


Chers lecteurs,

Nous sommes éleveurs de porcs
et nous avons élaboré ce petit livret
dans le but de vous faire découvrir
notre métier.

Ce métier, nous en sommes fiers ; et voulons
vous le faire partager.

Dans nos élevages, nous avons fait le choix que tous nos porcs
seraient elevés selon le cahier des charges du signe officiel de qua-
lité « LABEL ROUGE ». C’est pour vous le gage d’un produit sain,
bien élevé et aux qualités gustatives supérieures. C’est donc dans
nos élevages que se batit la qualité des produits dans vos assiettes.

C’est pour cette principale raison que nous distribuons & nos
porcs du lin en complément de leurs céréales. Ces graines de lin
qui apporte des Oméga 3 et améliorent trés nettement 'équilibre nu-
tronnel des viandes.

Nous vous invitons a découvrir tout au long de ce livret notre
meétier, nos pratiques d’élevage et notre engagement au service
d’une Agriculture a Vocation Santé...

Nous vous souhaitons de prendre autant de plaisir a goGter nos
produits que nous en avons pris & bien élever nos animaux.

Les €leveurs de porcs OPALE



BONJOUR, JE MWAPPELLE
*LABEL ROUGE". ET CECI
EST MON HISTOIRE,
L'HISTOIRE DE MA VEE...
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OH, LINE PETITE VIE
CONFORTABLE, PLEINE
D’ATTENTIONS DE LA PART
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POLISSEZ PAS,

Al BOUT DE 28 JOURS, NOUS PESONS 8 k6
ENVIRON ET NOUS PRENONS NOTRE INDEPENDANCE.

A Nous
LA LIBERTE ...
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POUR CELA, REGIME SPECIAL A BASE DE
CEREALES PENDANT 110 JOURS ENVIRON,
A RAISON DE 2,5 KG PAR JOLR...

..AVEC INCORPORATION DE GRAINES DE
LIN NATURELLEMENT RICHES EN OMEGA 3
PENDANT LES G0 DERNIERS JOLIRS.

Y A PAS A DIRE,

L'ORDINAIRE
S AMELIORE,
LES GARS !




PLIS ON NOUS OFFRE LN
PETIT VOYAGE EN CAMION
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UNE FOIS CONDITIONNES EN
WV BARQUETTES, IL NE NOUS
~ RESTE PLUS QU'A REJOINDRE
LES MAGASINS DISTRIBUTELIRS...
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ME VOlLiD‘EN RAYON,

QUE TAl MANGEES, MA VIANDE
| SERA MOINS GRASSE ET ALiSS|
| PLUS DETETIQUE (COMWVE L'A

DEMONTRE L'ASSOCIATION
BLEU-BLANC-CCELIR).
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Tout savoir
sur les différents morceaux du Pore

. Echine : Viande entrelacée, tendre et golteuse.
. Cote seconde : Forme avec les cotes premiéres le carré.
. Cote premiére : Offre une belle noix de viande.

. Filet : Fourni d’excellents rétis.

1
2
3
4. Céte filet : Découpée dans la longe, céte large.
5
6. Filet mignon : Tendre et succulent.

7

. Pointe de filet : Fourni également d’excellents rétis.

o]

. Jambon : Frais, il se cuit comme un gigét d’agneau.

9. Grillade : Morceau a fibre longue.

10. Palette : Excellent dans une potée.

11. Jarret Arriére : Morceau a braiser.

12. Jarret Avant : Avec le précédent, forme le jambonneau.
13. Plat de céte : Idéal pour la potée.

14. Travers : Vedette des barbecues.

15. Poitrine : Grillée, poélée ou braisée.






