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Bienvenue 
dans le monde des saveurs
Bienvenue, cher gourmand ! Notre cinquième magazine d’inspiration  
est en�n terminé. Ces quelques mots et images pour vous faire découvrir et 
déguster les produits Duroc d’Olives. Vous voulez en savoir plus sur notre 
cochon à la fourrure rousse et à sa viande au goût particulier ?
Nous vous proposons de nouvelles recettes ainsi que la découverte  
de notre gamme de viande fraiche et charcuterie.
Inspirez-vous un maximum de nos idées , et surtout :
Nourrissez vos yeux de ces produits délicieux !

Duroc d’Olives 
est reconnu par:



54 BONNE LECTURE / #5

La mission 
de nos deux éleveurs de porcs
En 2008 Bart Mouton de Lochristi et Filip Van Laere de Kruisem se sont 
donnés une mission : proposer un porc plus tendre, plus juteux et plus 
sain. Ces éleveurs de porcs progressistes ont mis en pratique leur vision, 
en réalisant un croisement mûrement ré�échi entre une race de porc et un 
mélange alimentaire bien précis.

La race Duroc
Le cochon de race Duroc descend du Duroc rouge de New York et des 
Jersey rouges du New Jersey. Vous reconnaissez immédiatement l’animal 
par sa fourrure rouge et ses oreilles tombantes. Un cochon Duroc a plus de 

graisse intramusculaire, grâce à elle la viande est plus tendre et plus forte 

en goût.
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Un menu particulier
L’alimentation de nos porcs Duroc d’Olives sont un mélange de céréales 

entières, de soja et d’huile d’olive. 
L’huile d’olive améliore la tendreté et le goût de la viande, l’acide oléique 

insaturé est plus riche et meilleure pour la santé.

Un cochon Duroc qui aime l’huile d’olive,
c’est ce qu’on appelle un Duroc d’Olives !
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Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
0,4 kg - Vendu par 10 kg (8 x 0,4 kg x 3)
Échantillon 3 kg - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)

Presa

La presa est également appelée la « noix 
d’entrecôte ». C’est une partie du cou qui contient 
une grande quantité de graisse. Un régal !

Vendu par 9 kg (20 x 150 g x 3) 
0,4 kg - Vendu par 8 kg (20 x 0,4 kg)    
Échantillon - Vendu par 3 kg (20 x 150g)  

Secreto

Situé entre l’épaule et le cou, le secreto est un 
morceau de viande à la structure �breuse souple. 
Les �bres de la viande et son persillage lui donnent 
une incomparable saveur.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
0,4 kg - Vendu par 8 kg (20 x 0,4 kg)  
Échantillon - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)  

Pluma

Cette pièce triangulaire présente un équilibre 
harmonieux entre viande et graisse, ce qui rend la 
pluma savoureuse et tendre.

Viande

Pour la restauration, nous travaillons exclusivement avec le Duroc d’Olives Rouge.
Vous trouverez plus d’informations à ce sujet en p.17.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg)
0,2 kg - Vendu par 3,2 kg (2 x 0,2 kg x 8)
Échantillon - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)  

Abanico

Abanico signi�e éventail, allusion à la forme de 
ce �n morceau de porc, juteux et savoureux, entre 
l’échine et le �let.

Viande

9
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➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Viande

Vendu par 11 kg (16 x 0,6 kg) 

Tomahawk

Ce que vous voyez est ce que vous mangez. Cette 
côtelette de porc a la forme d’une hache indienne. 
D’où le nom de Tomahawk !

Vendu par 9 kg (18 x 0,5 kg)    

Côtelette au filet 

Une côtelette au-dessus d’une pièce de viande 
savoureuse et tendre : le �let mignon. Faites 
toujours cuire vos côtelettes au �let à température 
ambiante. Sortez-les donc à temps du réfrigérateur.

Vendu par 10 kg (2 x 5 kg)

Carré à la française

Viande supérieure et maigre provenant de l’arrière 
du porc. La couche de graisse qui l’entoure lui 
confère saveur et succulence.

Vendu par 10 kg (2 x 5 kg) 

Roti au carré (lomo)

Viande supérieure et maigre provenant du dos du 
porc. La couche de graisse qui entoure cette côte 
apporte une saveur et une jutosité supplémentaires.

Avec �letage : Vendu par 16 kg (1 x16 kg)
Sans �letage : Vendu par 16 kg (1 x 16 kg)   

Pancetta

Cette pièce est la partie centrale du cochon. Sur le 
côté le plus épais, vous trouverez le carré et sur le 
côté le plus �n, la panse.

Porc entier dans 3 cartons :
 (1 x 15 kg)+(1 x 16 kg)+(1 x 15 kg)  

Rouge carcasse coupe à trois

Savourez le porc pure race Rouge Duroc avec ce 
paquet total – épaule avec cou, milieu avec �let, 
jambon – avec une expérience gustative totale !
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Vendu par 8 kg (10 x 0,8 kg) 
Échantillon 0,8 kg - Vendu par 0,8 kg (1 x 0,8 kg) 

Côte à l’os au pancetta

Cette pièce est la partie centrale du cochon. Du 
côté le plus épais, vous trouverez la carcasse et du 
côté le plus �n, la panse.

Vendu par 10 kg (20 x 0,5 kg)  

Côtelette

Une viande maigre de qualité supérieure provenant 
du dos du porc. La �ne couche de graisse qui 
entoure cette côte lui assure son goût et son 
moelleux.
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Ribs fingers 
laqués   

PRÉPARATION :

Préchau�ez le barbecue à 130°. Assaisonnez les ribs  
�ngers avec du sel, du poivre et de l’huile d’olive.  
Disposez-les dans un plat allant au four et laissez cuire 
pendant 1h30 sur le BBQ, couvercle fermé. Pour le 
laquage, mélangez la sauce soja, la moutarde, la  
marmelade de prunes et le vinaigre. Augmentez la  
température du barbecue à 200°. Faire griller les ribs 
�ngers pendant 2 à 3 minutes pour obtenir une croûte 
colorée. Remettez-les dans le plat. Versez le laquage et 
remuez délicatement. Fermez le couvercle et laissez la 
viande caraméliser pendant 5 minutes jusqu’à ce que la 
laque adhère aux ribs �ngers. 

