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Chers amoureux de notre terroir,

Vous tenez en main la toute premiere édition du
guide des producteurs et des produits locaux de
Saint-Malo Agglomération. C'est le fruit d'un long
et enthousiasmant travail collectif. Impulsé par
I’'Agglomeération, il existe grace a 51 producteurs
qui font la richesse de notre territoire. Qu’ils soient
maraichers, éleveurs, apiculteurs ou conchyliculteurs,
ils font vivre au quotidien notre terroir nourricier de la
terre et de la mer!

Couvrant I'ensemble des communes de
I’'Agglomération, ce guide a plusieurs vocations :

o \ous faire découvrir les producteurs « a coté de
chez vous », et nouer un premier lien. Cet ouvrage
répond 3 un besoin grandissant de proximité
afin de replacer I'humain au cceur des échanges.
Mettre des visages sur ceux qui nous nourrissent!

« \ous présenter la diversité des produits locaux
qui font notre identité alimentaire.

e \ous guider dans vos prochains achats au
quotidien : localiser le producteur, ses produits et
ses lieux de vente. Une fiche pratique a été rédigée
pour chacun d’entre eux, agrémentée d'un petit
historique de leur entreprise.

Ce guide est un véritable catalogue personnalisé,
colorié et crayonné avec ce charme de nos anciens
cahiers d’écoliers.

Voguez de page en page, entre terre et mer,
d’une ferme 3 une autre, d’'un marché a un
autre. Retrouvez également les calendriers
des saisons etvivez des expériences culinaires
a travers des recettes originales.

Un bel objet en main.. et en ligne, car celui-ci est
accessible depuis le site internet de Saint-Malo
Agglomération ainsi qu’une carte interactive ou
vous pourrez retrouver I'ensemble des producteurs.
Une facon concrete de conforter la réalité du lien
entre notre alimentation et le territoire que nous
fréquentons.

Bonne lecture, belles

dégustation(s)!

bonne(s)

rencontres et

Gilles Lurton Pierre-Yves Mahieu
Président 1¢Vice-Président
de Saint-Malo de Saint-Malo

Agglomération,
Maire de Saint-Malo

Agglomération,
Maire de Cancale

Ce guide s'inscrit dans le cadre du Plan Alimentaire Territorial de Saint-Malo Agglomération, adopté
en 2023, dont la finalité est de permettre a tous les habitants et visiteurs du territoire d’accéder a une
alimentation locale et durable qui contribue a la préservation d’'une agriculture et de filieres nourriciéres,
respectueuses de I'environnement, adaptées aux risques climatiques et économiquement viables.
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Baie du

Mort-Saint-Michel de Saint-Malo Agglomération

Les bons produits

du territoire

Les marchés

Fruits (pages 33, 41, 43, 46, 50)

Jus, vin, cidre, poiré (pages 23, 37, 50)

Légumes et aromates (pages 17, 21, 23, 33, 34, 37,
40, 41, 45, 49, 50)

Miels et produits de la ruche (pages 13, 25, 27, 29, 40)
Poissons et crustacés (pages 11, 12, 21, 39, 44)
Coquillages (pages 11-15, 18, 21, 31, 39, 44, 46, 47)
Algues (pages 41, 43)

Céréales et farines (page 49)

Produits laitiers (pages 23, 25, 26, 49, 53)

Viande bovine (pages 19, 29, 49)

Viande porcine (pages 29, 40, 49)

Volailles et oeufs (pages 21, 26, 33, 37)

Autres (fleurs, confitures, charcuterie, creme fraiche,
beurre...) (pages 23, 25, 26, 33, 46, 53)
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Cancale

Péche : soles, barbues, raies, rougets
barbets, plies, maquereaux, lottes, lieus,
coquilles Saint-Jacques, araignées

Conchyliculture : huitres plates et
creuses de Cancale, naturelles et
triploides, moules de Bouchot AOP du
Mont-Saint-Michel

Apiculture : miels, produits de la ruche

 MARCHE
DIMANCHE

01/05 » 30/09 - gH30—14H

01/10 » 30/0% - 9H-13H

g RUE DE LA MARINE

JEUDI

01/0% » 31/08 -
pLACE DE LV EGLISE
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\
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MARCHE
L
AUx HUITRES

