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PLEINE

DE VITAUTE

INNOVATION

DEJA TRANCHE :

SANS BOYAU

SAUCIRON A TRANCHE DANS LE MONDE DU SAUCISSON

Cela va faire bientdt 7 ans que la marque Sauciron (marque sous
appellation protegée) a ete créée a Grabels (34). Forte de son succes
dans son réseau de points de vente spécialises, Sauciron vit
désormais un nouveau cycle de développement.

A I'origine de cette aventure demeure la passion de la charcuterie
traditionnelle, issue d’une région attachée a ses traditions culinaires, le
pays Basque. Cette passion nous a pousse a redonner a ce produit
son caractere authentique, tout en lui assurant ce que doit étre sa
qualité premiere : sa convivialité.

Trop souvent décrié comme produit gras, salé, calorique, et utilisant de
la viande transformee (classee en produit cancérigene), nous avons
repense ce qui pouvait étre amélioré dans le Saucisson, tout en
conservant ses qualités incontournables de la gastronomie Francaise :
ses produits de base, ses qualités gustatives et son authenticité.

C’est pour cela que notre Sauciron est issu d’une méthode de
production artisanale, avec une viande de porc locale, des morceaux
nobles (épaule), le tout provenant d’élevages basés dans le bassin
Occitanien, et selon une recette qui respecte les traditions de ce
produit a forte tradition.
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AUJOURD'HUI, LA MARQUE EVOLUE EN CREANT LEVENEMENT

AU TRAVERS D'UNE CAMPAGNE™ QUI « PETE LA FORME » |
CETTE CAMPAGNE VA ETRE DIFFUSEE VIA UN DISPOSITIF D'AFFICHAGE
DE STORYTELLING DIGITAL DE RELATIONS PRESSE ET EVENEMENTIEL

*DIFFFUSEE A PARTIR DU 14 JUIN 2021

FABRICATION

UN PROCEDE
BIEN FICELE

Le process de fabrication du Sauciron
est maitrise et controle, et ce, des
‘arrivée de la viande dans nos
aboratoires jusqu’a la degustation
par les consommateurs.

0 Nous sélectionnons des porcs d’Occitanie dont nous o Chague Sauciron est ensuite brosse, et finement tranche.
prélevons uniquement les épaules et le jambon pour le Il sera enfin reforme sous sa forme ronde et mis sous vide,
Sauciron. Contrdle du P.H, consistance, aspect, odeur, sont pour stopper I'oxydation des gras et éviter sa
analyses des reception de la marchandise. déshydratation.

o La viande est hachée et assaisonnée de sel et d’épices o Dans son emballage, le Sauciron se conserve plusieurs
selon une recette exclusive. La viande est ensuite moulée mois (CF analyse labo) et peut se transporter facilement
de facon circulaire pour former le Sauciron manuellement, ( pique-nique, randonnee, excursion, voyage) ou S’ offrir
un par un. comme cadeau .

o s sont placés dans une chambre d’'étuvage/maturage
durant plusieurs jours, étape pendant laquelle se
developpent des micros-organismes necessaires a

"affinage, puis dans un séchoir ou cette étape se prolonge.

RfCOM PfNSfS Prime *** dans notre categorie au 1er mondial du Saucisson
en Ardeche en juin 2018

Egalement lauréat du concours Hérault Gourmand :
medaille d’or edition 2020 avec le Sauciron

f AR C l D [ medaille d’or 2021 avec la Saucisse seche.
¥ wa® | HERAULT . | HERAULT
MfDAlllfS @ » Wi GOURMAND (GOURMAND



NOS GAMMES

LE SAUCIRON DANS TOUTES SES FORMES

CLASSIQUE NATURE POIVRE

Au piment d’Espelette Le godt brut Le pied de nez
200Gr, 500Gr ou 1Kg 200Gr 200Gr

SAUCIRON [P SAUCIRON
DE SAISON § it DE SAISON §

ANIS MEDITERRANEEN TRUFFE DETE

[l part en sucette Arrét(e) au porc Intense et subtil
200Gr 200Gr 200Gr

MAIS EGALEMENT

Saucisse seche (Nature, Piquante,
Piment d’espelette), Chorizo ,
Saucisson ( Nature, Vin b[anc,

Vin rouge)

AMBITION

DYNAMISER LE MARCHE DU SAUCISSON

Sauciron souhaite introduire la consommation du saucisson dans chaque moment de notre vie, et en faire un
art de vivre. Produit national, traditionnel, et aime de toute la famille, il se devait d’étre revisite pour le rendre

encore plus convivial et sympathigque. Une histoire qui ne fait que commencer




SUIVEZ NOUS
(T ADOPTEZ
LA FORME!

WWW.SAUCIRON.F
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