INGRÉDIENTS (4 pers.) :

1 kg de ribs �ngers Duroc d’Olives

5 cs de sauce soja

2 cs de moutarde

2 cs de marmelade de prunes

1 cs de vinaigre de pomme

poivre

sel

huile d’olive Duroc d’Olives

12 BONNE LECTURE / #5
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➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Viande
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Vendu par 9 kg (16 x 0,55 kg) 
Vendu par 8 kg (14 x 0,55 kg)   

Côtes

De délicieuses côtes levées tendres de Duroc 
d’Olives

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
Échantillon 3 kg - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)  

Ribs St. Louis

La dénomination de ces travers, tranchés en beau 
rectangle, proviennent directement de St-Louis, 
aux États-Unis, où le barbecue est une �erté locale

Vendu par 9 kg (16 x 0,55 kg) 
Vendu par 8 kg (14 x 0,55 kg)   

La langue de porc

La langue de porc est un beau morceau de viande 
tendre. Idéal pour incorporer dans un ragoût. Vous 
pouvez également l’accompagner d’une sauce madère, 
d’une sauce tomate-salaye ou de bien d’autres encore.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
0,5 kg - Vendu par 9 kg (18 x 0,5 kg) 
Échantillon 3 kg - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)  

Joues

Les petites joues de porc sont parcourues de petits 
nerfs. Ceux-ci donnent au ragoût son onctuosité et 
sa saveur. Laissez-les mijoter jusqu’à ce qu’ils soient 
sur le point de se détacher ! 

Vendu par 8,5 kg (16 x 0,55 kg) 
0,6 kg - Vendu par 8,5 kg (14 x 0,6 kg)   

Filet de porc

Le �let de porc est plutôt maigre et se compose 
d’une partie allongée et d’une partie plus épaisse : 
la tête de �let. Pur ou mariné : toujours un délice !

CONGELÉ

Minirack

Couronne de cochon de lait, un délicieux �let 
juteux avec un bord gras le long de chaque côtes. 
Vous pouvez cuire le mini rack en entier ou le 
griller en petites côtes
Vendu par 8,5 kg 

Côtelette au spiringue

La côtelette du cou, également appelée “côtelette 
du boucher”, provient du cou et est l’une des 
parties les plus marbrées en graisse de porc Duroc. 
Elle est donc garantie savoureuse, juteuse et tendre.

Vendu par 9 kg (17 x 0,5 kg)  

ASTUCE

Crispy mini rack aux endives  
grillées, purée de topinambours
et sauce à l’ail et au romarin

Retrouvez la recette sur: www.durocdolives.be
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➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be
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Duroc d’Olives Rouge : 
Un délicieux porc avec un goût 
encore plus intense
Pour les amateurs de viande aux ambitions gourmandes, nous avons lancé le 
porc Duroc Rouge étiqueté : viande de porc Duroc 100% Duroc d’olives.
De cette façon, nous obtenons le meilleur de la race.
 Le « Rouge « se réfère à la fois à sa fourrure brun rougeâtre et à la couleur 
plus foncée de la viande. Et bien sûr on choisit aussi pour notre Duroc 
d’Olives Rouge une alimentation de qualité : grains purs et huile d’olive.
De plus, le Duroc Rouge a encore plus de graisse intramusculaire et vous 
pouvez le goûter dans votre assiette : un goût encore plus puissant et intense. 
Pas étonnant que de plus en plus de chefs belges le présentent à leurs cartes.

Porcs Duroc 100% pure race

Un goût encore plus puissant

Pour les amateurs de viande à la 
recherche de sensations fortes 
en goût

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 

Ragoût d’épaule / de jambon

La viande de porc à ragoût est découpée à partir 
des morceaux maigres et tendres du porc, notam-
ment l’épaule ou le jambon. C’est une base idéale 
pour un ragoût au beurre.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg)  

Ragoût de l’éperlan

L’éperlan contient un très beau veinage gras. Cela 
permet d’éviter que la viande ne se dessèche. La 
viande à ragoût découpée dans un éperlan est une 
bonne alternative aux joues de porc.

Vendu par 3 kg (20 x 150g)

Hamburger

La graisse intramusculaire supplémentaire donne 
plus de goût à la viande et la viande hachée est plus 
onctueuse. La sélection rigoureuse des épices nous 
assure une touche encore plus ra�née.

CONGELÉ

NOUVEAU : DUROC D’OLIVES ROUGE DRY AGED

Sur commande: Olivier Mouton +32 492 58 82 41

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
Échantillon 3 kg - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)

Spare ribs fingers

Les fans de petits os sont gâtés : ils vont pouvoir se 
régaler avec les spare ribs �ngers, de délicieux petits 
bouts de côtes sans os, car directement découpés 
entre les côtes ! 



19

Poitrine de porc laquée ‘Duroc d’Olives’ 
avec différentes variantes de choux, 
graines de moutarde et 
sauce à l’estragon 

PRÉPARATION :

Faites saumurer la poitrine de porc crue 4 jours à l’avance. (Pour la 
saumure : 1l d’eau faites bouillir avec 100g de sel colorozo) 
Ajoutez les aromates comme indiqué les feuilles de laurier, thym, 
clous de giro�e et grains de poivre blanc concassés.  
Laissez saumurer 24 heures après refroidissement. Puis rincez 
pendant 10 minutes à l’eau froide et séchez. Mettez sous vide et 
laissez cuire pendant 48 heures dans un bain d’eau chaude à 62°. 
Mettez au réfrigérateur sous légère pression. Pour le laqué : faites 
bouillir le mirin avec le sucre brun et laissez refroidir et s’évaporer 
doucement. Lavez le chou-�eur et gardez les beaux bouquets.  
Gardez une pièce de celui-ci en aigre-doux, et gardez l’autre moi-
tié pour utiliser à cuire. Cuisez les morceaux moins attrayants dans 
du lait avec du sel jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Mixez, passez au 
tamis �n. Assaisonnez de poivre, noix de muscade et une noisette 
de beurre. Coupez 2 belles feuilles de chou pointu et coupez des 
cercles de tailles di�érentes. Coupez très �nement le reste du chou 
pointu et faites-le mijoter au beurre. Assaisonnez avec 2 cuillères 
à soupe de moutarde et réservez au chaud. Rincez les graines de 
moutarde et faites-les bouillir dans une grande quantité d’eau, 
rincez et mettez du vinaigre de chardonnaya. Vous pouvez le faire 
longtemps à l’avance, gardez au réfrigérateur. Pour la crème de 
moutarde : ajouter 125g de bouillon de volaille, 100g de  
moutarde, 10g vinaigre de vin blanc à bouillir avec une pincée de 
sel, 0,75 g d’agar et 0,75 g de feuille de gélatine. Versez et laissez 
refroidir. Mixez et passez au tamis �n. Colorez les lardons dans la 
poêle et recouvrez constamment de laque. Poêlez les bouquets de 
chou-�eur au beurre, réchau�ez le chou pointu et disposez-les sur 
le plateau comme indiqué sur la photo. Terminez avec du cresson, 
la moutarde �ne, jus de veau et de l’estragon �nement ciselé.

