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Het heerlijkste varkensvlees verrijkt je feesttafel!

Je hoeft geen keukenpiet te zijn om je gasten tijdens de eindejaarsfeesten
te verwennen met een verrukkelijk menu. Met een goed recept en ingre-
diénten van uitstekende kwaliteit, ben ook jij tot culinaire hoogstandjes

in staat!

In dit feestelijk geillustreerde boekje vind je onze ideeén voor hapjes,
voor- en hoofdgerechten met het malse, sappige vlees of de charcuterie
van Duroc d’Olives. Telkens hebben we alle ingrediénten overzichtelijk
op een rijtje gezet. Voor de bereiding begeleiden we je stap voor stap,
zodat je elk recept makkelijk kan volgen en afwerken.

Geniet van het shoppen en kies voor de beste, knapperig verse groenten
en de geurigste kruiden. Vertrouw op de kwaliteit en de smaak van Duroc
d’Olives, en overtref jezelf in de keuken! Zo maak je de komende feesten

onvergetelijk lekker!

En heb je echt geen zin om zelf achter het fornuis te staan, maar
prikkelen deze recepten jouw appetijt? Ga dan langs bij je rasechte Duroc
d’Olives slager en vraag hem welke recepten hjj in zijn eindejaarsaanbod
opneemt. Zo weet je meteen welke kant-en-klare gerechten je tijdens de

feesten bij hem kan bestellen. Laat het je smaken!



Grogue van olijvenpate
met kervel en Parmezaanse kaas

Pommes pont neut met tartaar van varkensgenakt

Rollade van gedroogde ham
met spaghettivan pompoen en cheddarkaas

Kroketje vanvarkenswang met tartaarsaus




Groque van olijvenpate
met kervel
en Parmezaanse kaas

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

8 sneetjes ongesuikerd brioche- of toastbrood

200 gram Duroc d'Olives olijvenpaté in

plakjes van 0,5 cm dik

1 botje kervel

1 dl room 40% BEREIDING:

200 gram gemalen Parmezaanse kaas Smeer het toastbrood langs de roosterkant

100 gram zachte boter in met de boter. Beleg de helft van de
sneetjes brood met de olijvenpaté.

<2 Breng de room aan de kook en roer er de

Parmezaanse kaas onder tot z¢ volledig
opgelost is. Kruid af met peper _c'n zout.
Laat even afkoelen en besmeer hiermee de
andere helft van de snectjes brood.

Voeg nu telkens 1 sneetje met paté en L' 5
1 sneetje met kaas samen. g
Toast goudbruin in de toaster of grill.
Garneer'met verse plukjes kervel. - *{. 5
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Pommes pont neur . °
met tartaar van VﬂkaﬂSﬂBhﬂkt

INGREDIENTEN (4 PERSONEN);

8 grote frictaardappelen

BEREIDING:

100 gram lookmayonaise

pelen en snijd hlervamde pbmnps Ront neg
2x2cm d1k 5 cm lanng de ?ai“da

50 gram gewone mayonaise

250 gram Duroc d'Olives mrkensge}mkt:

2 1
ende ze dr8og ofeach ke and&f
P gopee g -&_

1 gesnipperde sjalor

Pocheer ze 6 m1nuscn C tro?reercvcn X . )
een aardj %1 “W lﬁb ‘m‘:‘}ﬁ
ppch‘nc!ﬁf zezacﬁt zijn Vahbinnct:

1 el gesnipperde angurken” - '

i~ Haal 2 it hct-water%néd‘uk ze na&s 11{:{‘@& “h.

“op.een boxﬂ, mét keuken@lm

1 el gesnipperde kﬂpper_fjes -‘ :

.-1_‘i

1el gesmpperdé"veterselie

iy Vezhoog Qtt cfc ﬁ‘ltel.ISﬁ' na;.n:

1 £l Worcestershiresaus

Neem het vad{cnsgéha,la: ens

1 H tabasco

-mayonmse\spl augq.rk k’%gtﬂﬁs}pé‘tgﬁs 19»

