
ÊtesÊtesÊtes---vousvousvous   

RillettesRillettesRillettes   

ou Saucisson ?ou Saucisson ?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 Label Rouge.  

Trouvez le point de vente de Porc Fermier Cénomans Label Rouge le plus près de chez vous 

 en allant sur https://lc.cx/label-viande-cenomans ou appelez-nous au 02 43 28 58 58 
 L.P.S. : Les Porcs de la Sarthe ° 15 rue Jean Grõmillon ° 72000 Le Mans - www.porcsdelasarthe.fr  

Mercredi 2 mars - Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge 

Dominique et Freddy COSNET ς Charcuterie Traiteur 
La ferme de Grandchamp - 72700 Allonnes  
Tél.: 02 43 88 52 03 - www.cosnettraiteur.com 

Samedi 27 février - Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge 

Patrick et Marie-Claire LEHOUX ς Les Rillettes de Bercé 
9 Place du 8 Mai 1945 - 72150 Saint-Vincent-du-[ƻǊƻǳšǊ 
Tél.: 02 43 44 84 06 - www.facebook.com/Les-Rillettes-de-Bercé-1513640848946176 

Recette : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Merci à Odile Toutain pour cette recette authentique 
très facile à réaliser et très abordable.   

Pour 4 à 5 personnes : 

Préparation : 20 min 

Cuisson : 1 h 15 

Ingrédients : 

1 pot de 230 g de rillettes de 

Porc Fermier CENOMANS 
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10 cl de vin blanc sec 

Laurier, persil 

Gros sel, poivre 

Le TrompeLe TrompeLe Trompe---Goule SarthoisGoule SarthoisGoule Sarthois 

Éplucher les pommes de terre et les couper en dés. 

Éplucher les carottes et les couper en bâtonnets. 
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Mettre un peu de rillettes dans une cocotte 

et y faire revenir les oignons. 

Ajouter les pommes de terre, puis les carottes. Saler 

et poivrer. Mélanger. 
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le persil. 

Mouiller avec le vin blanc. Couvrir. Laisser mijoter 

pendant 1 heure. 
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Pour en savoir plus sur les Rillettes, cette "confiture de Cochon" 

Les Rillettes sont un sujet passionnant en Sarthe. Comme les 24 Heures du Mans ! Si vous vou-
lez en savoir plus, vous pouvez aller voir leur fabrication sur notre chaîne Youtube 

à l'adresse : https://lc.cx/Youtube-Rillettes  

Vous pouvez aussi commander le livre de Denys Ezquerra "Rillettes, histoire gourmande 

d'hier à demain", aux õditions Libra Diffusio au Mans : www.editionslibradiffusio.fr  

Lundi 29 Février - NOUVEAU : Saucisson sec de Porc Fermier Cénomans 

Roger BODET et Pascal GROUS ς Charcuterie Fransal Giffaud 
ZI de Méron - 49260 Montreuil-Bellay 
Tél.: 02 41 52 38 00 - Internet : www.saucisson-sec.net 

3 concours de Rillettes sarthoises ! 
Il n'en faut pas moins pour départager tous les artisans, salaisonniers 
ou restaurateurs qui viennent de partout en France pour se confron-
ter aux meilleurs Sarthois sur les critères d'aspect, de texture et de 
goût. Car décrocher une médaille d'Or au Mans en septembre, 
à Sougé-le-Ganelon en octobre ou à Mamers en février, c'est l'assu-
rance de pulvériser ses records de ventes en boutique ! 

Cette année au concours de Mamers, pas moins de 17 kĶb_gjjc| 
ont été distribuées aux Artisans et Charcutiers de la filière du Porc 
Fermier Cénomans. Label Rouge. 