INGRÉDIENTS (4 pers.) :

600 g de poitrine de porc Duroc d’Olives

1 chou pointu

2 feuilles de chou palmiste

1 petit chou-�eur

2 tiges d’estragon

1 pot de moutarde en grains

50 g de moutarde en grains séchée

1dl de sauce soja

1 dl de mirin (alcool de riz doux)

30 g de sucre noir

30 g de miel

0,5 cs de gingembre

20 dl vinaigre de chardonnaya

poivre et sel
 herbes de votre choix

18 BONNE LECTURE / #5
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➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be
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Vendu par 10 kg (2 x 5 kg)  

Lard entrelardé

Une partie particulièrement savoureuse et un peu 
plus grasse du porc. Vous en trouvez dans un grand 
nombre de gourmandises, telles que les tranches de 
lard, le lard fumé, le lard grillé, …

Viande

Vendu par 10 kg (2 x 5 kg)  

Poitrine de porc avec couenne

La couenne empêche la graisse de fondre pendant 
la friture et crée une croûte croustillante. Cela 
permet de garder la viande très tendre et de lui 
donner encore plus de saveur.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
Échantillon 3 kg  - Vendu par 2,5 kg (1 x 3 kg)

Rôti échine

Laissez mijoter longtemps ce savoureux rôti. Vous 
obtenez un festival de goûts !

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg) 
Échantillon 3 kg - Vendu par 3 kg (1 x 3 kg)

Lady steak

Ce morceau d’avant-coeur de porc o�re une viande 
maigre, particulièrement tendre. Son goût est telle-
ment �n et délicat qu’on l’a baptisé « Lady Steak », 
pour les dames à table.
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➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be

MORCEAUX DE PORC

1. TETE
- Joues
- La langue de porc

2. COU
- Rôti échine
- Côtelete au spiring
- Ragoût de l’éperlan
- Presa
- Pluma

3. ÉPAULE
- Lady steak
- Boston butt
- Secreto
- Viande hachée
- Abanico
- Rôti d’épaule
- Ragoût d’épaule 

5. VENTRE
- Poitrine de porc
- Poitrine de porc avec  
   couenne
- Pancetta

6. FESSE
- Ragoût de jambon

7. PIED
- Jarret de porc

4. DOS
- Escalope au filet
- Côte à l’os
- Rib fingers
- Travers de porc
- Côtes Saint-Louis
- Couronne de porc
- Filet de porc
- Tomahawk
- Carré à la française
- Roti au carré

Vous ne trouvez pas ce que vous cherchez ? Demandez nous une coupe sur mesure.
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Vendu par 10 kg (4 x 2,5 kg) 
Échantillon 2,5 kg  - Vendu par 2,5 kg (1 x 2,5 kg)

Couronne de porc

Une viande maigre de qualité supérieure provenant 
du dos du porc. La �ne couche de graisse qui 
l’entoure lui assure son goût et son moelleux.

BONNE LECTURE / #5

Viande

Vendu par 8,5 kg (8 x 1 kg)
0,25 kg - Vendu par 9 kg (12 x 0,25 kg x 3)  

Jarret de porc

Un grand classique pour donner du goût aux 
ragoûts et aux potages. Le jarret de porc contient 
une grande quantité de gélatine.

Vendu par 12 kg (1 x 12 kg) 

Boston butt

Le nom de cette pièce de viande évoque 
immanquablement le dos du porc. Le bas du dos…  
Pourtant, il s’agit bien de la partie supérieure de 
l’épaule, très appréciée des amateurs de barbecue.

Vendu par 9 kg (3 x 3 kg)

Rôti d’épaule

L’épaule est si variée qu’elle o�re quelque chose pour 
tout le monde. Le rôti d’épaule est un morceau de 
porc très tendre et maigre.
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Maximum 7,5 kg par pièce Maximum 2,5 kg par pièce  Maximum 1,8 kg par pièce  

Charcuterie

Charcuterie
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Jambon sec Bacon Coppa

La base essentielle de notre jam- 
bon sec, c’est bien entendu la 
viande elle-même. La viande de 
porc Duroc d’Olives contient 
beaucoup de graisse intramuscu-
laire. Nous sélectionnons les meil-
leurs jambons, lesquels passent 
ensuite par le processus de sa-
lage. Pour celui-ci, nous suivons 
une ancienne recette �amande : 
nous utilisons du sel sec, pas de 
la saumure. L’avantage ? Un ar-
rière-goût moins salé. Après le  
salage, les jambons mûrissent 
pendant au moins 10 mois, 
jusqu’à ce qu’ils soient parfaits. 
Il en résulte un noble jambon sec 
au goût intense et authentique. 

Les porcs Duroc présentent da-
vantage de graisse intramuscu-
laire. Conséquence  : le bacon 
provenant du dos du porc o�re 
plus de saveur. Pour notre prépa-
ration authentique, nous salons 
la viande avec du sel aux herbes à 
faible teneur en sodium. Ensuite, 
nous mettons notre bacon au re-
pos tout le temps nécessaire pour 
le laisser mûrir et développer son 
goût. Trois semaines plus tard, le 
séchage peut débuter. Au cours 
de ce processus, nous fumons 
encore légèrement la viande avec 
du bois de hêtre. Le résultat est 
un bacon tout à fait exceptionnel 
présentant une saveur unique et 
intense !

