage d'anciennes
souches locales.

... de proximité qui maintient
une agriculture traditionnelle
dans les régions francaises

Le Label Rouge associé a liGp
(zndication Géographique Protégée)
volailles d’auvergne représente la
démarche collective de toute une
filiere (couvoirs, éleveurs, abattoirs,
fabricants d‘aliments) évoluant au
cceur d’'un méme bassin de production.
ce mode d'élevage «fermier» permet le
développement durable de nombreux
territoires agricoles défavorisés, par
le maintien d'un tissu rural riche
d'exploitations a taille humaine.




