3 concours de Rillettes sarthoises !

Il n'en faut pas moins pour départager tous les artisang
ou restaurateurs qui viennent de partout en France po
ter aux meilleurs Sarthois sur les criteres d'aspect, de
golt. Car décrocher une médaille d'Or au Mans
a SoudgéGanelon en octobre ou a Mamers en février,
rance de pulvériser ses records de ventes en boutiqug

Cette année au concours de Mamers, phs lndfnb de
ont été distribuées aux Artisans et Charcutiers de la
Fermier Cénomans. Label Rouge.

Etes-vous

Rillettes
ou Saucisson ?

Appréciez, achetez, savourez ! Pendant le Salon, 6 artisans vous propo-
sent leur production maison de Rillettes ou de Saucisson sec réalisée avec le

Porc Fermier Cénomans,
I’authentique saveur

Depuis 1989, vous étes toujours plus nombreux
a apprécier la qualité du Porc Fermier Cénomans
Label Rouge, vrai produit du terroir.

Merci pour votre /A @
confiance. K

Le Pore Fermier de la Sarthe

Porc Fermier Cénomans Label Rouge.

Recette :

g S:
Pour 4 a 5_Qersonne_
Préparation : 20 min
Cuisson:1h 15
Ingrédients d
illettes ae
1 pot de 230 g de ril
pPorc Fermier plgNOMAN
LsaAaGsSa L2
¢ chair ferme
4 carottes
Jyz2y %d
m 3I2dzac
10 ¢l de vin blanc sec
Laurier, pe_rsn
Gros sel, poivre

Le TrompeGoule Sarthols
mes de terre et les couPer en dé
ites et les couper en batonnets.

SYRY OSSN t Qz
s dans une cocotte

Eplucher les pom
Eplucher les carottes €
B dzOK S§NJ S
Mettre un peu de rillet_te
et y faire revenir les 0ignons. |
Ajouter les pommes de terre, puis
et poivrer. Mélanger;
A2 2 dzii SNI £ S
le persil.
Mouiller avec le vin blan
endant 1 heure.
' Conseil NB OK I dz¥ FSZ

les carottes. S
M 2A
NBats RS NAI

c. Couvrir. Laisser mijote

fr atrd

Merci a Odile Toutain pour cette recette authentiq
trés facile a réaliser et trés abordable

Pour en savoir plus sur les Rillettes, cette "confiture de Cochor ‘IQ(P"I&L

Les Rillettes sont un sujet passionnant en Sarthe. Comme les 24 Heures du Mans !
lez en savoir plus, vous pouvepialleur fabrication sur notre chaine Youtube
a l'adressehttps://Ic.cx/YouttRilettes

Vous pouvez aussi commander le livre de DenyRilEErgpseastbire gourmande
d'hierademalh, aux odi ti onwwwaddhionslib@diffusio.&i o

| C hafcuterie Traiteur
& ba formnélde Grih&hafn 2%?%%%1%

qgndreert

I..P.S. : Les Porcs de |2 SaBher u e

Samedi 27 févrierRillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge

Patrick et MarieClaire LEHOUKLes Rillettes de Bercé

9 Place du 8 Mai 194572150 SainVincentdu-[ 2 NB dzS NJ

Tél.:02 43 44 84 OSWWW,Iaaebo%.an/LeeRiIIettesdeBercé1513640848946176
e A X cnNKlTZUu>S o

Dimanche 28 févrierRillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge

Franck et Sandrine SERVEABoucherie Charcuterie Serveau

27 Route de la Butte72440 Bouloire

Tél.:02 43 35 69 81www.boucherieserveau.com

Mardi 1er mars Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge
Sébastien FRTEAU- Boucherie Charcuterie Fréteau
c tflFOS RS -1Ho wSkidEab2Y dzS
Tél.:02 43 95 39 48Internet : en cours avec Google+

Mercredi 2 mars Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge

Dominique et Freddy

Tél.:02 43 88 52 03www.cosnettraiteur.com

dlo

Salon
tagri

Jeudi 3 marsRillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge
Mickaél DOIRE Tradition Sarthoise —
op tfI OS-TRS ctnd :/ Kt A/E5S for
Tél.:02 43 40 02 13www.traditionsarthoise.fr

Lundi 29 Février NOUVEAU Saucisson sec de Porc Fermier Cénomans

Roger BODET et Pascal GRQT®arcuterie Fransal Giffaud
ZI de Méron 49260 MontreudBellay

Tél.:02 41 52 38 00Internet : www.saucissorsec.net

Trouvez pwint de vente de Porc Fermier Cénomans Label Rouge le plus pres dd

en allant sittps://lc.cx/labelviandecenomansu appelezous a02 43 28 58 58

J & &000 L& Manswviw.pbresaelasarth



https://lc.cx/label-viande-cenomans
http://www.cenomans.fr
http://www.cosnettraiteur.com/
https://www.facebook.com/Les-Rillettes-de-Berc%C3%A9-1513640848946176/
https://lc.cx/Youtube-Rillettes
http://www.editionslibradiffusio.fr
http://www.saucisson-sec.net/
http://www.boucherie-serveau.com/
http://www.traditionsarthoise.fr/

Les Rillettes sarthoises,

Les Rillettes, c'est quoi ?