Le goût de cette délicatesse  
italienne est encore bien plus 
intense avec la viande de porc 
Duroc d’Olives. Cette race 
de porc possède davantage de 
graisse intramusculaire, ce qui 
rend la viande plus tendre, plus 
juteuse et plus savoureuse. Pour 
la coppa, nous utilisons l’avant-
cœur, que nous faisons mariner 
dans du vin blanc avec des épices. 
Nous laissons ensuite sécher 
la coppa pendant 9 semaines 
à une température de 18 à 20 
degrés. Celle-ci se coupe en 
�nes tranches qui fondent sur la 
langue. Un délice à l’apéritif ou 
sur une tartine. 



26 27LEKKER LEESVOER / LENTE - ZOMER 2021

Maximum 2 kg par pièce 

➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Charcuterie

Lard à la moutarde

Poitrine de porc, marinée et légè-
rement salée, agrémentée d’une 
savoureuse pellicule de mou-
tarde. Idéal en accompagnement 
ou sur une planche de tapas.

Maximum 2 kg par pièce 

Lomo en cuisson lente

Le lomo est l’une des parties les 
plus maigres du porc. Légèrement 
salé et entouré d’une �ne couche 
de graisse, ce �let est considéré 
comme le plus juteux. La cuisson 
lente et le mélange d’épices 
apporte un goût particulièrement 
�n et savoureux. 
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NOUVEAU NOUVEAU

SCANNEZ LE CODE QR 
POUR LA RECETTE

SCANNEZ LE CODE QR 
POUR LA RECETTE

SCANNEZ LE CODE QR 
POUR LA RECETTE

SCANNEZ LE CODE QR 
POUR LA RECETTE



12 x 180 g
1,2 kg
3,2 kg

12 x 120 g
12 x 180 g
1,2 kgMaximum 7,5 kg par pièce  Maximum 8 kg par pièce  Vendu par 4 pièces de 1,5 kg Maximum 3,4 kg par pièce  

➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Charcuterie
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Jambon à l’os Jambon cuit Noix de jambon fumée Salami

Le jambon à l’os Duroc d’Olives 
a un atout qui fait la di�érence :  
il contient plus de graisse intra-
musculaire, ce qui rend la vian-
de plus juteuse et plus goûteuse. 
Tout d’abord, nous enlevons une 
partie de la graisse et de la couen-
ne qui l’entourent. Ensuite, nous 
fumons le jambon de façon tra-
ditionnelle, nous le saumurons, 
nous le �celons étroitement avec 
l’os et nous le faisons cuire dans 
notre bouillon. Le résultat est un 
délicieux jambon tendre au goût 
subtil et doux !

C’est grâce à un mélange de dif-
férents produits qualitatifs que 
nous arrivons à élaborer notre 
jambon cuit de haute qualité. 
Un savoir-faire traditionnelle 
combiné à notre pur porc Duroc 
D’Olives assure un résultat �nal 
unique. La graisse intramuscu-
laire du porc Duroc D’Olives 
nous  permet d’améliorer le goût 
de notre jambon cuit.

Ce savoureux jambon Duroc 
d’Olives est légèrement salé, 
cuit, puis brièvement fumé aux 
copeaux de bois de hêtre. C’est 
ainsi qu’il obtient son goût ty-
pique. Idéal en charcuterie sur un 
sandwich ou dans une prépara-
tion chaude.

Ce salami doit avant tout 
son goût supérieur à l’une des 
caractéristiques spéci�ques de la 
viande de porc Duroc d’Olives. 
Celle-ci contient davantage de 
graisse intramusculaire, ce qui la 
rend particulièrement goûteuse. 
L’idéal pour le salami ! Nous 
hachons �nement la viande 
d’épaule et de poitrine ainsi que la 
graisse ferme de la longe, et nous 
y ajoutons du sel et de subtiles 
épices. Les ferments ajoutés 
confèrent au salami sa couleur, 
sa consistance et son goût. Après 
un temps de séchage long de 5 
à 6 semaines, le salami est prêt. 
Un vrai plaisir pour vos papilles 
gustatives ! 

Paté Rillettes

Notre pâté maison est fabriqué 
suivant une recette tradition-
nelle. Ce pâté de campagne gros 
grains contient le foie, la vian-
de et la graisse des porcs Duroc 
d’Olives. Cette race de porc pos-
sède davantage de graisse intra-
musculaire, ce qui rend la viande 
plus goûteuse, plus juteuse et plus 
tendre. Un merveilleux atout 
pour nos fabricants de pâté, car 
plus les ingrédients sont �ns, plus 
le résultat �nal est savoureux ! La 
couleur sombre de cette viande 
de porc de grande qualité appor-
te au pâté une plus jolie teinte 
ainsi qu’une saveur corsée et au-
thentique. 

Ce qui caractérise la viande de 
porc Duroc d’Olives, c’est qu’el-
le contient davantage de graisse 
insaturée. Cette graisse rend la 
viande plus tendre et surtout plus 
savoureuse. Un atout essentiel 
pour qui veut faire des rillettes. 
Les rillettes se préparent avec de 
la graisse ou du saindoux et la vi-
ande cuite extrêmement tendre 
de l’échine et de l’épaule. Après 
une longue cuisson, la viande 
devient �landreuse. Le saindoux 
crémeux rend le tout aisément 
tartinable. Notre bouquet d’épi-
ces secrètes complète cette recet-
te. Des rillettes qui vous feront 
frissonner de plaisir ! 

NOUVEAU
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Travers de porc
 en cuisson lente

Ces travers de porc, à la saveur 
riche et à la tendreté incompara-
ble, ne sont pas autant populaires 
sans raison.
Grillez-les brièvement au four 
ou au barbecue pour obtenir 
une belle croûte caramélisée et 
pro�tez des délicieux arômes et 
saveurs que ces côtes ont à o�rir !

Ribs St. Louis 
en cuisson lente

Ribs St. Louis, un produit dont 
la renommée ne cesse de croître. 
Découpés dans le ventre du porc, 
ces travers de porc à cuisson lente 
ont été débarrassés de leur carti-
lage. Résultat? Une belle rangée 
de travers de porc, parfaitement 
rectangulaire et de bonne épais-
seur, pour une présentation élé-
gante et soignée.

La cuisson lente sous vide per-
met non seulement de préserver 
tous les nutriments, mais égale-
ment de faire pénétrer les épices 
délicates en profondeur dans la 
viande pour un e�et puissant 
d’exhausteur de goût !

