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AVEC YOUS AU QUOTIDIEN

Charcuterie du Moulin a été créée en 1946 sur le site d'un ancien moulin &
Saint-Aubin-Des-Coudris (72). Au fil du temps, notre entreprise a su faire
évoluer son savoir-faire traditionnel pour s'adapter aux demandes de nos clients
en fabriquant des produits & facon et en valorisant des morceaux provenant de

différentes espéces.

Une activité trés diversifiée qui nous permet aujourd'hui d'employer localement
une quarantaine de salariés et de fabriquer environ 750 tonnes de produits [ an.

Proches de nos salariés et de leur bien-étre au travail, nous sommes installés depuis
2021, & quelques kilométres du site historique, 8 Cherré-au (72), dans des locaux
neufs et plus grands.

Toujours situés au coeur du perche, nous perpétuons la tradition charcutiére de la

Sarthe en préservant notre savoir-faire de petit charcutier.

Mous préparons des produits variés de maniére artisanale (viandes cuites, conserves,
charcuterie fraiche) & partir de matiéres premiéres de qualité,

Depuis 2021, c'est toute une démarche RSE qui s'2st mise en place autour de & piliers
qui font le quotidien de Charcuterie du Moulin.

LHUMAIN AU QUOCTIDIEN

Mous avons intégré le nouveau site de fabrication en juin |
201 avec des bocaux confortables et modernes dotés da
nombreux outils de communication. Motre politique de

recrutement, dintégration et de farmation a &té penséa
pour développer les compétences de nos salariés, Des
points réguliers sont réalisés avec les dquip es afin détre au
plus proche de nos collborateurs et de lews

préoccupations.

LEXIGENCE AU COUCTIDIEN
La sécurité sanitaire et la tracabilité des produits sont su

coew de nos exigences. Cle woi nous réalisons

qjmi:iunun;?ada nmw:qmmhs sur les ‘S O M M A I R E
praduits finis et dans fenvironnement de travail. Cela

nous permet de répondre de maniére optimum aux

attentes de nos  chents, distibutewrs et
O S0 At U rs.

TRADITIONNEL

LES PARTENAIRES LOCAUX Lot PRI o e [

AL QUOTIDIEN e LE Maie L ey
Motre gamme de produits est Etablie B R R

incipalement & partir de matiéres premiéres sous S B mrnchits Bemisle s
E'mﬁ!::]m its : Blau-Blanc-Coaur, Label .

Rouge, Agriculture Biologique, Viande de porc ;
Frangaise et Viande de Violaille Frangaise. . . R s Wl v S g e e

Pour nos approvisionnemeants, nous privilégions ol we. Lot saucmsnn ARSI
des partenariats avec des entreprises ou das B R et Les andlouillettes ol cnll Ll
producteurs locaux. La quasi-totalité de nos et iy

achats en viandes de porc provient de la filiére
Blew-Blanc-Cosur et d'un abattoir situé & moins
* Eﬂkmda notre site Chfd:ﬂ'-ﬂ:ﬂt-ﬂ}“. AR t"‘-."-' :"L:#?__..-j;\:r.':ljl:;-"-:—fi'- 1

o C
ETRE PROCHE DE YOUS - NS
AL QUOTIDIEN

Motre clientéle se compose de distributeurs,

de collectivités et de tewrs situés
principalement dans la he at dans les §
départements limitrophes. Mous avons un B

commeercial dédié aver un  wihioula
frigorifigue nows pemettant une grande
réactivité en cas de besain

POUR LA TERRE ALl COUICTIDIEN
Motre usine répond 4 des nomes

mﬁmmm‘_ﬂﬁ ﬁhﬁm . t“- h B, . F - —
déchets et recydage; autonamie dans la —
traitement des eaux sdes grdce d notre . ChlaeEn

station de pré-traitement, lumidre du l: |:'I | :-_ |: |:{ E

jour dans les ateliers, .. ﬂuque jour, ' Lot venrinees 10 ooy sy 21
nous avons A cosur de réduire notre Les varrines 180 . ou Lo oo ol 00 22

f k) nemental B0 [ e C TR P T T Vi Pl T e e

LE SAVOIR-FAIRE

Al COUOTIDEN
Moz charcutiers de métars assunent
la transmission du savoir-faire aux
équipes pour pérenniser  nos
recathes. Mous travaillons
également F] lamélioration

continue de nos produits
(recettes et amballages) pour

répondre . s  attentes  des

Consomimateins.
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LES PATES

Dhes recettes traditionmnell e riches an viandes et cuited au
Fowar. L diversité des produits propasés Sexplique parls
ratine des matifres premigres, les dif frents modes de

