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Francis Adam, un des

Francis Adam a recu son
-emier agneau 3 'dge de
euf ans. Il en est éleveur
depuis maintenant plus de
50 ans.

Les moutens de Francis
rejoignent toujours avec
autant d'énergie le havre
dont ils sont devenus au
fil des années une figure

emblématique.

93

derniers

bergers de la Cote des Isles

l'appellation d'origine protégée “Agneau
Mont-Saint-Michel” s'applique aux élevel
critéres d’obtention et s’étend du Mont-S

PORTBAIL-SUR-MER

Les 150 brebis et quelque 200
agneaux attendaient avec impa-
tience leur éleveur, Francis Adam,
le mercredi 27 mars en début de
matinée. Apres les grandes ma-
rées, ¢'était effectivement le jour
ot elles allalent pouvair rejoindre
les 114 ha de havre paturables.
Meme sile troupeau regagne la

de la clochette qui leur donne
le signal, il apprécie particul @-
rement les herbus et la soixan-
taine d’ especes
végétales qui

les composent. Un go&t

L'obione, la pucci-
nelle maritime et

de prés salés du
urs qui répondent aux
aint-Michel a Portbail.

nes'y trompent pas et savent bien
que les agneaux élevés en pleine
nature dans ces conditions ont
une saveur excep-
tionnelle incom-
parable. C'est
en 1990 qu'ont

exceptionnel 30t e

la salicorne sont incdmparab.'e les premiéres

les variétés les
plus pré

epli

tuus Ies s0irs, appeléspar Ieson

Uncomplément composé de fdin,
d'orge, d'un peu de blé et de miné-
raux leur est également distribué.
Toutes de race Roussins, les brebis
sont saillies naturellement par les
cing béliers de I'élevage, repro-
ducteurs certifiés. Aprés un mini-
mum de 135 jours, les agneax,
qui ont alors atteint un poids de

15 & 20 kg, sont

démarches de

cet éleveur pour
obtenir, en 2009 seulement, une
appellation qui n'était alors que
“contrélée” (AOC). C'est finale-
ment en 2014 que ses démarches
ont abouti a 'AOP que I'on connait
aujourd'hui. Un cahier des charges
trés strict réglemente cette
dénomination. Suivi vétérinaire
smct. visite d'élevage régulier

par Francis auprés d'une seule et
unique boucherie avec laquelle
il travaille depuis plus de trente
ans. C'est & Coutainville que la

5 boucherie Lombardie propose a

ses clients ces prodults de toute

par certificateur,
!dentlﬁcatmn des animaux, cas-
tration des méales, transport d'une
durée maximale de quatre
contrdle des carcasses et des gras
dans les 24 heures qui suivent
I'abattage sont quelques unes des

sali paur

; lesiétes de Paques Les amateurs

par le label
tant prisé par les amateurs.