TOUS LES JOURS
9H—-19H
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Armements Tilly

£ Poissons (soles, barbues,
raies, rougets barbets,
araignées, plies, maquereaux),
coquilles Saint-Jacques

Au Pied d’Cheval Au Pied d’Cheval
1% 5 rue de L'huitrier, 35260 Cancale == Huitres creuses de
02 99 89 60 86 / aupiedcheval@orange.fr Cancale (dégustation et
B2 www.restaurant-aupieddcheval fr vente), moules de Bouchot
Facebook Au Pied d’'Cheval Cancale AOP du Mont-Saint-Michel

Q Au Pied d’Cheval est une entreprise ostréicole
familiale qui perpétue depuis quatre genérations la
tradition de la production d’huitres creuses naturelles

de Cancale. Reconnue pour la qualité de ses produits,
I'entreprise propose de déguster ses huitres dans son
restaurant situé a Cancale. \/ous pouvez également les
trouver @ emporter dans différents points de vente sur le
territoire de Saint-Malo Agglomeération.

&% \Vente en direct 7 Vente en magasin

{{Dégustation

SurI’exploitation, du lundi au vendredi 7h - 15h, Cancale /
Dégustation « Au pied d’Cheval », lundi, mardi, vendredi, samedi,
dimanche 9h - 21h (de mi-mars a mi-novembre), Cancale /
Intermarché SUPER, Saint-Malo / Carrefour, Saint-Malo

£ AOP Moules de bouchot

de la baie du Mont-Saint-Michel

Sébastien Tilly

19135260 Cancale

), 06 16 42 55 01 / kat35b@hotmail.fr
B9 Instagram armements_tilly
Facebook Chalutiers Armements TILLY

Q Chez les Tilly, les métiers de la mer sont une affaire de famille.
Seébastien Tilly a acquis son propre bateau et s’est lancé dans

la péche. Sa mere tient la poissonnerie « La Marée du Jour » 3
Cancale, ou elle revend, entre autres, les produits de son fils.
L'entreprise familiale utilise le chalut pour la péche des poissons
et la drague pour les coquilles Saint-Jacques. Jéremy, le frere de
Sébastien, s'occupe de la vente directe et des livraisons. Grace a
leur modele sans intermédiaire, ils offrent des poissons frais, du
pécheur au consommateur.

&% \Vente en direct 7 Vente en magasin %5 Livraison

La cale de Rochebone, vendredi matin a 11h / Poissonnerie La Marée du Jour,
Cancale / Livraisons sur les communes de I'agglomération, commandes par
téléphone

(déqustation uniqguement)
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Johan Toutant

19135260 Cancale
06 64 03 05 30 / chalutierjema@gmail.com
B2 Facebook Chalutier Jema Cancale

Q Johan Toutant a acquis le chalutier Jema pour la péche cotiere.
Depuis 2019, il développe la vente au détail et les livraisons a
domicile. Pour cette partie commercialisation, Sylvain Lecutiez

a rejoint I'équipe depuis 2021. Ensemble, ils vendent poissons

et coquilles Saint-Jacques, péchés au chalut et a la drague, aux
particuliers et restaurateurs. Sillonnant chaque jour la mer entre

la baie de Saint-Brieuc et la baie de Cancale, ils garantissent la
fraicheur des produits. Leur engagement a été réecompense par
'association des maitres restaurateurs, « Les producteurs engages ».

%5 Livraison
Chalutier Jema Livraisons sur commande a passer par téléphone
== Poissons (rougets barbets,
bars, maquereaux, lottes,

lieus, raies, soles...), coquilles
Saint-Jacques

EARL
Huitres Cadiou

Ronan Cadiou £ Huitres creuses
de Cancale

#9113 rue de L'huitrier, 35260 Cancale
@ 07 62 94 94 29 / cadiouronan8@gmail.com
B3 Instagram ®huitrescadiou

Facebook Huitres Cadiou Cancale | w

Q L'EARL Huitres Cadiou est une entreprise familiale dont les
racines remontent a la fin des années 1940. Aprés son grand-pere,
puis son pere, Ronan Cadiou dirige désormais la societé aux cotés
de son fils Gurvan. Ensemble, ils gerent toute la production et la
vente de leurs huitres creuses de Cancale. Leur savoir-faire a été
récompense avec deux medailles remportées au concours genéral
agricole de Paris : I'Or en 2019 et le Bronze en 2022.