L ]
P€Z0 u

- ¥
‘ Bak nu de pommes pont neuf 4 mllul Ic‘).\.‘

. ze goudbruuige'krokah’m;n

‘ xRoer alles gocdiqm enhmd £ n_lel'ﬁepe

. tartaar, leg ze op Edn bord en plaats hgf’daama -

- Worcestershn’esaus en ‘de ?l)asrp doo n f‘ ¢
[l

cn'izb;et Maak met 2 lepels q@‘fos Q‘an de i

b

onmlddcm]k inde koelkast
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L
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Laatze even u

qn‘h;t mandj

. iedere pomme 1 que 1 cxaidcﬁ‘taar . AR \ #
Werk af met enkele punt‘ onals& ’ e - -,' -~ “ b '
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Rollade van gedroogde ham
met spagnetti van pompoen
en cheddarkaas

INGREDIENTEN (4 PERSONEN): BEREIDING: -

8 sneetjes Duroc d'Olives gedroogde ham Verwarm de oven op 180°. Snijd de pom—_‘ 4

poen in dunne plakjes van 1 tot 2 mm.

Snijdde plakjes opnicuw:in lange reep]cg -

4 plakjes cheddarkaas van 1 tot 2 mm. Leg ze op cen ovcnplaat & §

met boterpapier en ovcrglct ze met wat' *
éuld met peper en zout en b'étkﬂu -

% butternutpompoen

1 Romeinse salade

oll)fohe

1 el gesnipperde bieslook s ducen. 4 % He x * ; h"r‘
1 ¢l Duroc d’Olives olijfolie Haal ze uitde oven en laat Zé ,afkoclcm r:; a,

i ‘Snijd de. chcddarkaas ook in langgrcep{es

van hetzelfde formaat r‘&as de Romemse— .

“salade en sm)d ze ook in 1ange rcep}\t:s - 7._;

o . Leg_dc ged{koogde hamiqpen en vul ts:frtet .
; _ wat cheddar, dan wat po‘nfq;oenspaghet

‘ cakﬁs lagste de -salade e Bs

pezo

-}
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s
A & ~
LR d Rdl H't-;mnom strakop cn schlk tsp eén S ait
5 T3 s,t:hotéf ‘O,\gcrgle't met wat oh}fohe cn W.Gﬂ%a :
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Kroketje van VﬂkaﬂSWﬂﬂg
met tartaarsaus

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

500 gram Duroc d Olives varkenswangen

500 gram soepgroenten

2 liter water

50 gram boter

50 gram bloem

S dl kookbouillon van de wangen

2 blaadjes gelatine

pKZO

1 kg bloem om te paneren

6 cieven om te paneren #

“" Haalde gelatine eruit en voeg ze bij dv: Vb?airmc boull

1 kg paneermeel of panko

250 gram mayonaise

1 el gesnipperde bieslook

1 el gesnipperde peterselz'.e

1el gesnlz"pperde dragon

1 el gesnipperde képpertjes

1 ¢l gesnipperde angurk

1 el gesnipperde sjalot

1 el geplet hﬂrz.z’gekookt i

1 ¢l azijn

DUROC B
D'OLIVES ¥ £ FWap= e Soge. || 1 R

BEREIDING:

De kroket maak je best een dag voordlen Gxet hct ;:: :
water bij de wangen, voeg de groenten bij en bscng
aan de kook. Laat het geheel anderhalf uur ru?tlg 3 ‘: : j‘ '~ % -,5‘%.

‘trt.L

pruttelen tot de wangetjes mooi gaar zijn. Laatuhct e
vlees in de bouillon afkoelen. Haal dan dewangm
uit en trek ze los in draadjes. Ga er everrdoor met
cen mes om nog wat fijner te halcken. Smclt de botcr
in een por tot hij schuime. Haal de pot Van het vu'uh ;
en voeg de bloem toe. Zet tcrug op het vuur en r_per =

goed zodat de bloem wat kan drogen Vocg S dl van o5,

]
)

de bouillon toe en' roet alles m001 glad %‘
Week de blaad}es gelatmc 10 mmuﬁen 111 wgtcr e

lonsaus. Voeg hierbij ook de wangen en mﬁng aﬂcs
mooi door elkaar. Kruid of et peper en z'but
Leg plasticfolic onderaan een ovenschaal en sch!k
hierin de vulling. Strijk mooi glad en leg bovenop -
ook nog een vel plastlcfohc Laat 1 nacht opstljv-en. b
in de koelkast. Draai de vullmg inde gewenste_\_fomq :

en wentel ze eerst in de bloem, dan door de losge—'._" P
klopte eiererf en tot slot in het pancermeel,
Verwarm de friteuse op 180°. Meng de mayonalsc
met de gesnipperde bieslook, pete_:rseh_e, kappers,
dragor_l, augurk, sjalot; het ei en azijn. Roer goed om
en kruid met peper en'zout. Bak de kfo.l{.et.gcn mooi
goudbruin en serveer ze met de ver.s,e tArtadrsaus.
Wetk eventueel af met wat gcfrltuurdc,pctersehc

-1|.-.



