Les rillettes castrogontériennes voient grand
Une toute jeune entreprise lance des rillettes de porc bio. Objectif :

bouleverser I'image du produit.

Emilie et Pierre-Yves Martin proposent des rillettes revisitées.

« On aime beaucoup les rillettes de
porc, mais elles sont injustement
devaiorisées entre le produit gras
des grandes surfaces et I'image an-
cienne des artisans traditionnels »,
deplore Pierre-Yves Martin, cogérant
des rillettes Le Mottay gourmand. De
ce constat, son épouse et lui refléchis-
sent depuis un an a la facon de revisi-
ter ce produit. lls ont céde en juin leur
societe d'e-commerce & Vitre (llle-et-
Vilaine), avant de créer Le Mottay le
20 decembre dernier.

« Nous avons essayé plusieurs
recettes et en avons retenu cing »,
explique Emilie Martin, 'autre cogé-
rante. Rillettes au citron confit, au
poivre vert, aux pommes calvados...
Les porcs sont elevés en plein air et
certifies bio. « Nous travaillons avec
un groupement de producteurs
dans le Centre. » Pour ce qui est de

la transformation, « il y a 18 heures de
cuisson, on prend le temps de faire
les choses correctement en émiet-
tant a la main », précise Pierre-Yves
Martin. Le couple s’associe avec un
laboratoire dans la Sarthe pour la pro-
duction quelgues jours par mois.

Les petits pots colorés sont pour
l'instant commercialises Au cours
des Halles a Chateau-Gontier et chez
un caviste a Paris. « Nous allons
construire un réseau de distribu-
tion dans les épiceries fines et les
cavistes », ajoute Pierre-Yves Martin.
« Je suis originaire d’ici, souligne
Emilie Martin, mon ceceur est a Chéa-
teau-Gontier, méme si la produc-
tion est a vocation nationale. » L'en-
treprise ne comprend aucun salarie,
mais compte bien accélérer son dé-
veloppement.



