Rillettes du Mans

Rillettes pur porc, sous vide, en pain rectangulaire ou rondes, en
terrine plastique ou gres de 1,1 a 2 kg.

Les rillettes du Mans se dégustent tartinées sur une tranche de
pain de campagne, avec des cornichons. Elles peuvent servir a la
confection de canapés ou de sandwichs.

Il existe de nombreuses variétés de
rillettes et leur préparation peut se faire
a partir de différentes viandes (veau,
oie, lapin, etc...). Les rillettes du Mans,
également appelées «rillettes de la
Sarthe», sont quant a elles exclusive-
ment réalisées a base de viande de porc.
Comme on peut le constater, la quantité
moyenne d'ingrédients porcins mis en
ceuvre pour obtenir 100 g de produit fini
se situe entre 109 et 112 g, mais on note
qu’une offre en utilise un peu plus : 134 g.
Par ailleurs, comme pour les saucisses
de Toulouse, on remarque que les indus-
triels incorporent plus ou moins de gras
de porc (de 26,6 a 38,8 %), mais qu'en
fonction des morceaux de viande mis en

ceuvre et de leur taux de lipides on ob-
tient au final des valeurs nutritionnelles
en matiéres grasses présentant peu
d'écarts (33,9 a 39,2 %).

Coté présentation, la majorité de nos
offres sont sous forme de pain rectan-
gulaire pouvant ainsi faciliter la découpe
par rapport a l'offre proposée en terrine
ronde. Au niveau du poids, leur condi-
tionnement varie entre 1,1 et 2 kg. Les
rillettes étant des produits sensibles et
a consommer rapidement aprés ouver-
ture (dans les 48 heures tout au plus), il
peut donc étre judicieux, dans le but de
limiter le gaspillage, de choisir le conte-
nant le plus adapté au nombre de por-
tions que I'on souhaite réaliser.
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Question d’un acheteur

Quelle quantité de rillettes faut-il pré-
voir en fonction des différentes caté-
gories de population ?

Prévoyez 50 g pour le déjeuner ou le diner
des personnes dgées eninstitution ainsi
que pour les repas portés a domicile, 30 a
50 g pour les adolescents et les adultes
et 30 g pour les maternelles et les élé-
mentaires.
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Tableau nutritionnel
Référence . Val?u_r Protéines Glucides MEiISTEs dont AGS Sel P/L Inelusiicls
énergétique grasses Marque
BRAKE 40178 411 keal 187 % 0,4% 339% 122 % l4g 0,55 LESRILETTES SORRONRAISES
DAVIGEL 1680538 410 keal 14,0 % 0,5% 39,0% 147 % 12g 0,36 Davig’éﬂgﬁgéré
FRANCE FRAIS 69259 410 keal 142 % 0,1% 39,2% 133% 12g 0,36 CHARCUTERIEFASSIER
KRILL 52802 409 keal 14,0 % 0,5% 39,0% 14,7 % 12¢g 0,36 ACHK'rLihEESBSEeRnTtTQND
PASSION FROID 30399 409 keal 140 % 0,5% 39,0% 147 % 12g 0,36 SOCIETE DES RILETTES BAHER
PROAPRO 4190 410 keal 142 % 01% 39,2% 133% 12g 0,36 CHARCUTERIE FASSIER
RELAIS D'OR MIKO 935593 379 keal 16,2 % 02% 34,8 % 14,0 % NC 0,46 NC
TRANSGOURMET
TRANSGOURMET 300643 409 keal 14,0 % 0.5% 39,0 % 147 % 12g 036 Traneabmet Qulity