&% Vente en direct
SurI’exploitation, du lundi au vendredi 8h30 - 12h et 13h30 - 18h, Cancale




Charles Julien et Estelle Aupée

1% 6 rue des Métiers ZA La Bretonniére, 35260 Cancale
%, 06 8918 43 36 (Charles Julien)

07 60 04 88 91 (Estelle Aupée) / contact@fleurdeciel.fr
5 www.fleurdeciel fr

Q La famille Julien pratique I'apiculture depuis plus d'un siecle.
Pour Charles Julien, la passion pour les abeilles a été transmise
par son pere, lui-méme apiculteur. Originaire de Jonzac en
Charente, Charles Julien s’est installé a Cancale il y a plus de 20
ans, y rapportant ses ruches. Aujourd’hui, elles sont entre 300
et 400 installées sur le territoire de Saint-Malo Agglomération.
Sa belle-fille, Estelle Aupée, I'a rejoint dans cette aventure. Face

Fleur de ciel 3 la demande croissante des clients, ils ont commencé Ia vente
£% Une quinzaine de miels directe de leurs produits. Ils vendent actuellement toute leur
différents, gelée royale, production sous leurs propres marques, dans de nombreux lieux
propolis, pollen et autres de distribution.

produits de la ruche &% Vente en direct {7 Vente en magasin

Sur I'exploitation, du mardi au samedi 10h - 12h30, Cancale
Lieux de vente (information sur demande)

Jean et Katell Gleron Jean d’Cancale
19 20 rue de L’huitrier, == Huitres plates
35260 Cancale et huitres creuses

20299899843/
contact@®jean-d-cancale.com

B2 www.jean-d-cancale.com
Instagram Jean d’Cancale
Facebook Huitres Jean d'Cancale

Q Fondée en 1994 par Jean et Katell Gleron, I'entreprise
Jean d’Cancale est spécialisée dans I'élevage d’huitres
creuses et plates a Cancale. Jean, fils d'ostréiculteur, a
transmis a Katell sa passion pour ce savoir-faire unique.
Profondément attacheés a leur terrair, ils veillent a préserver
les trésors naturels de la région. Ils vendent au marché aux
huitres de Cancale, un lieu emblématique ou se mélent
tradition et authenticite.

&% Vente en direct % Livraison

Marché aux huitres de Cancale, du lundi au vendredi 9h30 - 19h
et le week-end 9h - 19h, Cancale / Livraisons partout en France,
commandes sur le site internet

- 2025
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Jessy Lebourg

1% 3 rue de L'huitrier, 35260 Cancale
@, 06 25 05 29 84 / laperlecancalaise@gmail.com
EE laperlecancalaise.com / Facebook La Perle Cancalaise

Q La Perle Cancalaise, fondée par Jessy Lebourg, est une jeune
entreprise spécialisée dans les huitres creuses naturelles. Jessy
a commence a travailler dans l'ostréiculture en 2013 et a lancé

sa propre entreprise en 2021. Ses parcs sont situés au rocher de
Cancale, ou il cultive des huitres de qualité, reflétant sa passion et
son engagement pour ce meétier.

&% Vente en direct %= Livraison

Sur I'exploitation, du lundi au vendredi 9h - 12h et 14h - 18h (en fonction des
marées), Cancale / Commandes sur le site internet

o Marché de Cancale, le dimanche matin / Marché d’été au camping des Chevrets,
La Perle Cancalaise les mardis a partir de 16h, Saint-Coulomb / Marché d’été a Hirel, les vendredis
.. N d’été a partir de 17h30
== Huitres creuses naturelles

Les Clas

du Large
Yvan Jouanin £ Huitres creuses
4910 rue de L'huitrier, 35260 Cancale naturelles ettriploides
2,02998963260u0660594799/ @

earllesclasdularge(®bbox.fr

Q Les (Clas du Large est une entreprise qu’Yvan Jouanin a montée
seul en 2006. Issu d’une famille de marins et d’ostréiculteurs,

Yvan a grandi sur le port de Cancale, bercé par le monde

de la mer, fasciné par cet univers. Ses parcs a huitres sont
principalement situés a Cancale. Yvan se consacre a la production
d’huitres creuses naturelles, mais aussi triploides pour assurer

une disponibilité d’huitres toute I'année. Préférant la qualité a

la quantité, Yvan se concentre sur une seule activité qu'il sait
maitriser.