préparation des vianded mal également |2 hachage et la

U S,

PATE DU MOULIN

Plat o f.;.'-?' 4lrg e x1 I 36 20 00O 8

Ikgeny =1 3 56 ?20 DORsS 9

Temine gais Fror

[
S
: [
ﬁiﬁ Prnpead® | W | we [ x8 | 3369002043

Temine geis TL-.;-" Skgenw 4] 3 I35 920 003 5

PATE DE LAPIN AU COGNAC

Conditinnngman [ Peich PCE S
Temine geés Ihgenv =1 3 336 920 0035 4

D-':II.|E DE 'Ca!'u.HhED MI POIVRE “JEFET

Teming gas Jgeny x1 | 3 336 920 00O &

RILLETTES DU MANS

Cooclitorrarmen Lataal Paich E e
LES Rl LLETTES ottt ;'::I s bl B &b
,'.-.'.:r Vg x8 | 3 33& 920 ODS44 3
Incontounnables d ans notre région, nos rilleties sont culbes
lentement dans nos manmites afin de préser ver leurs mod- PILLETTES DD’IE (A0
cesux of fbres de viandes, Pour plus de sécunité, Fensemble Condionasmanr | Lanad Puabely PCE P
dela gomme ext pateurisde, Terrine plastique 24kg | x1 | 3690 009 s
H "MF‘HEH 1y xB | 336 920 00645 5
RILLETTES D'OIE (51%) ET PDEC (47%)
Terring plastique 24kg | x1 | 3 36 920 oms 3
commande 1 semaine & favance

Terrine plastique

2,4kg

FhLLETTf—"' DE CANARD (80%)

x1

3 336 920 005502

o Wiy

Tka

=8

3 5346 920 0000 1

R LLET‘Eb DE CAN;&ED AL Hmanfr EUME {10%)

Tesrine plastique

2,4kg

x1

3 336 920 D026 1

Lol enramera

Terrine plastique

Laaad

Pl

2,4kg

RILLETTES DE CANARD au FOIE GRAS (20%)

]

x1

]
3 336 920 00743 &




LES PRODUITS emmmmm— LES PRODUITS  swasse ruee

“’3““'3““““‘ Huderc g dkgene | x1 | 3336920 008428

FOUF WiOlE r
CUlTS ROTI DE PORC FUMES
P faine local,
o itage ok motre sayor-taine it bre Taditkonnel ol A
gamme et culsinde 4 partir de monceaux im:v.h'r: "::I Akgany 11 | 3336 900BT 0 Fumée ﬂ':‘ﬁ::’“ d":"'—‘“"'—‘.l notre lange
4 Tancenme w gamme s pte & toutes ;
nobiles, généreux et savouteus. sous vitle iy Akt 1 [0 PG G0 a e W‘L“:"w;:“ T“-’fﬂ':f fhgeme | x6 |3 336920 00157 3

POITRINE CUITE

PETIT SALE

oniahiR it

;
Mo “o | tegew | x& | 3336920 00740

RILLONS

ol el i L il
Déouenndsxi g'iul,
sous vide s

Peii PCR Gt
18 g eve 35691000665

ottt Evtidima e Laksel Paidd rCE Gemeed

Ly mode de Caen

terring plastipue Iha £l 3335 920 DDa3a 1
Ala ormate

ik gk inie 3kg x2 3335920 DDAZT A




LeS PRODUIN
DE TETE

Entidrement fapomnés & ls main, nos produits de téte
sumvent unelongue cuson dans un bouil lon dusming
phumieurs heures. Mos préparations sont enssite
amanonnées et moulées en gelée afin dbbtenil une bedle
tene aprés refroidisement.

TETE PERSILLEE

L5t Mgl [F1.) Peichi [ om | o i
.
I ‘I{u:.-* Jkgene | x2 | 3336920001696
; oy
Pain plastiqgue e B
iy Ry Thg | =8 | 3336920007353
LANGUE DE PORC en GELEE
| Condhionmamant | Lbal | Poick Gnced
b
Pl st ki Wi | Skwens | =1 [ 333692000883
Panplastique | gk
s i/ fhg | =8 | 336500070

MUSEAU DE PDEE'.