NOUVEAU NOUVEAU

10 lattes par paquet 
0,5 kg par latte

3 lattes par paquet 
1,6 kg par latte
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Maximum 3,5 kg par pièce 
12 x 120 g 
1,2 kg Maximum 3,5 kg par pièce  Maximum 2,5 kg par pièce  

12 x 180 g
1,2 kg
3,2 kg

➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Charcuterie
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Saindoux

Le saindoux, c’est la graisse de la 
poitrine du porc. Nous la faisons 
chau�er. Nous obtenons ainsi de 
la graisse fondue et des cretons 
infusibles. Nous faisons cuire ces 
cretons jusqu’à ce qu’ils soient to-
talement secs. Nous les rajoutons 
ensuite au saindoux qui en devient 
ainsi délicieusement croustillant. 
Le porc Duroc d’Olives contient 
beaucoup plus de graisse insaturée, 
plus onctueuse et à la saveur plus 
présente. Ce que vous ne man-
querez pas de goûter dans notre 
saindoux exceptionnellement déli-
cieux. Un peu de poivre concassé et 
de sel marin, voilà les seules choses 
que nous y ajoutons. Un mets 
d’une époque révolue dont vous 
pouvez à nouveau pro�ter ! 

Tête Lard de poitrine en cuis-
son basse température

Nous faisons cuire la tête de porc 
dans un bouillon avec un bouquet 
d’herbes �nes. Nous laissons la 
cuisson se faire à son aise, jusqu’à 
ce que la chair se détache de l’os. 
La saveur de la viande de porc  
Duroc d’Olives est inimitable. 
Elle est due à ce supplément de 
graisse intramusculaire qu’elle 
contient. La chair de la tête n’en 
est que plus tendre et plus sa-
voureuse. Parce que nous faisons 
cuire la viande avec l’os, le liquide 
de cuisson devient gélatineux. 
Après la cuisson, nous détachons 
la viande et nous la disposons 
comme il faut tandis que la géla-
tine se solidi�e. Cette tête pressée 
a du caractère, vous verrez ! 

L’odeur du lard. Quel amateur 
de viande peut y résister ? Le lard 
de poitrine en cuisson basse tem-
pérature de Duroc d’Olives vous 
procure une sensation gustative 
qui vous envahit totalement. 
Nous préparons cette délicatesse 
en enrobant la viande de poi-
trine d’une marinade d’herbes 
sélectionnées avec soin et de gros 
sel. Après l’avoir laissé reposer le 
temps nécessaire, nous faisons 
cuire le lard pendant 24h à basse 
température. Les graisses insatu-
rées du porc Duroc d’Olives et 
la cuisson lente rendent ce lard 
de poitrine encore plus tendre 
et onctueux. Un véritable délice 
pour les �ns gourmets !

Lard salé

Les porcs Duroc présentent plus 
de graisse intramusculaire. C’est 
un avantage supplémentaire qui 
contribue à la saveur exception-
nelle de ce lard salé. Nous sui-
vons une méthode de salage au-
thentique, dans laquelle le temps 
et la composition du sel à base 
d’herbes jouent un rôle essentiel 
: beaucoup de temps et pas trop 
de sel. Nous laissons mûrir le ba-
con tranquillement pendant trois 
semaines, puis nous entamons le 
processus de séchage. Vous pour-
rez savourer de bout en bout 
cette délicieuse recette, résultat 
de la patience et du savoir-faire.

Lard fumé

Les porcs Duroc présentent plus 
de graisse intramusculaire  ; c’est 
un vrai plus pour ce lard fumé 
d’exception, car son goût est en-
core meilleur. Nous commençons 
par saler le lard de poitrine avec 
un sel aux herbes, a�chant la plus 
faible teneur en sodium possible. 
Ensuite, nous laissons reposer 
le bacon pendant trois semaines 
a�n qu’il mûrisse tranquillement. 
Pour le fumage, nous utilisons du 
bois de hêtre. Et pour �nir, nous 
laissons sécher notre bacon fumé. 
La préparation authentique de ce 
délicieux bacon vous o�re une 
saveur incomparable et intense !

12 x 120 g
12 x 180 g
1,2 kg

Rillettes aux olives noires

Ce qui caractérise la viande de 
porc Duroc d’Olives, c’est qu’el-
le contient davantage de graisse 
insaturée. Cette graisse rend la 
viande plus tendre et surtout plus 
savoureuse. Un atout essentiel 
pour qui veut faire des rillettes. 
Les rillettes se préparent avec de la 
graisse ou du saindoux et la vian-
de cuite extrêmement tendre de 
l’échine et de l’épaule. Après une 
longue cuisson, la viande devient 
�landreuse. Le saindoux crémeux 
rend le tout aisément tartinable. 
Notre bouquet d’épices secrètes 
et les olives noires grossièrement 
hachées complètent cette recette. 
Des rillettes qui vous feront fris-
sonner de plaisir ! 
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Charcuterie

Tapas - produits phares 

Salami avec cornichon 
4 tranches de Salame Montagna Artigianale /

4 cornichons / huile d’olive Duroc d’Olives / brochettes

Roulez les cornichons dans les tranches de salami et 
piquez-les sur le bâton à brochette. Arroser d’un peu 
d’huile d’olive.

2 x Bonbons rillettes 
1 pot de con�ture de canneberges tamisée / 200 gram-

mes de rillette / 1 feuille de gélatine / basilic / bâtons de 

brochette

Faire tremper la feuille de gélatine dans de l’eau froide. 
Faites des boules de rillette et mettez-les au congélateur 
un moment. Faites fondre la con�ture de canneberges à 
feu doux et ajouter la gélatine. Bien mélanger. Piquez les 
boules sur les brochettes et les tremper dans la con�ture 
de canneberges. Déposez-les sur une assiette et laissez-les 
reposer un moment.. Garnir d’une feuille de basilic.

200 grammes de rillettes / 100 grammes de pistaches 

moulues

Faites des boules de rillette et roulez-les dans les noix 
moulues. Laissez-les reposer une demi-heure dans le 
réfrigérateur.

Toast au malt

4 tranches de pain grillé complet / malt / thym jeune /

1 oignon rouge / beurre à l’ail / huile d’olive Duroc d’Olives

Faire fondre le beurre à l’ail dans la poêle et faire 
revenir les toasts brun doré jusqu’à ce qu’ils obtiennent 
une couleur dorée. Laissez-les égoutter sur du papier 
absorbant. Les enrober de malt et les terminer par l’oig-
non rouge haché et un peu de thym. Saupoudrez d’un 
peu plus huile d’olive.

