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‘Hénaftt

RESTAURATION

RILLETTES DE PORC ROULEAU A TRANCHER 1KG

La marque Hénaff lance aujourd’hui plusieurs références plébiscitées
par les consommateurs au format rouleau a trancher 1kg.
Une gamme spécialement pensée pour les professionnels de la restauration,
un format facile a portionner pour une utilisation simplifiée et des usages créatifs.

Ce que le format rouleau vous apporte

UN FORMAT SPECIALEMENT CONCU
POUR UN USAGE PROFESSIONNEL

Une manipulation simplifiée

Une optimisation de la gestion des déchets

4 recettes pour varier les usages

Une tranche ronde originale pour des usages créatifs

LA CAUTION HENAFF EN PLUS :
La sélection rigoureuse des meilleurs ingrédients
La priorité donnée a lapprovisionnement local
Le go(t unique Hénaff
Le savoir-faire centenaire Hénaff

Comment le servir dans mon restaurant ?

Rostoundbion colockive

Entrée froide : 1 ou 2 tranches dans l'assiette avec une
petite salade d’accompagnement et du pain

5

Sandwich gourmand : A tartiner généreusement en
travaillant la matiére pour faire ressortir les fibres des
rillettes, effet gourmand garanti !

R ostaundbion cllackive

Des rillettes de porc de qualité

Une recette 100% pur porc 3
Fabriquées avec du porc francais issu de la filiere _('-féé‘ug/'
Du porc, du sel, des épices et c'est tout ! ==

De belles fibres de viande

Une texture fondante en bouche

Bien plus que des rillettes a savourer avec du pain,

elles se tranchent, elles se découpent, et saccommodent
de mille facons

La praticité en plus

Possibilité de présentation a tartiner ou en tranche
Convient a un large public et univers de consommation
(Cantine, Ehpad, traiteur événementiel, snacking,
brasserie et restauration commerciale)

t]ua/s /Fv%/mjool
Planche de charcuterie a partager : Présenter en petit
pot et accompagner d'une tranche de 2/3cm

d'épaisseur de Paté Hénaff, un saucisson Hénaff et le
tour est joué !

MMM cmwmmanz

Produits élaborés par Jean Hénaff SAS - 29710 Pouldreuzic

Contact : 02 98 51 53 53 - che@henaff.fr
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‘Hénatt

RESTAURATION

RILLETTES DE POULET ROULEAU A TRANCHER 1KG

La marque Hénaff lance aujourd’hui 6 références plébiscitées
par les consommateurs au format rouleau 1kg.
Une gamme spécialement pensée pour les professionnels de la restauration,
un format facile a portionner pour une utilisation simplifiée et des usages créatifs.

Ce que le format rouleau vous apporte Des rillettes de poulet de qualité

UN FORMAT SPECIALEMENT CONCU Une recette 100% volaille

POUR UN USAGE PROFESSIONNEL De belles fibres de viande
Facile a portionner Une texture fondante en bouche
Une DLUO longue Bien plus que des rillettes a savourer avec du pain,
Une manipulation simplifiée elles se tranchent, elles se découpent, elles se taillent,
Une optimisation de la gestion des déchets et s'laccommodent de mille fagons

6 recettes pour varier les plaisirs

Une tranche ronde originale pour des usages créatifs -
) La praticité en plus
LA CAUTION HENAFF EN PLUS :

La sélection rigoureuse des meilleurs ingrédients Facile a trancher / Bonne tenue des tranches

La priorité donnée a l'approvisionnement local Possibilité de tranchage jusqu’au mm

Le godt unique Hénaff Possibilité de présentation a tartiner ou en tranche
Le savoir-faire centenaire Hénaff Convient a un large public et univers de consommation

(Cantine, Ehpad, traiteur événementiel, snacking,
brasserie et restauration commerciale)

Comment le servir dans mon restaurant ?

Rm‘mwﬁw ooWufwm Efws /FWOJNIL |

Entrée froide : 1 ou 2 tranches dans lassiette avec une Planche de charcuterie a partager : Présenter en petit

petite salade d'accompagnement et du pain pot et accompagner d’une tranche de 2/3cm

S ) d'épaisseur de Paté Hénaff, un saucisson Hénaff et le
tour est joué !

Sandwich gourmand : A tartiner généreusement en
travaillant la matiére pour faire ressortir les fibres des
rillettes, effet gourmand garanti!