Cardlisrrerart

WEC LANGUE

336920002044

L ES
BOUDINS

os recattes suthentigues sont élabonies avec soin
par reos charcutiers & partic de matidnes premidnes
select onndes,

Moz bouding dévailent tout bewr caracténe par la
Frafcheur ot ls simplicité des ingrédients qui les
composent,

BOUDIN EL&HC AU "'DF!T'Z)

BOUDIN NOIR aux oicnons

Contel Sorrarmert Laknal Peich PCR o]
e [

Bt | T |1 Bigen| x4 | 336920 0011 3
Partian| x10 b

ronl0 | Wi |1skgen | £2 | 3336920004765

EuDLIDIN NOIR aux POMMES




LES ANDOUILLES
E*E ?_&M PAGNE
UMEES

L'andauille de campagne est prépanée 4 ls

main, sved de ls visnd e de parc VPF et fumée
au boisdehdtre.

LES ANDOUILLETTES

Fsbriquiées avec du pore Frangsis et
embossies par nos soins, nos and oulll etbes

sont egalement $ans oo serv steut

LES SAUCISSONS

L AIL
Mos saucissons ouits sont prépanes & ia
main &ves wn gros hachage deviandes de

oare VIPF.

Crnclifionrmant iy o] Gameeed
1
il o Ly | 13kgeny 3 336 920 DOWS 7
1%
longuel xl | 2 | oSkgeny 3 356 920 00078 5
Cotelifstat e Paich PCE Gemeeed
ki P 09 kgenv 5 336 920 00221 1
,E,:_E:g::;; 32 g em 3 356 920 00227 3
Bl 13 kgeny 3 336 920 D020 4

Fumné court | 35
ous whie

fdkgany

| Condomrament | Lobsl | Poich | pC8 | Gesed

3 356 920 O0&D 3

Fumné fong | x1
OUs wide

3 3535 920 001 0

Hamire fong | x1
saus wioe

5356 920 O0ize T
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PETE DU MOULIN
&1 tranche sous Stm
B0 genw.

35346 TR OM0S 9
PCE

BRTE DE CANARD
U POIVEE VEOT

1 Rranc i 5 us atm
180 g eny.

2355 R0 0102 2
PCE xS

RILLETTES

Dies recettes traditio nnedbes fiches &n viandes af culte au four. La diversité des
prod uits propos&s sexphque par la neture des matiéres premidnes, les diffErents
modes de préparation des vandes maiségalement le hachage st la cslzon,

b
P

TERRHNE CAMPAGHARDE
&1 tranche sous stm

180 g ene

3 3265 U0 YIRS 1

PCB xS

BATE DE LAPIN
AR OCREMAC

&1 pranche sous St
180 g e

5 355 900 0105
PCEBx&

Incontowrmalbles dand notre région, nos rillett e sont cudtes lantement
dans ros manmites afin de préserver lewrs morcesux et Fbres de
visndes. Pour plis desaourite, lensemble de la gamme et pastewrnisee,

5 b

:I-l-.'-'qﬁ
RILLETTES DA MAMNS

Pt il sty e

20 g

3356 9200078 B
PCE x4

ik

=

SALICSSE SECHE BE PORE
1 clreter gay sachet

g

ZITH90OTSES D

PCB <12

LES CHORIZOS

e
R
CHORIZO BE PORC
w1 dreit en gschet
3334920 0386 &
PCB X2

SIS

SALMISEE SECHE DE PORC

T oo e e

POl g

3334 o0 0432 O
PCBW2

'if.hi',—'

o

CHTEED DE PORC
x 1 vt

g

I3TA TR 04313
PR 12

15



ES .NDOUILLETTES LES TRIPES

Fatori quetes aves du pore VPF et embeodsies par nod doim, nod andouilleties

oMt EgaRment Sans oons ervabedr,

ih

ﬁ""-"*‘-_"f‘rf
TRPES A LA MODE DE CAEN

ANDOHILLETTE

2 porticng Sous atm w1 s vide

J0A oy v LR o ervw

5 356 90 0439 O 3356 TR0 0434 4
PCE xb PCB G

L ES PRODUITS DE TETE

Entidsmment faponnés § la mam, nos produits de téte sl vent wne longue cuisson dans
wn bowsflon durant plusieurs heures, Mos préparations sont ensuite asasannées &t
moulées en gelée afin d'obtenir une belle tenue aprés refroidisement.

