Emilie et Piemre-Yves Martin font le pari de la gastronomie |

Le Mottay : des rillettes apéritives
bio vendues depuis Chateau-Gontier

C'est de  Chateau-
Gontier que Le Mottay
gourmand, une entre-

prise créée par Emilie
et Pierre-Yves Martin, a
décidé de commerciali-
ser ses rillettes bio apé-
ritives. Un produit qui
ravira tous les gourmets.

Citron confit, pomme Calva-
dos, legumes anciens, pru-
neau a [|’Armagnac, poivre
vert. Ce sont les cing recettes
de rillettes apéritives com-
mercialisées par la toute
jeune entreprise. Avec Le
Mottay gourmand, vous allez
redécouvrir la rillette. «Nous
voulons redonner ses lettres
de noblesse au produit. La
rillette de porc est un mets
extraordinaire qui nous vient
de Rabelais mais elle a été
banalisée au fil du temps »,
regrette Pierre-Yves Martin.
Avec son épouse Emilie, ces
passionnés de cuisine et de
gastronomie ont travaillé sur
le projet pendant plus d’un
an et demi. «Tout est parti de
notre cuisine a Eancé, a coté
de Senonnes. D’une quin-
zaine de recettes et aprés de
nombreux essais, nous nous
sommes recentres sur cing
gammes aides des conseils
de chefs étoiles et d’inspec-
teurs Michelin. Le critique
gastronomique Sébastien Dé-
morand nous a méme ouvert
ses portes », rapporte Emilie
Martin.

Certifiées bio et
fabrication a Pancienne

Commercialisées depuis
Chateau-Gontier d'ou est
originaire Emilie, les rillettes
tartinables sont cuisinées
a partir de porc bio, en pro-
venance d’un groupement
de producteurs
basés dans le

Loir-et-Cher.
«tes pores
sont  élevés

en plein air et
abattus a l'dge
de huit mois
contre six pour |
industrief», fait |
valoir la chef °
d’entreprise.

Atta-

Emilie et Pierre-Yves Martin ont congu ces rillettes apéritives qu’ils co-produisent
et commercialisent.

ches aux bonnes choses et &
la qualité, les deux associés
ont opté pour une fabrication
a I'ancienne : «Une cuisson
lente de 18h pour garder la
saveur et 'onctuosité.» Les
rillettes sont ensuite émiet-
tées a la main. Elles sont
réalisées dans un laboratoire
sarthois a Saint-Jean-des-
Echelles, non loin de La Ferté-
Bernard. « Nous participons a
la fabrication. Jusgu’a 2000
pots peuvent étre réalisés
par jour. Comme il s’agit de
conserves, leur date limite de
consommation a trois ans est
un grand avantage », souligne
Emilie. «On divise par deux le
niveau de gras et on réintegre
du bouillon pour avoir une ril-
lette moins grasse. »

Le Mottay gourmand a
obtenu sa certification bio
le 7 octobre dernier. «Les
legumes racines viennent

de la biocoop de Chateau-
Gontier, le reste des ingré-

dients du grossiste Actibio a
cote de Laval. »

Au cours des halles
a Chateau-Gontier

Les rillettes apéritives, condi-
tionnées dans de petites ver-
rines de 90g, sont sur le mar-
ché depuis le 20 décembre.
«Nous les avons lancées lors
d’une dégustation au Cours
des halles, route de Laval»,
precise Pierre-Yves Martin.
«Le 22, elles ont été intro-
duites dans une cave a vin sur
Paris dans le XVIf¢ arrondisse-
ment. Un point de vente sur
Bordeaux est en prévision. »
Epiceries fines et cavistes
sont les cibles visées. Emilie
et Pierre-Yves Martin ont vo-
lontairement placé leurs pro-
duits sur du haut de gamme
avec ces recettes originales.
«Dans un premier temps,
nous voulons avoir une cou-
verture geographique natio-

nale dans
—"m. . les grandes
‘% agglomeéra-
~ tions avant
de nous
developper
a [I'export.»
Le couple a
une solide
expérience
du business.
Tous les deux

sont issus d’une école de
commerce et ils dirigeaient
une sociéeté de vente par In-
ternet avant de tout vendre
pour se consacrer a cette
aventure gastronomique.
«Nous possedions deux sites
marchands “Maplusbelle-
deco.com et “Mariage-ave-
nue.com” sur Vitré que nous
avons cedes en juin dernier. »

Deux nouvelles
recettes par an

Les deux quadra ont mis
beaucoup d’eux-mémes
dans ce projet. La marque
commerciale Le Mottay fait
reference au lieu-dit qu’ils
habitent, «aux confins de la
Bretagne et des Pays-de-
la-Loire. C’est lourd de sens
comme d’avoir choisi de mo-
derniser la rillette de porc».
Emilie a suivi une formation
en charcuterie sur Grenoble.
Elle ne s’en vante pas mais
elle avait étée sélectionnée
lors de la premiére session
de “Master chef”, I'émission
culinaire de TF1.

La passionnée réfléchit déja
a de nouvelles recettes.
«[’idee est de proposer deux
nouvelles gammes par an en
fonction de la saisonnalité. »
En attendant, les connais-
seurs d’épices et amoureux
de saveurs relevées appré-
cieront les rillettes au poivre
vert, les amateurs de spiri-
tueux celles aux pruneaux
a ’Armagnac. «Le fruit ma-
cere pendant prés de trois
semaines. Tous les arémes
se liberent au cceur de la
viande confite et les rillettes
deviennent veéritablement
exhalees. »

Une description qui donne
des envies de tartinades, a
n'en pas douter.