RMWLW 0 we Ra/sbw/\afww wmmmwﬁz

y
iy

Produits élaborés par Jean Hénaff SAS - 29710 Pouldreuzic

Contact : 02 98 51 53 53 - che@henaff.fr




‘Hénafft

RESTAURATION

RILLETTES DE POULET ROULEAU A TRANCHER 1KG
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‘Hénatft

RESTAURATION

RILLETTES DE PORC ROULEAU A TRANCHER 1KG

Slide TW

En petits morceaux pour une texture meelleuse et un bon
go(it frais, poivré comme il faut dans une salade

/

OALUS

Pour farcir vos tomates, champignons

Conditionnement

PCB cartonde 5
POIDS BRUT KG 53
GTIN 3537580707 199

Recommandations d'usages

Détachez une des agrafes au couteau et pelez
lemballage

Préférez un tranchage au couteau pour un meilleur
rendu visuel

A servir en petit pot ou en déme

<. .7
\LE P@RC/
FRANCAIS

—~

b

A utiliser comme condiment pour
un burger original

Quadlité / tracabilité

Viande de porc* (90%), gras de porc*,
sel de mer, épice

*QOrigine France

Boyau non consommable

Liste des ingrédients

Mentions particulieres Pur porc

Température de stockage conseillée : <8° C
Aprés ouverture, a conserver sous film entre
0°C et 4°C et a consommer sous 48 heures

Conservation

DLUO 3 mois

Valeurs nutritionnelles moyennes

Pour 100g (valeurs indicatives)

Energie 1721 kJ / 416 kcal
Matieres grasses 38g
dont acides gras 149
Glucides 059
dont sucres <0,59
Protéines 189
Sel 19

Oméga 3 pour100g:1.1g

Produits élaborés par Jean Hénaff SAS - 29710 Pouldreuzic

Contact : 02 98 51 53 53 - che@henaff.fr




RESTAURATION

PETITES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

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

Saucisses Hénaff
épicée 55g x24

IDEES RECETTES

Saucisses Hénaff Saucisses Hénaff Saucisses Hénaff
nature 559 x24 herbes 55g x24 oignon 55g x24

Pennes aux Saucisses Hénaff et Iégumes du soleil

Pour 4 personnes :
Préparation : 30 min

Cuisson : 20 min

* 8 Saucisses Fraiches 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 cuilleres a soupe d’huile d'olive

1. Dans une poéle chaude préalablement huilée, faire cuire les

petits oignons coupés en nes rondelles et les feuilles de basilic.

2. Ajouter ensuite le reste des légumes coupés en petits dés.

Saler, poivrer et laisser cuire a feu vif.

3. Dans une autre poéle ,Faire cuire les saucisses coupées en

morceaux pendant 20 min.

4. Mélanger légumes et saucisses et ajouter les feuilles d’épinards

décongelées.

5. Faire cuire les penne selon indications et ajoutera la préparation.
C'est prét !

Ragolt de Saucisses Hénaff aux légumes primeurs
Pour 4 personnes : 1. Oter les feuilles externes du chou et les émincer en nes laniéres.

Préparation : 25 min 2. Les faire blanchir 2 min max dans un bain d’eau bouillante

Cuisson : 60 min légerement salée. Répéter cette opération une fois sans oublier de

* 6 Saucisses Fraiches Hénaff changer I'eau.
* 300g de riz . . . N .
3. Dans un fait tout, cuire les saucisses a feu doux et I'oignon et

* 1/2 chou vert ) ) ) } ] ]
« 1 oignon faire revenir le tout. Ajouter un peu d’huile d'olive. Nacrer le riz
« 80g de beurre dans ce mélange.
« 100g de parmesan S . )

. 4. Sortir puis couper les saucisses en petits morceaux.
« 1 verre de vin blanc
« 1L de bouillon de légumes 5. Mouiller le riz avec le vin blanc, laisser évaporer, puis ajouter le
» de 'huile d'olive chou et le bouillon et poursuivre la cuisson.

6. Quelques minutes avant la n de la cuisson, mettre le reste du
beurre et le parmesan rapé.
Cest prét!

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com
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RESTAURATION

PETITES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

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

Les garanties Hénaff :
Membre de Produit en Bretagne
Sans colorant - Sans conservateur

Avec lets et jambon - Porc Breton

Conservation : A conserver & une température de 0°C & 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours

Déclaration Saucisse nature Saucisse aux Saucisse aux Saucisse épicées
nutritionnelle oignons herbes (épices douces)

pour 100g

Références produns

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com
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RESTAURATION

GROSSES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

Hénaff vous propose une gamme de saucisses résolument premium,
a la fois savoureuses et équilibrées. Des recettes uniques pour lesquelles

nous utilisons tous les morceaux nobles du porc
lets mignons ! Et avec ¢ca ? Du sel de mer, du poivre et rien d'autre.

es

comme les jambons et

Saucisses Hénaff
nature 100g x16

IDEES RECETTES
La rougail Hénaff

Pour 4 personnes :
Préparation : 15 min

Cuisson : 40 min

* 4 grosses saucisses Hénaff de 1259
* 1.5 kg de tomates

* 3 oignons

* 6 Gousses d'ail hachées

* du sucre cassonade roux

» piment de Cayennee 50 g d'épinards
« persil haché

* %5 botte de ciboulette

Saucisses Hénaff
NS ,-=T12g x12

Saucisses Hénaff
oignons 1259 x24

1. Passer les tomates a I'eau frémissante, les éplucher et les
épépiner. Finir par les concasser les a n d'obtenir un coulis. Faire
revenir au beurre % sel vos oignons ciselés a feu moyen.
2. Ajouter le coulis réalisé et une cuillére a café de sucre de
cassonade roux.
3. Terminer par une pointe de piment de Cayenne et 2 cuilleres a
soupe de persil haché.
4. Laisser cuire a feu doux 30 mn mi-couvert.
5. Préparer les saucisses en les passant a la poéele 10 mn en les
retournant régulierement.
6. Ajouter les saucisses Hénaff a la préparation et faire réduire un
peu a découvert.