Dimanche 28 février - Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge 

Franck et Sandrine SERVEAU ς Boucherie Charcuterie Serveau 
27 Route de la Butte - 72440 Bouloire  
Tél.: 02 43 35 69 81 - www.boucherie-serveau.com 

Mardi 1er mars - Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge 

Sébastien FRÉTEAU - Boucherie Charcuterie Fréteau 
с tƭŀŎŜ ŘŜ ƭŀ wŞǇǳōƭƛǉǳŜ - тнолл tŀǊŎŞ-sur-Sarthe  
Tél.: 02 43 95 39 48 - Internet : en cours  avec Google+ 

Jeudi 3 mars - Rillettes artisanales de Porc Fermier Cénomans Label Rouge 

Mickaël DOIRE - Tradition Sarthoise 
ор tƭŀŎŜ ŘŜ ƭϥ;ƎƭƛǎŜ - тнрсл /ƘŀƴƎŞ  
Tél.: 02 43 40 02 13 - www.traditionsarthoise.fr Pays de la Loire Hall 1 - L - 24 

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 sarthoises, Les Rillettes sarthoises,    conviviales par excellence !conviviales par excellence !conviviales par excellence !   

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

Quasiment tout le porc peut être utilisé, mais surtout 
l'épaule, la longe et le jambon, le gras de bardière et de 
panne. Le temps de cuisson est très long : jusqu'à 12 ou 
ρτ ÈÅÕÒÅÓȢ ,Á ÒÅÃÅÔÔÅ ÓÅ ÄïÃÏÍÐÏÓÅ ÅÎ τ ÐÈÁÓÅÓ ÐÒÉÎÃÉȤ
pales : rissolage des viandes, confisage lent, battage 
ɉÍïÌÁÎÇÅ ÄÕ ÍÁÉÇÒÅȟ ÄÕ ÇÒÁÓ ÅÔ ÄÕ ÊÕÓ ÄÅ ÖÉÁÎÄÅɊ ÅÔ 
trempage (moulage en pot). 

Le Porc Fermier Cénomans Label Rouge a été créé en 1989 par des éleveurs et des artisans atta-
chés aux traditions sarthoises. L'élevage fermier et la nourriture sans OGM vous apportent la quali-
té supérieure et le bon goût que vous attendez. Label Rouge, I.G.P., 
élevage fermier : avec ces 3 signes ou mentions officiels et contrôlés, 
nous vous garantissons le meilleur de nos élevages ainsi qu'une 
origine réputée : La Sarthe. 
 L.P.S. : Les Porcs de la Sarthe ° 15 rue Jean Grõmillon  
 72000 Le Mans - www.porcsdelasarthe.fr - 02 43 28 58 58 

469 % 
C'est la surconsommation an-
nuelle de Rillettes par les Sar-
thois comparée à la moyenne 
nationale ! C'est vrai qu'on aime 
nos Rillettes ! Alors forcément 
quand vous viendrez en Sarthe, 
n'oubliez pas d'emporter quel-
ques pots pour vos amis ! 

Les supers héros 
Rillett'man, Rillett'woman, Rillett'boy et 
Rillett'girl sont les supers héros imaginés 
avec humour par Caroline Massot. Vous 
pouvez les retrouver sur sa page 
www.facebook.com/carofromlemans/  

6ÏÓ 2ÉÌÌÅÔÔÅÓ ÆÅÒÏÎÔ ÍÅÒÖÅÉÌÌÅ Û ÌȭÁÐïÒÉÔÉÆȟ ÓÅÒÖÉÅÓ ÁÖÅÃ ÄÕ ÐÁÉÎ ÇÒÉÌÌïȟ 
ou en entrée avec du pain frais. Elles sont savoureuses en sandwich. 

Les Rillettes, c'est gras ? 
Ah non, ce n'est PLUS gras ! Autrefois effectivement, quand il s'agissait de conserver le 

cochon toute une année sous sa couche de graisse, les rillettes faisaient 40 à 50 % 
de matière grasses. S'il se trouve parfois quelques rillettes premier prix de piètre 

qualité pour flirter encore avec ce taux de gras, les bonnes Rillettes actuelles tournent 
autour de 25-28 % de matière grasse. Normal, les cochons sont devenus maigres eux 
aussi. Une tartine de rillettes a la même valeur en lipides qu'un croissant au beurre. Et 
puis, vous n'êtes pas obligés d'en manger autant que nous : mangez é-qui-li-bré !  