Mini pizza met traag gegaard buikspek,
salade vanrode biet, rabarber en geitenkaas

1 ) Varkenskop met radicchio en appel

Garpaccio van varkensmignonette,
Juurdesemtoast, mosterdsaus en mosterdsalade

'lh

Gannelloni van varkensribbetjes,
groene selder en jus van bospaddenstoelen

I
1 F ” l::. rII ) } H
[t |h“ﬂ IH;_| 1 :‘Urﬂ AL
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Mini pizza met traag gegaard
buikspek, salade van rode Diet,
rabarber en geitenkaas

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

2 pizzabodems

4 sneden traag gegaard Duroc d’Olives

buskspek I|
100 gram rabarbercompore BEREIDING:

150 gram verse geitenkaas ,

Verwarm de oven op180°c.
100 gram gekookte rode biet | % P

'Rol het deeg open cri: snijd 4 ronde
1 botje rode bietschenten . pizzabodems uit.

1 d{ Duroc d’Oljves olijfolie I

e (|

Besmeer het deeg met de compote van

| rabarber. Snijd‘de rode biet in kleine
blokjes en sch_ik;ﬁéihierover.

Leg er de geitenkaas op en schik er tot slot
stukken van het traag gegaard buikspek
op. Bak de pizza in'8 minuten krokant.
Haal de pizza uit de oven, overgiet hem
met een flinke scheut olijfolie en werk af
met de scheuten van de rode biet.

4D
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Varkenskop
met radicchio en appel

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

400 gram Duroc d’Olives varkenskop in

dikke sneden ,
2 radicchio’s
'1 jonagold appel BEREIDING: \
ks s Snijd de varkenskop in blokjes van
50 gram mayonaise 2 x 2 cm. Schik ze rondom een bord.
1 gekookse rode bick Snijd de radicchio’s in d_e }engte in fijne
; reepjes en schik ze tussen de kopblokjes.
1 bakje appelbloesem Snijd de appel en de rode biet in schijfjes
pezo . en steek hiervan rondellen uit.
1 el Disroc W Olivbs Al i Schllk dfc ook tussen de kopblokjes en de
- radicchio. : _
1 el balsamicoazijn ' Voeg de appelazijn bij de mayonaise en

roer goed om. Zet rondom wat puntjes
mayonaise. i
Druppel wat olie en balsamico over het

geheel en werk af met wat appelbloesem.

< | 5

DUROC
D'OLIVES



. ¥

carpaccio van varkensmignonette, g %
Tuurdesemtoast, mosterdsaus -~ -
on mosterdsalade V7 4

. RN 8o L S
INGREDIENTEN (4 PERSONEN): BEREIDING: | i .|!: I '
400 gram Duroc d Olives varkensmignonette Verwarm de oven op 150°. Bak h\e.t vlees
7 D e Ol rondom in gebruinde boter tot het overal
dichtgeschroeid is. Overgiet het met wat
100 gram boter olie en plaats het 30 minuten in de hete
1 zuurdesembrood oven, Draai het vlees na het uithalen om (i
100 b en laat het 20 minuten afkoelen. f all 15]2 Hl: '|I
Snijd hetj: zuurdesembrood in grote T I! | ' lliiil r ! }
75 gram graanmosterd croutons, meng er wat olie onder, kruid | | | [' . \ :
1 el Griekse yoghurt met peper en zout en bak ze 6 minuten .-E'|i':|i: ilzi’ " '
goudbruin. :t . |[| | il i[l
] Meng intussen de mayonaise met de Ll Il “1”. i |
Sfleur de sel mosterd en de Griekse yoghurt. 'I:.I it II|I | I. !
100 s ool Kruid het geheel goed af met {Iiink wat vt el H 14
peper. s ’ | H ll i||
Was de mosterdsalade en zet ze opzij. 1o
Snijd nu het vlees in dunne plakjes en {ME | ! i il j
schik het op een bord. i) |I .
Kruid met wat peper en fleur de sel. (I
Overgiet rijkelijk met de mosterdsaus. | {H
Schik nu rondom de mosterdsalade en |
werk af met de verse croutons.