&% Vente en direct
SurlI'exploitation, du lundi au vendredi 8h30 - 12h et 14h - 17h30, Cancale

Marché aux huitres de Cancale, du lundi au vendredi 9h30 - 19h
et le week-end 9h - 19h, Cancale




Parcs Saint-Kerber

== Huitres plates
et huitres creuses

Stéphan Alleaume, Francois-Joseph Pichot
et Pierre Pichot

1% LAurore, 35260 Cancale

220299 89 65 29 / contact@kerber.fr

B9 www.saintkerber.com

Instagram et facebook Saint Kerber Cancale

Q Créée en 1930 par la famille Louvet, I'entreprise ostréicole a été
reprise en 1968 par le beau-fils Joseph Pichot, qui I'a développée.
Dans les années 2000, Pierre Pichot, Francois-Joseph Pichot

et Stéephan Alleaurne ont pris la releve, perpétuant cette histoire
familiale sur trois générations. Les Parcs Saint-Kerber sont situés
a Cancale ou des visites de la Ferme marine sont proposeées. s
offrent un large éventail d’huitres, dont la Tsarkaya, leur produit
phare. L'entreprise est specialisee dans les huitres creuses et plates
qui ont été maintes fois médaillées au concours général agricole.
Elle est Ia seule en Bretagne et I'une des trois seules en France a
étre certifiee agriculture biologique et ASC pour une aquaculture
responsable.

&% \Vente en direct

Sur I'exploitation, du lundi au jeudi 7h30 - 16h et le vendredi 7h30 - 15h
(commandes possibles), Cancale

Marché de Rocabey, jeudi et samedi matin, Saint-Malo

€ Agriculture biologique - ASC

Y T LI m{”
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Hirel

Maraichage : ails, ails violets, pommes de
terre, carottes, échalotes, poireaux, oignons,
léegumes de saison




Famille Sorre

Ails violets, pommes de
terre, carottes, échalotes,
poireaux, oignons

Benoit Sorre

2 la Ville es Fleurs, 35120 Hirel
0678 28 78 58 / marsalie2l@gmail.com

Q La famille Sorre exploite ses terres depuis environ 60 ans,
perpétuant une tradition agricole. Issue du milieu agricole, elle a

su développer son activité progressivernent au fil des années.
Aujourd’hui, elle produit une variété de légumes, avec une attention
particuliére portée a I'ail violet. Leur production inclut également
des pormmes de terre, carottes, échalotes, poireaux, et oignons
cultivés avec le savoir-faire transmis de génération en genération.

Vente en direct %= Livraison

SurI'exploitation, du lundi au samedi de fin juin a avril, Hirel
Livraisons a partir d'une certaine quantité

Eric Lemonnier

50 rue du Littoral, 35120 Hirel
02 99 5611 93 / scea.ladouve@gmail.com

- Q Depuis 2015, Eric Lemonnier a repris I'exploitation
familiale, lancée dans les années 1980. La ferme, située
a La Fresnais, cultive en plein champ une grande variété
de légumes. En 2011, I'entreprise a crée le magasin
« Les Léegumes de la Baie » a Hirel, ot elle vend en
direct ses léegumes, d'aodt a avril. ous y trouverez ails,
échalotes, pommes de terre, oignons, carottes, ainsi que
de nombreux autres légumes de saison.

Vente en direct

SurI’exploitation, d'aodt a avril, du mardi au samedi 9h30 - 17h45,
le lundi 14h - 17h45 et le dimanche 14h30 - 17h45, Hirel

Les Légumes

de la Baie

Ails, échalotes,
pommes de terre,
oignons, carottes,
légumes de saison

- 2025
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Ostréa Bretagne

22 Huitres creuses naturelles
de Cancale

Serge, Nathalie, Matthieu et Benjamin Elion

1% 46 Rue Grande Rue, 35120 Hirel
%, 02 995877 70 / contact@lechatlent.com
B2 www.lechatlent.com / Facebook Le Chat Lent