P -

piszs T/

TETE PERSILLEE MUSEAL BARDE
¥ tranche 3oy atm w5 tranches sous atm
200 g eow i T

T 336 90 003 BED 23R4 000 002 BR3
PCE x84 PCB x4

16

LES BOUDINS

bos receties suthenti ques sont &lsborées swec soin par nos charcutiers 8 partin de ma tidnes premiées
silacti ohisles awes dela filidre VIPF, Mos bouding dévailent tout leur carsctine par la fraicheur et la

sim phicité des ingrédi ents qui les composent

fo
BOLUDER NOIR
AL CIGHOHS

loras e sonis stm
SO0 o @i
3334030 D000 3
B »b

i

L

BOUDIN MO
SUK DOMMES

b sse s o0 atm

0 g ey
5356920 00109
PR wf

w_g_:%

PAMLAMY

BOUDIN HOIR
AL OGN

2 pearteong sous gtm
S0 o ey,

5 554 w20 00475 B
PCE x4

ik
Pﬂ-'-cq:_ﬁl
BOLDIN BLAMC
AU POOTD
*F postiong sous St
260 g enw
335020 O0MSE 9

PCB k&

17



LES PRODUITS FUMES

Fumée su bois de hitre, notre large gamme
sadapte & toute vos envies du moment |

A

SALICIESOMN A L'AIL
®1 sous vacke

TR o sy

I3RS 9P O0US A
PR 26

b
-#:_TI,"

N
ANDOULLE DE CAMPAGNE

w1 sos vide

20 g enw

356 o) 0511
PCE xS

18
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Vs

SALICISSE FUMEE
W3 o wicke
20 g ey,

T ETE 00 DOTAR
POB T2

SALICISSE OE FRANCFORT
wd S0 vicle

Z00 g e

2354 000018 0
PCE2

e

s

PEHTRME FLIMEE
xlsowm vide

SO0 g ey

356 RD 002725
PCEAAZ

LES PRODUITS CUITS

Héritage denotre savoar-faire kocsl, notre gamme et cuninée &
partir de moncesus nobles, généreux el saeoufews.

JAMBOHN BLANC 5D
wil franches sous atm
50 g enw.

S IZH9R0 00841 1
B xf

- s
RILLONS DECOUENKMES PIED EM GELEE
WE e wicke w1 g widde
00H 3 vy SO0 o vy
IEZLH920 00458 3335 o 00TF2 6
PCEx12 BCR b

-~

R CLIm
TRADITIOHHEL

il pmnches sous Stm
Tolg

I EZAOPOEE T
PCR xS

A R .
N

PETIT SALE

xT ootes sou vicke

50 g enw.

T334 M D00AT 5
PCEx12



Rillettes de poulet | 1204
au piment d'Espelette
HOMS7 2

Rillettes pur porc| 1209
au chorizo

Rillettes de poulet | 120 4
alx fomates sechees
w12 | 33345920 0TS &

Feuder
Origine
s
H .

Rillettes de canard | 120 g
& lomnge confite
12133346 P20 0H63 3
Porc et carand
T
H .

DDM garantie : 2 ans

Rillettes pur porc | 1204
aux 3 bales

123336 920 0N&0 2
g
ok
Sratis
H .

Rillettes de canard J_]E'.}-;-
au magret fumé 102
¥ 12| 5 336 001152 &
Fescetcansd
ey
H =




Rillettes purporc 1805  Rillettes de poulet | 1804 Rillettespurcanard | 1809 Rillettes de lapin | 804

foi o
xﬁﬁmmmm 17|13 336 920 00823 7 i;rzqfsgﬁmigema <12 |3 334 920 00822 0

]ﬁ rhﬁf = gﬁé

Tripesa lamode de Caen | 600 g Tripes ala tomate |00 g
= %8 |3 334 920 00874 4 #B | 3336 920 008251
PATE
[T U T 1]
Rillettes d'oie BO% | 180g  Pété du Moulin | 1804 Pété de viande | 180 ¢ Paté de canard | 180g
12 | 3334 920 00BN E 12 | 3334 92000817 & 12 | 3334 920 008169 82 POjis vait
% «1213 336 920 00818 3
1% Ry
[ LAY * 5»"
o) THRE
Pité de campagne | 80 g Terine de boudin noir | 180 ¢ Confit de foie | 180g
x1?]333-ﬁ?2';}m¢£9? <121 3336920 0179 4 x12 | 3336920 00827 5
& ;e : s
e’ =y e’
22 DDM gamantie : 2 ans DODM garantie : 2 ans 23



HMAISOH FOMDEE EN 1944

ZA DU VALMER - RUE DE LA TUILERIE - 72400 CHERRE-AU

02 43 93 20 12 - CONTACT@CHARCUTERIE-DU-MOULIN.FR

f Lin