Terminez la planche de tapas avec quelques olives, 
des tapenades et des toasts.

Salade avec pâté et haricots 
100 grammes de salade / 1 paquet de haricots verts / 100 

grammes de pâté / vinaigre / huile d’olive Duroc d’Olives

Faites bouillir les haricots dans de l’eau salée et lais-
sez-les refroidir à l’eau froide. Assaisonnez-les après 
égouttage avec du sel, poivre et un peu de vinaigre. 
Disposez la salade dans un bol, déposez les morceaux 
de pâté et terminez par les haricots. Arrosez d’un peu 
d’huile d’olive. 

Paté en croute 
1 feuille de pâte feuilletée / 200 grammes de pâté / 1 œuf

Couvrir la moitié de la pâte feuilletée de petites boules 
de pâté. Placez l’autre moitié de la pâte dessus et pres-
sez autour des boules de pâté. Faire des cercles avec un 
anneau qui sont juste légèrement plus grands que les 
sphères. Brossez les boules avec l’œuf battu et enfour-
nez pendant 10 minutes 220°.

Roulade de jambon, aubergines et ricotta
8 tranches de prosciutto crudo / 1 aubergine / 200 gram-

mes ricotta / 2 cuillères à soupe de miel / huile d’olive 

Duroc d’Olives

Couper des tranches très �nes d’aubergine. Les graisser 
avec de l’huile d’olive et faites-les griller des deux côtés 
pendant une demi-minute. Laissez-les égoutter sur du 
papier absorbant. Déposez-les sur la ricotta et assai-
sonnez de sel et de poivre. Arrosez un peu de miel. 
Déposez-les sur le jambon et roulez le tout. Arrosez 
d’un peu d’huile d’olive.

Cochonnets 
4 cochonnets

Cuire les cochonnets 5,5 minutes dans une friteuse 
chau�ée à 175°. C’est ainsi que vous pouvez passer 
directement du congélateur à l’huile bouillante.

Cochonnets
Saindoux

Pâté Rillette

Salame Montagna 
Artigianale

Prosciutto crudo



3 x 3,2 kg
10 x 150 g

10 x 150 g
10 x 450 g
5 x 1,04 kg

10 x 200 g
2 x 3,75 kg
4 x 1,55 kg
7,5 kg

➜ Pour un approvisionnement adapté, merci de contacter Duroc d’Olives : info@durocdolives.be Charcuterie
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Salame Montagna Artigianale Salame Montanaro

C’est dans l’Apennin tosco-émi-
lien que se niche la fabrique ar-
tisanale de charcuterie à laquelle 
nous con�ons la confection de 
notre salami italien. La viande du 
porc Duroc, qui contient plus de 
graisse intramusculaire, rehausse 
le goût de ce salami. Goût que 
nous a�nons encore grâce à un 
Melange d’herbes �nement sé-
lectionnées. Après un processus 
de séchage de 6 à 7 semaines, le 
“Salame Montanaro” peut des-
cendre des montagnes italiennes 
et gagner nos contrées pour gâter 
nos papilles.

C’est dans l’Apennin tosco-émi-
lien que se niche la fabrique ar-
tisanale de charcuterie à laquelle 
nous con�ons la confection de 
notre salami italien. La viande du 
porc Duroc, qui contient plus de 
graisse intramusculaire, rehausse 
le goût de ce salami. Goût que 
nous a�nons encore grâce à un 
mélange d’herbes sélectionnées. 
Après un processus de séchage de 
6 à 7 semaines, le “Salame Mon-
tanaro” peut descendre des mon-
tagnes italiennes et gagner nos 
contrées pour gâter nos papilles.

Prosciutto crudo

Pour notre jambon sec italien, 
qui est fabriqué dans les collines 
de Parme, nous travaillons exac-
tement de la même manière que 
pour le jambon de Parme ori-
ginal. Ce jambon aura un goût 
particulièrement savoureux, car 
le porc Duroc contient plus de 
graisse intramusculaire. Après 
le salage au sel de mer pur, nous 
prenons notre temps  : chaque 
jambon mûrit pendant au moins 
12 mois. Et ça, vous pouvez le 
goûter !

Maximum 1,3 kg par pièce 

Pâté en croûte de luxe

Tendre à l’intérieur et croustillant 
à l’extérieur ! Le pâté en croûte 
de luxe de Duroc d’Olives marie 
le meilleur des deux mondes. 
Un pâté tendre facile à trancher 
préparé à base de notre foie de 
porc et de notre lard de poitrine 
Duroc d’Olives, et rehaussé de 
10% de foie d’oie et d’un soupçon 
de pistaches. Cette bombe de 
saveurs est un incontournable des 
tables de fête. Un plat que vous et 
vos papilles gustatives n’êtes pas 
près d’oublier.

DISPONIBLE DU 15 SEPTEMBRE 
AU 7 JANVIER

NOUVEAU
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15 pièces par paquet 
45 g par saucisse longue

Duroc sticks

La �nesse est ce qui caractérise 
cette longue et belle saucisse sè-
che. La �nesse de sa silhouette est 
un écho à la �nesse de son goût. 
Classique des apéritifs réussis, elle 
est également irrésistible com-
me snack ou pour accompagner 
une bonne bière fraîche. Cet en-
cas gourmand tire sa saveur des 
qualités uniques du porc Duroc 
d’Olives. En e�et, le porc Duroc 
d’Olives comporte davantage de 
graisse intramusculaire, ce qui 
lui donne un goût exceptionnel. 
Nous hachons la viande et la mé-
langeons avant de la saler et de la 
relever avec un mélange d’épices 
sophistiqué. Les saucisses sont 
ensuite suspendues pour sécher 
pendant environ une semaine. 

10 pièces par paquet
70 g par saucisse

Saucisse sèche

Pour notre saucisse, nous uti-
lisons la même recette de base 
que celle de notre salami. La 
seule di�érence est que nous ha-
chons la viande de grande qualité 
un peu plus grossièrement avant 
d’y mélanger les �nes épices choi-
sies avec soin et de farcir le boyau 
naturel. L’excellente graisse in-
tramusculaire de la race de porcs 
Duroc d’Olives convient parfai-
tement pour donner davantage 
de saveur à ces saucisses. Ensui-
te, nous laissons à celles-ci tout 
le temps de mûrir : 6 à 7 jours. 
Cette recette traditionnelle, qui 
se transmet de génération en 
génération, est idéale pour l’a-
péritif ou comme collation bien 
emballée.  

