












Pennes aux Saucisses Hénaff et légumes du soleil

JEAN HÉNAFF SAS – 29710 POULDREUZIC – FINISTÈRE – FRANCE – 02 90 41 20 30 – www.henaff.fr

PETITES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

Ragoût de Saucisses Hénaff aux légumes primeurs
Pour 4 personnes :
Préparation : 15 min
Cuisson : 60 min 

• 8 Saucisses Fraîches Hénaff
• 2 échalotes
• 4 pommes de terre
• 500 g de petits pois
• 1 gousse d’ail
• 1 bouquet garni
• 2 carottes
• 50 g de beurre
• ½ bouillon cube
• 1 cuillère à café de moutarde

Idées recettes 

Pour 4 personnes :
Préparation : 30 min
Cuisson : 20 min 

• 8 Saucisses Fraîches Hénaff
• 10  petits oignons primeurs frais
• 250 g de pennes 
• 1 poivron jaune
• 1 poivron rouge
• 1 courgette
• 50 g d’épinards
• Quelques feuilles de basilic frais
• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive

• Dans une poêle chaude préalablement huilée, 
faire cuire les petits oignons coupés en fines 
rondelles et les feuilles de basilic. 

• Ajouter ensuite le reste des légumes coupés en 
petits dés. Saler, poivrer et laisser cuire à feu vif.

• Dans une autre poêle ,Faire cuire les saucisses 
coupées en morceaux pendant 20 min.

• Mélanger légumes et saucisses et ajouter les 
feuilles d’épinards décongelées.

• Faire cuire les penne selon indications et ajouter 
à la préparation.

C’est prêt !

• Faire dorer les échalotes et les carottes dans le 
beurre.

• Ajouter les pommes de terre coupées en quartiers, 
faire dorer environ 5 min, puis les saucisses 
coupées en morceaux et la moutarde.

• Mélanger, recouvrir le tout d’un verre d’au dans 
lequel vous aurez dilué le bouillon cube. Ajouter 
l’ail et le bouquet garni.

• Laisser mijoter 45 min.
• Saler et poivrer à votre convenance.

C’est prêt !Retrouvez toutes nos recettes sur 

www.henaff.fr

Hénaff vous propose une gamme de saucisses résolument premium, à la fois savoureuses et équilibrées. 
Des recettes uniques pour lesquelles nous utilisons tous les morceaux nobles du porc : comme les jambons 
et les filets mignons ! Et avec ça ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre.

Saucisses 
Hénaff nature 

55g

X 24

Saucisses 
Hénaff aux 

oignons 55g

X 24

Saucisses 
Hénaff aux 
herbes 55 g

X 24

Saucisses Hénaff
épicée

(Épices douces)
55g

X 24



PETITES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

Références produits

Déclaration 
nutritionnelle  pour 
100g

Saucisses nature
Saucisses aux

oignons
Saucisses aux 

herbes
Saucisses épicées
(Épices douces)

Energie
1002 kJ / 241 kcal 910 kJ / 219 kcal 1019 kJ / 246 kcal 968 kJ /233 kcal  

Matières grasses 19 g 17 g 20 g 19 g

Dont acides gras 
saturés

6 g 7 g 7,8 g 9 g

Glucides 0,6 g 1,5 g <0,5 g 0,6 g

Dont sucres <0,5 g 1,3 g <0,5 g 0,6 g

Protéines 17 g 15 g 16g 15 g

Sel 1,5 g 1,5 g 1,5 g 1,5 g

Liste des ingrédients :

Saucisses nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre.

Saucisses aux oignons : Viande de porc (86%) dont jambon (20%), oignon (8%), sel de 

mer, poivre.

Saucisses aux herbes : Viande de porc (93%) dont jambon (20%), sel de mer, épices,

herbes de Provence (0.2%).

Saucisses épicées : Viande de porc (86 %) dont jambon (20 %), tomate, sel de mer, épices.