C'est prét !

La galette saucisse Hénaff

Pour 1 personne :

Préparation : 1 min

Cuisson : 20 min Attention ne la percer pas.

« 1 galette de blé noir achetée toute
faite en créperie
« 1 grosse saucisse Hénaff nature 125g

2. Rouler votre galette autour de la saucisse
3. Pour les plus gourmands ajouter des sauces
C’est prét !

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE

02 98 51 53 53 - www.henaff.com

Saucisses Hénaff

nature 1259 x12

1. Faire cuire une grosse saucisse dans une poéle anti-adhésive, en
la passant a la poéele 10 min tout en la retournant régulierement.



‘Hénatt

RESTAURATION

GROSSES SAUCISSES FRAICHES HENAFF

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

Les garanties Hénaff :
Membre de Produit en Bretagne
Sans colorant - Sans conservateur

Avec lets et jambon - Porc Breton

Conservation : A conserver a une température de 0°C a 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours.

Déclaration Saucisse nature Saucisse aux oignons | Saucisse fumées au
nutritionnelle bois de Hétre

pour 100g

Références produns

S et e

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com
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RESTAURATION

PALETS ET HACHES DE PORC FRAIS NATURE HENAFF

Hénaff vous propose une gamme de palets et hachés de porc, a la fois savoureux
et équilibrés. Une recette unique pour laquelle n ous utilisons tous les morceaux
nobles du porc : comme les jambons et les lets mignons ! Et avec ¢a ? Du sel de

mer, du poivre et rien d’autre . Pour un moelleux et un godt subtil qui plaisent
particulierement aux enfants.

IDEES RECETTES

¥el-K="N5CE
EKS5-"gNT

Haché Hénaff fagon créole

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

» 1 Haché Hénaff
« 1 petit ananas Victoria

« 2 cuilleres a soupe de marmelade

de tomates

¢ 1 demi baton de citronnelle

« 1 oignon blanc
« 1 petite tomate & rotir
« 1 gousse d'ail écrasée

m»

- O.-0U , ="N5Ea="

EKS5-7qll

1. Piquer la tomate avec la gousse d’ail écrasée. Cuire au four 10

minutes thermostat 5.

2. Eplucher 'ananas et le pocher dans un sirop trés léger (250 g de
sucre et 1 litre d’eau) pendant 5 minutes puis égoutter.
3. Rétir en cocotte I'ananas avec une noix de beurre, puis rajouter

un let de sirop. Rotir sur tous les cotés.

4. Piguer de part en part le steak haché avec un baton de

citronnelle fendu en deux.

5. Poéler le steak haché pour une cuisson a point sans retirer le

baton de citronnelle.
6. Servir chaud avec la marmelade de tomates, la tomate con te,
I'oignon blanc et 'ananas roti.

C'est prét !

Hachés Hénaff et sa fondue de Iégumes au pistou de parmesan

Pour 1 personne :
Préparation : 20 min

Cuisson : 35 min

» 1 Haché Hénalff

« 1509 de haricots verts
* 1 courgette

« 1 pomme de terre
1 tomate

« all

« 20g de parmesan
* bouquet de basilic
1 oeuf

huile d'olive

1. Faire blanchir les haricots verts dans I'eau bouillante puis les
couper en deux.
2. Peler et tailler 1 courgette et 1 pomme de terre en dés.
3. Couper la tomate en petits morceaux.
4. Faire revenir les légumes dans une cocotte avec une cuillérée a
soupe d’huile d'olive.
5. Saler, poivrer, ajouter 0,5 | d’eau et laisser cuire 45 min a feu
doux.
6. Mixer I'ail pelé, 20 g de parmesan et le bouquet de basilic. Ajou-
ter un jaune d’ oeuf et 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive et remuer.
Verser ce mélange dans la cocotte.
7. Poéler le steak haché pour une cuisson a point

Cest prét!

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE

02 98 51 53 53 - www.henaff.com
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RESTAURATION

PALETS ET HACHES DE PORC FRAIS NATURE HENAFF

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

Les garanties Hénaff :
Membre de Produit en Bretagne
Sans colorant - Sans conservateur

Avec lets et jambon - Porc Breton

Conservation : A conserver a une température de 0°C a 4°C maximum. Garantie livraison DLC : 9 jours.

Palets frais nature Hachés frais nature

Déclaration
nutritionnelle
pour 100g

Références prodwts

JEAN HENAFF SAS - 29700 POULDREUZIC - FRANCE
02 98 51 53 53 - www.henaff.com