Vendu par 3 kg (5 x 0,6 kg)

Guanciale

Pour cette délicatesse italienne, 
nous frottons d’abord la savou-
reuse joue de porc avec un mé-
lange de sel et d’épices concas-
sées, y compris du poivre noir. 
Ensuite, nous laissons sécher 
à l’air pendant deux mois. Le 
guanciale rehausse vos pâtes, ri-
sottos, ragoûts et soupes à un ni-
veau supérieur.

NOUVEAU
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Asperges grillées, 
porchetta et béarnaise, 
salade de jeunes pousses

PRÉPARATION :

Préchau�ez la poêle à griller. Portez de l’eau salée à ébul-
lition. Épluchez les asperges et coupez-les en deux dans le 
sens de la longueur. Faites-les bouillir pendant  
2 minutes et refroidissez-les immédiatement à l’eau 
froide. Retirez-les de l’eau, égouttez-les et épongez-les. 
Assaisonner d’huile d’olive, de poivre et de sel. Grillez les 
asperges pendant 2 minutes, côté coupé. Retirez-les du 
feu et laissez refroidir. Disposez-les sur une assiette ou un 
plat et intercalez les tranches de porchetta. Mélangez la 
salade et les pousses avec le pesto, un peu d’huile d’olive, 
du sel et du poivre. Arrosez les asperges et la porchetta. 
Finissez avec un �let de béarnaise sur le tout.

INGRÉDIENTS (4 pers.) :

10 grandes asperges blanches ou vertes

10 tranches de porchetta Duroc 

d’Olives

4 cs de béarnaise

mélange de jeunes pousses et de jeunes 

feuilles de laitue

poivre

sel

huile d’olive Duroc d’Olives

1 cs de pesto de basilic

40 BONNE LECTURE / #5
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24 x 500 ml

L’huile d’Olive

Duroc d’Olives met la barre très 
haut. Vous pouvez ainsi pro�-
ter de la viande de porc la plus 
exquise : tendre et savoureuse, 
comme il se doit. Le secret ? Une 
espèce porcine supérieure et une 
alimentation naturelle de grande 
qualité. Pour donner encore plus 
de goût à vos préparations, vous 
pouvez désormais confectionner 
de bons petits plats avec l’huile 
d’olive Duroc d’Olives. L’huile 
d’olive 100 % extra vierge Arbe- 
quina qui a notre préférence est 
une huile d’olive de première 
pression à froid. C’est un produit 
de première qualité, pur et au 
goût tendre.

Maximum 4 kg par pièce  

Porchetta

Nous préparons notre porchetta 
suivant une authentique recette 
toscane. Nous roulons la viande 
de la longe ou de la poitrine, nous 
y ajoutons des herbes italiennes 
et nous �celons le tout, avec la 
peau à l’extérieur. Le goût inimi-
table de la viande de porc Duroc 
d’Olives rend cette porchetta 
encore plus savoureuse. Nous 
laissons la roulade cuire lente-
ment – environ 24 heures – à très 
basse température. Cela permet 
aux herbes fraîches d’imprégner 
la viande de leurs arômes : ori-
gan, thym et romarin. Coupez 
la succulente et tendre porchetta 
en �nes tranches et pro�tez de ce 
délice toscan, made in Belgium !

16 x 35 x Apéro 30 g
16 x 30 x Tapas 30 g
16 x 20 x 50-55 g
16 x 15 x 65-70 g

CONGELÉ

Cochonnets 

Si les cochonnets (croquettes) 
Duroc d’Olives sont à ce point 
tendres et savoureuses, c’est 
parce que le porc Duroc contient 
davantage de graisse intramuscu-
laire. Près de la moitié de chaque 
croquette est composée de 
viande de joues de porc juteuses. 
Après les avoir saumurées, nous 
les plongeons dans un bouillon, 
rehaussé d’épices et d’os. Ensuite, 
nous ajoutons du lait au bouillon 
et nous en faisons un délicieux 
ragoût blanc. Il ne reste plus qu’à 
ajouter la viande, tendre et rosée, 
et à assaisonner la préparation 
avec des graines de moutarde, du 
persil frais et des olives noires. 

16 x 35 x Apéro 30 g
16 x 15 x 65-70 g

CONGELÉ

Prosciuttos

Pour réaliser ces �nes croquettes 
de viande au jambon séchés pros-
ciutto Duroc et aux  olives, nous 
préparons un délicieux ragoût 
à base d’un bouillon de viande 
puissant avec du lait entier et 
des herbes fraîches. Avec le jam-
bon, nous ajoutons des tomates 
séchées, des asperges vertes des, 
zestes et jus de citron, poivron et 
olives. Grâce au panko et à la cha-
pelure rouge nous garantissons 
une croûte croustillante. Servez 
ces savoureuses cochonnets à 
l’apéritif ,ou en accompagne-
ment de votre repas encore plus 
festif . Un vrai régal.

Vendu par 3,84 kg 
(24 x 160 g) 

Boudins blancs

Ce classique a sa place dans toutes 
les boucheries et de plus en plus 
cette délicieuse délicatesse trouve 
sa place dans le secteur de la res-
tauration. Un ami à tous avec un 
clin d’œil nostalgique à l’artisanat 
d’antan. La saucisse est faite avec 
du lait, de la chapelure et un dé-
licieux porc juteux. Notre bou-
din blanc est composé de 60% 
de porc maigre Duroc d’Olives.  
Notre mélange d’herbes et d’épi-
ces apporte un goût très carac-
téristique à notre produit.
Servir froid ou tiède.

CONGELÉ

Vendu par 6 kg 
(12 x 500 g) 

E�loché de porc

Cette savoureuse préparation 
“street food” est composée 
d’épaules de porc Duroc d’Oli-
ves mijotées avec une sauce bar-
becue légèrement sucrée. Grâce 
à la cuisson lente, la délicieuse 
viande se défait parfaitement. 
Une préparation authentique et 
accueillante.