Conservation : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum Garantie livraison DLC : 9
jours

Les garanties Hénaff :

Membre de Produit en Bretagne - Sans colorant – Sans conservateur

Avec filets et jambons – Porc breton

GTIN13 Libellé Poids net
LxPxH

(mm) [colis]
PCB

3 537 580 801 330 Petites Saucisses fraîches Nature 55g x24 1330g 391x283x110 2

3 537 580 801 354 Petites Saucisses fraîches aux Oignons 55g x24 1330g 391x283x110 2

3 537 580 801 347 Petites Saucisses fraîches aux Herbes 55g x24 1330g 391x283x110 2

3 537 580 801 385 Petites Saucisses fraîches Épicées 55g x24 1330g 391x283x110 2
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Mijotée de saucisses Hénaff

Saucisses Hénaff aux lentilles vertes
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GROSSES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

Pour 4 personnes :
Préparation: 10 min
Cuisson : 45 min

• 4 grosses Saucisses Fraîches 
Hénaff

• 250 g de lentilles vertes
• Petits oignons blancs
• 100 g de lardons fumés
• 1 carotte
• 1 bouquet garni

Idées recettes

Pour 4 personnes :
Préparation: 15 min
Cuisson : 40 min

• 4 grosses Saucisses Fraîches 
Hénaff

• 150 g de champignons de Paris
• 1 oignon
• Sel et poivre
• 150 g de carottes
• 300 g de pulpe de tomate
• Huile de colza

• Nettoyer et saler les champignons.
• Faire revenir les saucisses Hénaff dans une poêle bien 

chaude pendant 15 minutes sans les percer. Bien les 
retourner régulièrement. Réserver.

• Faire revenir l'oignon, les carottes et les champignons à 
l'huile pendant 5 minutes. Couper les saucisses en 
rondelles et les mettre dans une sauteuse avec la pulpe de 
tomate.

• Saler et poivrer.
• Faire mijoter 5 minutes à couvert.
• Transvaser les légumes dans la sauteuse avec les saucisses 

et poursuivre avec le jus de cuisson, toujours à couvert 
pendant 10 minutes.

C’est prêt !

• Peler les carottes et les couper 
en fines lamelles, peler l'oignon 
et le trancher.

• Faire  cuire les saucisses , le bouquet garni et la carotte 
coupée en rondelles dans 1,5 litre d’eau froide à gros 
bouillons pendant 15 à 20 mn. 

• Faire revenir les lardons dans une poêle.
• Ajouter les lardons, les oignons blancs et les lentilles dans le 

faitout des saucisses.
• Inutile de saler, les lardons le feront.
• Couvrir et faire cuire le tout à feu doux de 20 à 25 mn. 
• Égoutter, retirer le bouquet garni, disposer sur un plat avec 

un peu de persil haché 
C’est prêt !Retrouvez toutes nos recettes sur 

www.henaff.fr

Hénaff vous propose une gamme de saucisses résolument premium, à la fois savoureuses et équilibrées. 
Des recettes uniques pour lesquelles nous utilisons tous les morceaux nobles du porc : comme les jambons 
et les filets mignons ! Et avec ça ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre.

Saucisses 
Hénaff nature 

125g
X 12

Saucisses 
Hénaff aux 

oignons 125g
X 12

Saucisses 
Hénaff nature 

100g
X 16

Saucisses 
Hénaff fumées 

112g
X 12



GROSSES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

Référence produit

Déclaration nutritionnelle  pour 100g

Saucisses nature
Saucisses aux

oignons
Saucisses fumées 
au bois de Hêtre

Energie 1002 kJ / 241 kcal 910 kJ / 219 kcal 1203 kJ / 290 kcal

Matières grasses 19 g 17 g 24 g

Dont acides gras saturés 6 g 7 g 9 g

Glucides 0,6 g 1,5 g <0,5 g

Dont sucres <0,5 g 1,3 g <0,5 g

Protéines 17 g 15 g 18 g

Sel 1,5 g 1,5 g 1,7 g

Liste des ingrédients :

Saucisses nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre.

Saucisses aux oignons : Viande de porc (86%) dont jambon (20%), oignon (8%), sel de mer, 

poivre.

Saucisses fumées au bois de Hêtre : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, 

poivre.

GTIN13 Libellé
Poids 
net

LxPxH
(mm) [colis]

PCB

3 537 580 801 392 Grosses Saucisses fraîches nature 100g x16 1600g 391x283x110 2

3 537 580 801 361 Grosses Saucisses fraîches nature 125g  x12 1500g 391x283x110 2

3 537 580 801 378
Grosses Saucisses fraîches aux Oignons 
125g  x12

1500g 391x283x110 2

3 537 580 801 408
Grosses Saucisses fumées au bois de Hêtre  
112g x12

1350g 391x283x110 2

Les garanties Hénaff :

Membre de Produit en Bretagne - Sans colorant – Sans conservateur

Avec filets et jambons – Porc breton – Garantie Pur Porc

Conservation : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum Garantie livraison DLC : 9 jours
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Haché Hénaff Façon Créole

PALETS ET HACHES DE PORC FRAIS NATURE HENAFF

Idées recettes

Hénaff vous propose une gamme de palets et hachés de porc, à la fois savoureux et équilibrés. 
Une recette unique pour laquelle nous utilisons tous les morceaux nobles du porc : comme les 
jambons et les filets mignons ! Et avec ça ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre. Pour un 
moelleux et un goût subtil qui plaisent particulièrement aux enfants.

