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| Le porc charcutier est agé
de 8-9 mois. Sa viande est
utilisée dans beaucoup de
préparation mais également
en boucherie a la coupe.
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1/ POINTE DE PORC 4/ COTE ECHINE 7/ POITRINE
2/ FILET MIGNON 5/ COTE FILET 8/ EPAULE

B : 3/ COTE 1%R€ ET SECONDE 6/ JAMBON

ORIGINE &
ALIMENTATION

Le porc de la Boucherie
Moderne provient d’élevages
bretons ol les animaux
sont nourris aux céréales
(blé, orge) et aux oléopro-
téagineux (colza, soja, pois).

ASSOCIER A CHAQUE MORCEAU LE MODE DE CUISSON
MODE DE CUISSON QUI LE METTRA LE MIEUX EN VALEUR.

SELECTION

Conformation plutot épaisse,
surtout pour les cdtes.

La viande est rosée clair
avec une légére couverture

de gras. rerrouvez Toutevinrosuik WWW.BOUCHERIE-GILLOTJOHN.FR
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’/ A ROTIR DE PORC LENTE AVEC OS  LENTE SANS 0S A GRILLLER
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