qpprécié depuis I'antiquité,

escargot est l'un des produits les plus
putés de la gastronomie frangaise.
lais avant de le déguster, ce produit
it l'objet d’une élaboration d

quelle il faut préter une attention

en particulieére.

’

h‘ C est au coeur de la

2 ﬂ.‘ France, dans Chér,_dans le
' cadre verdoyant et
préservé du domaine de la
Madeleine que Maryse et
an-Claude ont choisi d'installer leur
evage.

Vous pourrez y découvrir les
incipales phases de l'élevage des
cargots : I'hibernation, la reproduc-
o, la ponte, la naissance, la crois-
nce en parcs extérieurs (avec une
alimentation traditionnelle d
base de céréales, luzerne ...).

e 4
L héliciculture, c’est aussi

* Vélaboration de produits préts a

consomimer.

Ldrsque les escargots ont atteint leur
taille adulte, ils sont récoltés, puis

préparés dans un laboratoire agréé aux

normes européennes. C’est ici que
Maryse élabore ses recettes

pour vous proposer un pro-

duit haut de gamme

présentant une saveur
incomparable.

Les escargots Le Jacquin ont obtenu

le prix national agro-alimentaire

des femmes chefs d’entreprise.

Prix décerné en décembre 2008 chez
Paul Bocuse.
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