Comparaison des offres

les cahiers de ’acheteur

N Quantité de viande Additifs .
Référence Agtztct Typ(i ?’gat?tngﬁi)a E mise en ceuvre pour Autres ingrédients et % Agents de Inﬂ:ﬁtﬁgls
B P! 100 g de produit fini texture q
cuites .
’ viande de porc 99 %, LES RILLETTES GORRONNAISES
BRAKE 40178 ronde, @ In%rz g(r)r;;dg%te}a;sr 11,3cm, (maigre 66 %, gras 33 %) 134¢g / / Maison des Gourmets
DAVIGEL 1680538 sin rectang e, 20 X 9 9 cm viande de porc % NC, 109 oivre % NC / DAVIGEL
P nongportic;nnées ’ (viande % NC, gras % NC) g P Davigel réfrigéré
cuites, viande de porc 99,6 %, A .
FRANCE FRAIS 69259 pain rectangulaire, 24 x 8 x 8 cm, (viande 73,4 %, gras 1l12g arome naturell)de poivre / CHARCUTERIE FASSIER
non portionnées 26,2 %) 0,05% NC
cuites, viande de porc 100 %,
KRILL 52802 pain rectangulaire, 20 x 11,5 x 9 cm, (viande 61,2 %, gras 109g poivre 0,1 % / ACHILLE BERTRAND
non portionnées 38,8 %) Krill Essentiel
cuites .
f Hge viande de porc % NC, . SOCIETE DES RILLETTES BAHIER
PASSION FROID 30399 pain rectr?(;]ng;l;l{%r?nlléég x7cm, (viande % NC, gras % NC) 109g poivre % NC / NC
cuites, viande de porc 99,6 %, o .
PRO A PRO 4190 pain rectangulaire, 24 x 8 x 8 cm, (viande 73,4 %, gras 112¢g arome naturell)de poivre / CHARCUTERIE FASSIER
non portionnées 26,2 %) 0,05% NC
RELAIS D'OR 935593 fofﬁ,‘igﬁ\‘lc viande de porc % NC, NC énices % NC colorant, NC
MIKO non portionnées (viande 78 %, gras % NC) P 0 conservateur
TRANSGOURMET | 300643 sin rectang e, 24 x 7 x 7 cm viande de porc 94 %, 109 / / TRANSGOURMET
P nongportic;nnées ’ (viande % NC, gras % NC) 8 Transgourmet Quality
Présentation .
. - ~ ; Pays de B Industriels
Référence | Origine matiére premiere . DLC Calibre
transformation e e Marque
- P terrine grés, ronde, blanche,
BRAKE 40178 France France Cong:itn‘?nqmmceliltn'ta-iﬁcows' o ke, LES RILLETTES GORRONNAISES
aprés ouverture : 48 h sous vide, Maison des Gourmets
P : 1x2kg
conditionnement : 29 jours, terrinezpllastique, DAVIGEL
DAVIGEL 1680538 UE France minimum client : NC, g-’d . e .
aprés ouverture : NC Sous vide, Davigel réfrigéré
3x2kg
i .20 terrine plastique,
conditionnement : 30 jours,
FRANCE FRAIS 69259 France, UE France minimum client : 21 jéursy opercuié égéhaud CHARCUTERIE FASSIER
apres ouverture : 48 h 12x1,2kg ’
conditionnement : 29 jours, terrinezpliastique, ACHILLE BERTRAND
KRILL 52802 UE France minimum client : 17 jours, sous \%de Krill E tiel
aprés ouverture : rapidement ’ Ml Essentie
1x2kg
e L0 présentation NC,
PASSIONFROD | 30399 France France Cmﬂmmgﬂ;@t 1%%?4%5 2k SOCIETE DES R,'\"‘CLETTES BAHIER
apres ouverture : rapidement 6x1,2 ké
- Con terrine plastique,
conditionnement : 30 jours, 11kg, CHARCUTERIE FASSIER
PRO A PRO 4190 France, UE France minimum client : 21 jours, operculé a ehaud NC
apres ouverture : 48 h P 12x12kg '
0 conditionnement : NC, terrine plastique,
REL'\A,II&OD OR 935593 UE UE minimum client : NC, 1,5kg, NC
apres ouverture : NC 3x1,5kg
e L5q terrine plastique,
conditionnement : 29 jours,
TRANSGOURMET | 300643 UE France minimum client : 18 jours, L2ke, TRANSGOURMET
aprés ouverture : rapidement gofi ‘é' kz Transgourmet Quality

Avec des teneurs comprises entre 33,9
et 39 % de matiéres grasses, dont 12,2
a 14,7 % d’AGS (Acides Gras Saturés), les
rillettes doivent étre consommeées avec
modération. En effet, une portionde 50 g
fournit environ 20 a 25 % de I'AET (Apport
Energétique Total) en lipides (dont 28 a
35 % de celui en AGS) par jour pour un
adulte. La fréequence de présentation de

cette entrée supérieure a 15 % de lipides,
est donc limitée a 4/20 repas maximum
pour les enfants, les adolescents et les
adultes. Concernant les personnes agées
en institution et les repas portés a domi-
cile, ces fréquences sont de 8/20, 10/24
ou 12/28 maximum pour le déjeuner et
de 2/28 maximum au diner.