Haché Hénaff et sa fondue de légumes au pistou et parmesan

JEAN HÉNAFF SAS – 29710 POULDREUZIC – FINISTÈRE – FRANCE – 02 90 41 20 30 – www.henaff.fr

• 1 Haché Hénaff
• 150g de haricots verts
• 1 courgette
• 1 pomme de terre
• 1 tomate
• De l'ail
• 20g de parmesan
• Un bouquet de basilic
• 1 oeuf
• De l'huile d'olive

Pour 1 personne :
Préparation : 20 min
Cuisson : 35 min 
• 1 Haché Hénaff
• 1 petit ananas Victoria
• 2 cuillères à soupe de marmelade 

de tomates
• 1 demi bâton de citronnelle
• 1 oignon blanc
• 1 petite tomate à rôtir
• 1 gousse d’ail écrasée

• Eplucher l’ananas et le pocher dans un sirop très léger 
(250 g de sucre et 1 litre d’eau) pendant 5 minutes puis 
égoutter.

• Rôtir en cocotte l’ananas avec une noix de beurre, puis 
rajouter un filet de sirop. Rôtir sur tous les côtés. 

• Piquer de part en part le steak haché avec un bâton de 
citronnelle fendu en deux. 

• Poêler le steak haché pour une cuisson à point sans 
retirer le bâton de citronnelle. 

• Servir chaud avec la marmelade de tomates, la tomate 
confite, l’oignon blanc et l’ananas rôti.

C’est prêt !
• Piquer la  tomate avec la gousse 

d’ail écrasée. Cuire au four  10 
minutes thermostat 5. 

Pour 1 personne :
Préparation : 20 min
Cuisson : 35 min 

• Faire blanchir les haricots verts dans l’eau bouillante puis 
les couper en deux.

• Peler et tailler 1 courgette et 1 pomme de terre en dés. 
• Couper la tomate en petits morceaux. 
• Faire revenir les légumes dans une cocotte avec une 

cuillérée à soupe d’huile d’olive. 
• Saler, poivrer, ajouter 0,5 l d’eau et laisser cuire 45 minutes 

à feu doux. 
• Mixer un ail pelé, 20 g de parmesan et un bouquet de 

basilic. Ajouter un jaune d’oeuf et 2 cuillères  à soupe 
d’huile d’olive et remuer à nouveau. Verser ce mélange 
dans la cocotte.

• Poêler le steak haché pour une cuisson à point
C’est prêt !

Palets Hénaff
nature

40g
X 30

Hachés Hénaff
nature
100g
X10



PALETS ET HACHES DE PORC FRAIS NATURE HENAFF

Référence produit

Liste des ingrédients :

Palets de porc frais nature: Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre.

Hachés de porc frais nature : Viande de porc (93 %) dont jambon (20 %), sel de mer, poivre.

GTIN13 Libellé Poids nets
LxPxH

(mm) [colis]
PCB

3 537 580 800 975 Palets  frais  nature  40g x30 1200g 391x283x110 2

3 537 580 801 286 Hachés  frais  nature  100g x10 1000g 391x283x110 2

Conservation : À conserver à une température de 0°C à 4°C maximum Garantie livraison DLC : 9 jours

Les garanties Hénaff :

Membre de Produit en Bretagne - Sans colorant – Sans conservateur

Avec filets et jambons – Porc breton – Garantie Pur Porc

Déclaration nutritionnelle  pour 100g Palets frais nature Hachés frais nature

Energie 1002 kJ / 241 kcal 1002 kJ / 241 kcal 

Matières grasses 19 g 19 g

Dont acides gras saturés 6 g 6 g

Glucides 0,6 g 0,6 g

Dont sucres <0,5 g <0,5 g

Protéines 17 g 17 g
Sel 1,5 g 1,5 g
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