N d
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Gannelloni van VﬂkaI]Sfil]l]BUBS,
groene selder en Jus van
bospaddenstoelen

INGREDIENTEN (4 PERSONEN):

2 latten Duroc d’Olives ribben

BEREIDING:

Verwarm de oven op 130°. Smeer de ribben in met

1 liter water

wat olie en kruid ze met peper en zout. Gaar ze 2 uur

500 gram soepgroenten. -

in de oven. Haal ze eruit en schik ze in een kookpot.
Giet het water erbij en voeg de soepgroenten toe.

pezo

Laat het geheel nog 30 minuten rustig pruttelen.

1 groene selder

Haal de ribben voorzichtig uit en laat de rest van de
bouillon inkoken tot sausdikte. Haal het vlees van de

4 verse lasagnevellen

ribben en trek het in draadjes. Voeg het bij de inge-

2 sjalotten

kookte saus en kruid het af met peper en zout.

1 teentje look

Leg de lasagnevellen open, schik hierin het vlees en
rol het geheel mooi strak op. Overgiet met wat olijf-

500 gram baspaddemtaele,é s

olic en plaats in een ovenschaal. Dek af met plasticfo-

o 7S lie. Verwarm deé oven op 150°. Stoof de gesnipperde
1 dlroom 44 o VL e G .

P &jalntten met de geplette look. Voeg de bospadden-
1 dl demi-glace 1 ' oy  stocl ' en laat ze mooi bruin bakken. Voeg dan de
50 gram gemalen Phrmezamnse LEATE k‘oorﬁn 3 mfi-'glchc toe en laat 5 minuten rustig

1 botje rucola

;dc: saus fijn in de blender of met een

1 dl Duroc d'Olives oljjfolie

' §ta_:;t€mikcr.

nix Iniﬁdé‘ Q@cﬁs‘cld;r in blokjes en stoof
zc‘ﬁ;el kori,' in wat 'plijf;(')!ie ;zfpdat ze nog wat krokant
blijvc%:maa:.x; jfh%?lréﬁw zijn."lslazits de cannelloni

15 minuten ih de oven tot het vlees opnieuw warm is
binnenin. Schik wat scldcrli_onefcraan. Leg hierop de
cannelloni. Naf)pc;:.r wat van de saus erover en errond.
Werk af met wat gemalen Parmezaan en wat rucola.

<D .
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Varkenshaasje Wellington
met spinazie en kroketten, portosaus

Varkenskroontje met chorizopuree, erwten en rosti
Varkenslapje “zingara”
met gedroogde ham, artisjok en gnocchi
Ribkotelet met knolselderpuree,
farte tatinvan witloof en champignons, uiensaus.




Varkenshaasie Wellingion met -
spinazie en kroketen, portosaus

i
f !
d l o -

LK,
x i e S
INGREDIENTEN (4 PERS.): BEREIDING: A A, i :
: AR e - [
2 grote vellen bladerdeeg Verwarm de oven op* 189 Stoof de uien rustlg in wat

3 Diroe FOlives vaakth xj'es. 'oh)fohe tot ze mooi gekleurd zijn. Blus met de porto en

1 dl Duroc d'Olives olijfolie *

Al en zout. Kruld- het haasje met peper en zout en schroei

laat bl]na volledig inkgken. Voeg dan de demi-glace toe en

Haat opnieuw mkokcn tot sausdikte. Kruid af met peper

; e het toe in de pan met wat olijfolie tot het rondom mooi
12 sneetjes Duroc d’Olives ) ) e RN
gekleurd is. Haal uit de pan en smeer onmiddellijk in met

gedroogde ham de mosterd. Laat afkoelen. Mix de champignons met de

500 gram champignons look en de tijm in de blender tot een fijne duxelle. Bak

]
1 teentje look ze nu in een hete pan met wat olie tot alle water uit de

champignons verdwenen is en de duxelle mooi droog is.

