
Production : 
 • élevage local à Larringes  

et à Cervens
• abattage à megève.

Une viande savoureuse
produite dans le respect 

des savoir-faire.

     Le porc élevé 
  aux céréales 
en Chablais

Une vraie tradition de terroir, 
des porcs nourris aux céréales.

Une sélection

      Une sélection

Goûtez 
la viande de porc

du Chablais !

Mon boucher a choisi 
un circuit court
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Lac d’annecy



• Un circuit court : 
Du producteur au consommateur,  
le chemin naturel le plus direct de 
la qualité vers votre assiette. 
• traçabilté de la viande,
• moins de stress pour les porcs, 
• moins d’émission de CO2, 
• �un maintien et un développement 

durable de l’activité locale.

• Une distribution locale :
Artisans bouchers du chablais et 
au magasin BUTTAY. 

• �Un élevage local : 
Les porcelets sont élevés et nourris 
aux porcheries de Larringes et de 
Cervens, quoi de mieux qu’une 
production locale pour une 
consommation locale ?

• une alimentation : 
Saine et naturelle :
• des céréales,
• de l’eau.

• un abattage local : 
Megève (dernier abattoir public de 
Haute-Savoie).


