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PARTENARIAT

Le wagyu de Mazerolles
séduit les chefs

éputé pour sa viande d'ex-

ception, le beeuf wagyu, race
d'origine japonaise, émerge dans
les élevages frangais. lllustration
3 Petit-Mars, au nord de Nantes
(44), ol Emmanuel Rialland s'est
lancé en 2012. Son projet s'insére
dans celui du Domaine de Maze-
rolles, initié par Pierre Hoflack et
Jean-Gilles Rialland, son frére,
pour restaurer 750 hectares de
marais et tout un écosystéme.
Les beeufs wagyu paturent dans
le marais et, I'hiver, ils sont a labri
dans un batiment d'élevage mo-
derne et spacieux. Emmanuel
Rialland les bichonne pour éviter
stress et maladies. Brosses de
massage, musique classique, ali-
mentation en foin bio du marais
et tourteaux de lin, eauenvichieen
microalgues... le bien-étre animal
est au cceur de son élevage
BWag. Et ce, pour proposer une
qualité de viande constante aux
chefs auxquels il vend en direct.
Le persillé du wagyu, ce gras in-
tramusculaire qui lui donne ce
golit si particulier, séduit de plus
en plus de cuisiniers. Dont ceux

Les chefs de I'Académie culinaire
de France sont venus a Mazerolles
découvrir élevage d Emmanuel
Rialland.

de 'Académie culinaire de France,
parteriaire du Domaine de Maze-
rolles depuis trais ans, et venus
ennombre les 28 et 29 juin pour
I'inauguration officielle du site.
Parmieux, Gérard Cagna, I'un des
prermiers chefs frangais & avoir mis
du wagyu a sa carte, quil'a pré-
paré grillé & la plancha pour l'oc-
casion. Le chef nantais Olivier
Dardé en a, lui, présenté une ver-
sion modernisée, en burger avec
mache et tomme bio nantaise.
Les chefs ont découvert élevage
extensif d'Emmanuel Rialland, qui
espére démarrer une béte par se-
maine d'ici a deux ans. ®
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