NOUVEAU
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Duroc d’Olives 
Support de « Luxe »
Ce support à jambon de «Luxe» est en acier inoxydable d’Arcos.
Il est un complément parfait à notre Duroc d’Olives prosciutto crudo. 
Pour tirer le meilleur parti de votre jambon, avez-vous besoin d’un bon  
support ? Avec ce support vous pourrez couper facilement et en toute 
sécurité votre jambon. Ce porte-jambon est conçu pour couper les 
morceaux de viande di�cilement accessibles tout en tenant votre jambon 
fermement et en toute sécurité.
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SEPTEMBRE JUSQU’À NOVEMBRE 

LIVRAISONS DÉCEMBRE

Le cochon de Noël
Le cochon de Noël ou cochon de lait, comme on l’appelle 
parfois, est de nos jours une délicatesse particulière dans de 
nombreux pays. Cette pièce de charcuterie unique est un bel 
« accroche-regard » dans votre vitrine pendant les vacances. 
Nous commençons le processus en désossant le porc de manière 
minutieuse a�n qu’il n’y ait pas de coupures dans la couenne car 
celui-ci doit servir au remplissage de la farce. Après le désossage, 
le porcelet est attaché et saumuré. Après saumurage, nous 
remplissons le porcelet de Noël avec un délicieux pâté. Le pâté 
se compose d’une garniture de saucisse de paris �nie avec de la 
tru�e. Après qu’il soit sorti du four à vapeur, nous le terminons 
avec une belle décoration de Noël.
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Coffrets

Tapasbox Pur Porc

Présenté sous ses formes les plus délici-
euses, l’incomparable pur porc Duroc 
d’Olives vous mettra dans tous vos états. 
Ouvrez la Tapasbox Pur Porc de Duroc 
d’Olives et… savourez !
Le co�ret spécial « Tapasbox Pur Porc » 
de Duroc d’Olives contient :

Ce co�ret contient :

- ½ prosciutto crudo
- 1 Salame Montagna Artigianale +/-450 g
- 1 pot de saindoux - 100 g
- 1 pot de rillettes - 180 g
- 1 pot de pâté - 180 g
- 1 pot de tête pressée - 180 g

Apérobox

Faites de chaque drink ou apéro un mo-
ment unique et savoureux en o�rant ces 
délicieux snacks et amuse-bouche à base 
de porc Duroc d’Olives :

Ce co�ret contient :

- 1 pot de saindoux
- 1 pot de pâté
- 1 pot de rillettes
- 1 pot de tête pressée
- 1 paquet de Duroc sticks
- 1 paquet de tranches �nes de prosciutto
- 1 paquet de tranches �nes de salami  
 artisanal
- 1 boîte de biscuits

Tapasbox Deluxe

Vous cherchez une idée originale pour 
l’apéritif idéal ou une délicieuse collation ? 
Ouvrez la Tapasbox Deluxe de Duroc 
d’Olives et… bon appétit ! 

Ce co�ret contient :

- 1 pot de saindoux - 100 g
- 1 pot de rillettes - 180 g
- 1 pot de pâté - 180 g
- 1 pot de tête pressée - 180 g
- ¼ de prosciutto
- 1 Salame Montagna Artigianale +/-450 g
- 1 bidon d’huile d’olive Duroc d’Olives
- 1 apéro dip nature 65 g

D’AUTRES PAQUETS PERSONNALISÉS 
SONT ÉGALEMENT POSSIBLES

Veuillez contacter : 

Olivier Mouton: om@durocdolives.be
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Duroc d’Olives 
et bien-être animal
Si vous voulez une viande de qualité, vous devez avant tout prendre soin de  
vos animaux et bien les traiter. C’est pourquoi nous attachons une grande impor-
tance au cadre de vie, à une alimentation saine, un traitement paisible,  
un transport respectueux des animaux et un processus d’abattage soigné.
Découvrez tout sur www.durocdolives.com/fr/durabilite

DES ABRIS OUVERTS PORCHERIES
ENTRETENUES 

LUMIÈRE
NATURELLE 

NOURRITURE FRAÎCHE
ET DE L’EAU POTABLE 

MATÉRIEL
D’ENRICHISSEMENT 

TRANSPORT RESPECTUEUX
DES ANIMAUX 
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Matériel  
d’enrichissement

Dans les porcheries, nous prévoyons des 
jouets ou du « matériel d’enrichissement » : 
une longue chaîne de jeu métallique, un bac 
de paille dans lequel farfouiller, des balles en 
caoutchouc, des sacs de jute, etc. Cela stimule 
les porcs, mais les distrait également : ils ne 
s’ennuient pas et ne s’agressent pas.

Local 
et familial

Duroc d’Olives est une exploitation 
familiale. Nos collaborateurs sont des 
employés permanents, dévoués et motivés 
par les mêmes valeurs. Nous travaillons avec 
des éleveurs de porcs expérimentés et des 
artisans-bouchers dans toute la Belgique.  
En vrai professionnel, votre boucher local 
est le mieux placé pour vous conseiller une 
viande de porc savoureuse et de qualité.

Pureté,
nourriture fraîche

Nous nourrissons nos animaux avec des 
grains entiers et naturels de notre propre
production et huile d’olive de haute qualité
comme source de matières grasses. Il y a 
toujours de la nourriture fraîche et de l’eau; 
pour qu’ils puissent manger et boire quand ils 
en ont envie.

Porcheries 
entretenues

Les porcs de Duroc d’Olives vivent dans 
des porcheries parfaitement entretenues et 
largement ventilées. Grâce à ce logement 
adapté, nous pouvons travailler dans les 
meilleures normes d’hygiène et réduire 
drastiquement les problèmes de santé telles 
que les maladies respiratoires. Cela nous 
permet de limiter l’utilisation d’antibiotiques, 
voire, dans la plupart des cas, de les 
supprimer.

CAGE FREE



Convaincu ? 

Découvrez notre gamme et plus sur 

www.durocdolives.com

Contact :
Koen Van Bouchaute (Flandre) : kvb@durocdolives.be I +32(0) 476 735 469

Dominique Vanzeebroeck (Wallonie) : dv@durocdolives.be I +32(0) 495 510 808

Erik Nuijten (Nederland) : en@durocdolives.be I +31(0) 165 365 516

Olivier Mouton : om@durocdolives.be I +32(0) 492 58 82 41

Maxime Mouton: mm@durocdolives.be I +32(0) 497 58 03 17

Axelle Mouton : am@durocdolives.be I +32(0) 0491 37 80 55

Partagez vos plats Duroc d’Olives et taguez-nous :