¥ Laar atkocelen. Leg cenyvel plasticfolic open en schik hier-
1 el gedroogde tijm op de gedroogde ham zodf.t de sneetjes elkaar overlappen.
400 gram jonge spinazie Smeer hierop de duxelle en leg er het haasje op. Rol het
geheel nu mooi strak op zodat de ham volledig rond het

24 aardappelkroketten haasje verdeeld is, Laat even opstijven in de ll:oc_lll_kast.
2dlporto ' . Legopnicuw een vel plasticfolie open en schik hietop het

; bladerdeeg. Leg de rollade van'liet haasje erin ‘en rol het
S geheel strak op zodat het deeg mooi rondom de 'rol_lade,lr' ¢
2 dl demi-glace zit. Laat even opstijven in de koclkast. Haal hetuitde ¢
=80 A < . folicen zorg dat de zijkanten goed dicht zijn. Smeer de

rollade in met het eigeel. Plaats ze 20 minuten in deoven, = 1
Haal uit en laat 10 ‘minuten rusten, Was 1ntus§bn de spi-
nazie en stoof ze. in wat olijfolie. Verwarm de fritctise op "-_
180° en bak d& kroketten goudbruin. Schik de spllnazw op .

cen bord. Leg thl’Op cen snede van het haasje. Overglct e

met de saus en werk af met de kroketjes. i

DUROC
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Varkenskroontjemet .

chorizopuree, rwten en rosti -~

INGREDIENTEN (4 PERS.):

600 gram Duroc d Olives

varkenskroontje

1 dl Duroc d’Olives olijfolie r

1 df groentebouillon

4 grote purecaardappelen

2 frietaardappelen

100 gram boter

1 el melk

pezo

10 sneetjes gedroogde chorizo

200 gram verse doperwten

1 el boter

—

BEREIDING: .

Verwarm de o.veh op 180°. Kleur het varkenskroontje

. 8 . .
+ in de pan mooi goudbruin zodat het rondom

dichtgeschréeid is. Overgiet met wat olijfolie en plaats
30 minuten in de oven. Haal het uit en laat 30 minu-
ten rusten. Giet de bouillon in de ovenschaal waarin je
het vlees hebt gebakken en roer alles goed los.

Laat in een pot de jus wat inkoken. 3

Kruid met peper en zout.
Schil de pureeaardappelen en kook ze gaar in gezouten

Kruid af met peper en zout.

Neem de andere 50 gram boter, bak hierin de gesnip-
perde chorizo mooi bruin en voeg die met'de boter toe
aan de puree. Roer goed om. :

Rasp de frietaardappelen en wring ze uit in een
keukenhanddock tot alle vocht eruit is. Verwarm

olijfolie in de pan en schik hierin een dun laagje vande” | :
geraspte aardappelen. Bak ze goudbruin en draaidan

om, zodat de andere zijde ook krokant kan bakken.
Stoof de verse erwten even aan in wat gesmolten b:)t_cf.
Snijd het vlees per beentje in stukken en leghet op &
cen bord. Schik hiernaast wat van de chorizopuree en

garneer de erwten errond. gl I
Werk af met het aardappelréstikoekje en de saus.

"
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. water. Pureer ze en voeg de melk en 50 gram boter toe.
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Varkenslame*““unga'
“metfedroogde, ham
- artisjok en -g_npc_cri

% L3

h Y
. o
V=1 Vb
7%
.r
/
A H

~u

. INGREDIENTEN (4 PERS.) :

4 Duroc }gﬁva varkenslapjes * ;

BERElBII\]G:l y

Kruid de varkenslapJes met peper en zouten

1 kg bloem (om te paneren) ©

wentel ze eerst in de Hﬁem, dani in het eigeel
;

6 eieren (om te paneren)

en tot slot in‘het pancermeel Legeven opzij.

in de koelkast.

1 kg paneermeel of panco

« Verhit wat olijfolie en bak hierin de shiitakes

1 dl Duroc d’Olives ol;'jfolz'e

mooi bruin. Voeg de artlsjokken de toma-
tenblokjes, de gnocchl, d‘eboulllon ende

100 gram verse gnocc/ai

demi-glace toe. Laat het geheel even inkoken

100 gram verse tomatenblokjes

tot de gnocchi gaar zijn.