Du porc ou de la coche ? 
Si l'on trouve aujourd'hui des rillettes de volailles, 
de poisson ou de bîuf, les Rillettes se font 
d'abord avec du porc. Il peut s'agir de porc charcu-
tier (celui dont vous achetez les côtelettes) ou bien 
de coche, c'est-à-dire de truie adulte. Chacune de 
ces viandes donne des saveurs différentes : par-
fum discret, pointe d'acidité et légèreté en bouche 
pour une recette à base de porc charcutier ; typée, 
ample et longue en bouche pour une recette tradi-
tionnelle à base de viande de coche. L'art du char-
cutier réside dans sa manière d'exhaler les par-

fums et saveurs de la viande qu'il choisit. 

Conserver vos Rillettes 
En Sarthe, un pot de rillettes dure rarement plus 
de 3 jours. Alors, si après les toasts il vous reste 
un pot entamé, conservez-le au réfrigérateur 
pendant 3 à 5 jours maximum. 
Utilisez ces Rillettes pour le goûter des enfants, 
dans une omelette, ou avec des pommes de 
terres en chemise ou bien essayez un trompe-
goule sarthois. Au fait, vous pouvez congeler 
un pot entier non-entamé pendant 2 ou 3 
mois et le ressortir sans voir la différence. 

Et l'I.G.P. ? Ne nous en parlez pas, cette Indication Géographique Protégée "Rillettes du Mans" est comme l'Arlésienne : elle se fait désirer y B_ d_g} `gcl {gemjc{ lm| _kg| Smp{_lec_ps opg ml} bĶhĨ 
obtenu leur I.G.P. en 2013. Mais patience, les Sarthois finiront bien par l'avoir aussi, non mais ! Et que ça ne vous empêche pas d'apprécier nos véritables Rillettes sarthoises : avec ou sans I.G.P., elles sont 
toujours aussi bonnes, surtout quand elles sont réalisées avec le Porc Fermier Cénomans Label Rouge. 

¶ Préparation : 10 minutes 

¶ Cuisson : 5 minutes 

Pour 4 personnes : 
¶ 200 g de rillettes de Porc Fermier  

¶ п ǆǳŦǎ 

¶ 1/2 oignon (ou un moyen) 

¶ sel, poivre 

HŀŎƘŜǊ ƭΩƻƛƎƴƻƴΦ 
Mettre à fondre les rillettes à feu doux. 
CŀǎǎŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎΣ ǎŀƭŜǊΣ ǇƻƛǾǊŜǊΣ ōŀǘǘǊŜΦ 9ƎƻǳǘǘŜǊ ƭŜǎ ǊƛƭƭŜǘǘŜǎΦ 
Réserver le maigre au chaud, verser une partie du gras dans une poêle chauffée 
ŀǳ ŦŜǳ ǾƛŦΦ aŜǘǘǊŜ ƭŜǎ ƻƛƎƴƻƴǎΣ Ǉǳƛǎ ǾŜǊǎŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ ōŀǘǘǳǎΦ 
CǳƛǊŜ ƴƻǊƳŀƭŜƳŜƴǘ ƭΩƻƳŜƭŜǘǘŜΦ 
Fourrer l'omelette avec le maigre des rillettes avant de la plier. Dresser un plat. 

Variantes : ǊŞŀƭƛǎŜȊ ŘŜ ƳşƳŜ ǳƴŜ ǉǳƛŎƘŜ ƻǳ ǳƴŜ ǘŀǊǘŜ ŀǳȄ ǊƛƭƭŜǘǘŜǎΦ  

L'Omelette
L'Omelette
L'Omelette   

aux Rillettes
aux Rillettes
aux Rillettes   

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