Les Rillettes de porc sont un confit de viande salée, destiné autrefois a la conserver
longtemps a l'abri dans sa graisse. La recette traditionnelle sarthoise est trés sim-
ple : du maigre et du gras de porc, du sel, du poivre, c'est tout.

Quasiment tout le porc peut étre utilisé, mais surtout
I'épaule, la longe et le jambon, le gras de bardiére et de
panne. Le temps de cuisson est trés long : jusqu'a 12 ou
pt EAOOAOG8 , A OAAAOOA OA
pales : rissolage des viandes, confisage lent, battage
T AL AT AR [ Ao [
trempage (moulage en pot).

~
9 Préparation : 10 minutes

I Cuisson : 5 minutes
Pour 4 personnes :
9 200 g de rillettes de Porc Fermier
 n dzdzF & Al v
1 1/2 oignon (ou un moyen) o
i sel, poivre
H OKSNJ f Q2A3y2y ®
Mettre a fondre les rillettes a feu doux.
G aasSNI fSa dwdzFasz al f SNE

L2 A ONBENE o}

' dz FSdz OAFP® aSGIUNB tSa 2A3ay2yas Lidz
QzA NB y2NXIf SYSyid tQ2YStSiidSao
Fourrer 'omelette avec le maigre des rillettes avant de la plier. Dresser un plat.

\Variantes:N\sl-fi\éST RS YsYS dzyS |jdza OKS 2d5

Les supers héros

469 % , : _
, Y Rillett'man, Rillettwoman, Rillett'b
C'est la surconsommation an- = 4 )
] Rillett'girl sont les supers héros im
nuelle de Rillettes par les Sar- h
. - avec humour par Caroline Massot
thois comparée a la moyenne
les retrouver sur sa

] g _pouvez
nationale ! C'est vrai qu'on ai
. . www.facebook.com/carofromlemans.
nos Rillettes ! Alors forcément

A i /PQunupereetie a base deporcsharautieny Biiysiias e ¢héimiseZou bien essayez un

AO COA

Ononly it e B e

’ . . . WU oigine reputée : La Sarihe.
Réserver le maigre au chaud, verser une partie du gras dans une poéle chauffee

conviviales par excellence !

Du porc ou de la coche ? Conserver vos Rillettes
Si I'on trouve aujourd'hui des rillettes de volgilEs Sarthe, un pot de rillettes dure raremen
de poisson ou de bi|udé 3 jours. Alers, stapres lesitoastsdl vpus

Q‘abord avec du porc. Il peut s‘ag|[ de porc ch it pot entamé, conséevem réfrigératdur
tier (celui dont vous achetez les cotelettes) ol bien i i
jé)endant 3 a 5 jours maximum.

de coche, c'eadire de truie adulte. Chacune N . .
ces viandes donne des saveurs différentes | plilisez ces Rillettes pour le godter des er
fum discret, pointe d'acidité et légereté en bqudgans une omelette, ou avec des pomme:

tro
tradi-
ule sarthois. Au Yaitis pouvez congeler

L lqenti (Reentamépendant 20uf3
mois et le ressortir sans voir la différence.

61 0 2E11 AOOAO A£AOIT O 1 AOOGAEI I
ou en entrée avec du pain frais. Elles sont savoureuses en sandwich.

ample et longue en bouche pour une recette

fumset saveurs de la viande gu'il choisit.

Le Porc Fermier Cénomans Label Rouge a été créé en 1989 par des éleveurs ¢
chés aux traditions sarthoises. L'élevage fermier et la nourriture sans OGM vou

nous vous garantissons le meilleur de nos élevages aings

L.P.S.:LesPorcsdelaSarthe r ue Jean

72000 Le Manswww.porcsdeiasarthe tr2 43 28 58 58 UGG IBIIT

dzy SCSRINGHES PEEIRKT ¢ st sao

Ah non, ce n'est PLUS gras ! Autrefois effectivement, quand il s'agissait
cochon toute une année sous sa couche de graisse, les rillettes faisaie
de matiere grasses. S'il se trouve parfois quelques rillettes premier prix

autour de 28 % de matiére grasse. Normal, les cochons sont devenus nr
aussi. Une tartine de rillettes a la méme valeur en lipides qu'un croissant
puis, vous n'étes pas obligés d'en manger autantrqaegeauguili-bré !

q'uand. VoLs V|er'1drez en Sarfgsy |'| G.P. e nous en parlez pas, cette Indication Géographique Protégée "Rillettes du Mans" est coneme I'ABlésientie : glle se'faif débir { g e mj c {
n'oubliez pas d'emporter quejptenu leur 1.G.P. en 2013. Mais patience, les Sarthois finiront bien par 'avoir aussi, non nsd'&iréeica mesvetrit@nigs Rikettes sarthoises : avec ou sans |.

ques pots pour vos amis !

toujours aussi bonnes, surtout quand elles sont réalisées avec le Porc Fermier Cénomans Label Rouge.


http://www.cenomans.fr
http://www.facebook.com/carofromlemans/