100 gram shiitakes in sneetjes

Bak nu de varkenslapjes goudbruin en kro-
kant in een diepe pan met flink wat olijfolie.

100 gram gekookte artisjokken

Laat ze even afdruppen op wat keukenpapier

op olie en Jeg ze op een bord. Schik de gedroogde
8 sricblid Durovd Olings e hé.lm ert';ond, samer} metalle groenten uit de
' Yo A fid saus. Giet wat van de saus rondom en werk af
o I : i met de bladpeterselie. : '
1 botje bladpeterselie 3
1 d kippenbouillon - e
A dl demi-glace 3 o & .'___ s (L% .
d 3 - AT 3 i
i ull e
it . A .
By { g
\ I A 5 gt i
i i f
a . ‘ .. r
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pibkotelet met knolgel er‘p‘m
tarte tatin ¥an witloof. *
en champignans, viensaus, -

.. Lol (A
-“ . 2 B
INGREDIENTEN (4 PERS.):" " i BEREIDING: : 1'\:.‘1;
4 Duroc d Olzz}bes rzb/eoteletz‘en SR : Schil de knolselder, snijd ze in s'tdl%kcn en
1.dl Duroc 8 Olives olighlic 8 ) kook ze beetga-a.r in gezouten water.
‘y Giet af en pureer samen met wat boter ende
100 gram boter . melk. Kruid af met peper en zout TR
1 Enolselder . "1 Stoofde uien rustig totze voﬂedlg
. gekarameliseerd zq_n Vocg dan de rodc w1)n C
pezo
en de demi-glace crbg en laat inkoken t }ot
1dlmelk - sausdikte. Kruid af met peper en zout. ,
1 vel bladerdeeg : & Verwarm de oven op 180°. Smjd 'hct w1t109f

ﬁJn en stoof het rustlg in wat boter

8 stronsgy witloaf Kruid met peper en zout en 'stdqf vérdcr

hct mooi gckaramehsecrd is. Leg'ccf‘g#
bladcrdccg open, prik er gatgn in‘metieen

4 ajuinen

.3

400 gram boschampignons naar keuze

.. vork om het rijzen te vermljden en smee?""' 4

1 dl rode wijn 147 ] hierop het gcstoofde w1t100f Bak IZrmmu- -" A3
3 dl demi-glace . ten in de oven. Smjd‘mde gcwcnsu;-vo-fm ¢ .I'. :
iBalails ribkoreletten langsibclde kanten 34 A '
: s : goudqum en laat ze even rusten, - ol LA i,
N W Bak intussen de‘champignons in hctt olie.- :: {'~ LT I,".

A Schik de kotelet op een bord. ch hrerml'fd \ L
. de champignons, de puree en de tarte tatin.’ :

Nappeer het viees met - de uiensaus;
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puroc d’0lives
IS een Belgisch
kwaliteitslabel
van lekker,
mals en sappig
varkensviees.

Het culinaire genot van ons eindproduct is voor ons een belangrijk
streven. Maar er is meer. Via ons productproces dragen wij een gega-

randeerde voedselveiligheid, een optimaal dierenwelzijn en het strikt

naleven van de huidige milieunormen hoog in het vaandel.

VAKMANSCHAP

Duroc d’Olives is een familiale boerderij
met eigen, vaste medewerkers. Hierdoor
kunnen we ook investeren in een goede
opleiding en achtergrondkennis van onze
medewerkers. Zo denkt iedereen mee aan
de kwaliteit en het welzijn van onze dieren.
We willen bezockers en consumenten graag
informeren over onze visie en onze Duroc
d’Olives varkens. Daarom hebben we naast
ons bedrijf een aantrekkelijke loopweide
voorzien. Fietsers, wandelaars en bezockers
kunnen in een groene omgeving verpozen,
onze Duroc d’Olives varkens bekijken en

informatie vragen.

VLEES VOO

Duroc d’Olives kiest ervoor met ambach-
telijke slagers te werken in plaats van wa-
renhuizen. We vinden dat jouw lokale sla-
ger de best geplaatste vakman is om je een
lekker, kwaliteitsvol en smakelijk stukje
Duroc d’Olives aan te bieden. Alle Duroc
d’Olives varkens zijn traceerbaar via de Du-

roc d’Olives brandstempel op het vlees.
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