Q Ostréiculteurs de pére en fils sur trois générations, Serge,
Benjamin et Matthieu Elion travaillent au sein de I'entreprise Ostréa
Bretagne a Hirel. Il y a six ans, ils ont ouvert un magasin-restaurant
«Le Chat Lent» & Saint-Benoit-des-Ondes, géré par Nathalie Elion.
Depuis quelques mois, une salle de dégustation y a été amenagee,
permettant de savourer leurs huitres creuses tout en profitant
d’'une vue imprenable sur la mer.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin {{ Dégustation

Magasin Le Chat Lent, du lundi au dimanche 9h - 19h / Dégustation, du vendredi
au dimanche et jours fériés, 12h - 15h, 30 rue du Bord de mer, Saint-Benoit-des-
Ondes




La Ferme
de l1a Rance

Z2\/iande bovine, volailles

Julien Gautier

1% L'Ecure, 35430 La Ville-és-Nonais
06759100 20 / fermedelarance(@gmail.com
B2 Facebook Ferme de la Rance la Ville-es-Nonais

Q Julien Gautier, représentant de la quatrieme génération de
I'exploitation familiale, s'est installé en 2019 pour perpétuer
I'héritage de ses parents. Il éleve des vaches allaitantes de races
Parthenaises et Limousines en bio ou en conventionnel, ainsi que
des volailles de chair bio. Engageé dans une démarche responsable
et locale, Julien assure une autonomie alimentaire pour ses
animaux grace a des parcelles cultivées en bio. Depuis son
installation, il vend tous ses produits en circuit court, garantissant
ainsi leur qualité.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

Sur I'exploitation, sur commande en fonction des productions (liste de diffusion
sur inscription par téléphone) / Dans les boucheries et grandes surfaces
environnantes

Précisions : viande bovine sous forme de caissettes de 10kg composées de
produits divers sous vide / VVolailles vivantes ou prétes a cuire (poulet blanc, noir,
jaune, en fonction de la production ; chapons, pintades et dindes) pendant la
période des fétes, sur réservation uniquement. Entiers ou découpés/transformés.

€ Agriculture biologique

La Ville-es-Nonais

Elevage :viande bovine, volailles
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La Gouesniéere

Péche : seiches, maquereaux, soles, barbues, turbots, rougets,
encornets, carrelets, crabes, coquilles Saint-Jacques

Maraichage : pommes de terre, tomates, poireaux, poivrons,
aubergines, concombres, haricots, patates douces, artichauts,
choux, cardons, radis noirs, légumes de saison

Elevage : oeufs




W\

Laurent et Valérie Mevel

1% Zone artisanale de I'Outre, 35350 La Gouesniére
0299 40 99 02 / coteetpeche(@gmail.com

B9 Instagram Cote et Péche Poissonnerie / Facebook Cote et
Péche La Gouesniere

Q Laurent Mevel a commencé la péche aux cotés de son

pere en 1988. En 1996, il se lance a son compte avec le bateau
familial, avant d'acquérir en 2003 le « Clément Thomas Eléna ».
Aujourd’hui, son fils a rejoint I'entreprise. Ensemble, ils péchent
dans la baie de Saint-Malo et de Cancale, des coquilles Saint-
Jacques a la drague et du poisson au chalut. Depuis 2020, son
epouse Valérie vend leurs produits dans la poissonnerie « Cote et
péche » a La Gouesniere.

Armement Clément,
Thomas, Eléna
Cote et péche

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

. . . Ala poissonnerie Cote et péche, du mardi au samedi 9h - 13h
== Poissons (seiches, et le dimanche 9h30 - 12h, La Gouesniére
magquereaux, soles, barbues,

turbots, rougets, encornets,
carrelets), crabes,
coquilles Saint-Jacques

Ferme de
Launay-Busnel

Fréderic et Brigitte Leduc y
== Légumes de saison (pommes de

terre, tomates, poireaux, poivrons,
% Launay-Busnel, 35350 La Gouesniére aubergines, COHCOHjDFES, haricots,
%, 06 88 25 41 42 / fred.leduc@laposte.net patates douces, artichauts, choux,
= Facebook Ferme de Launay-Busnel la Gouesniere cardons, radis noirs), ceufs

Q Depuis 1946 et maintenant trois générations,
I'exploitation Leduc, située dans le village de La
Gouesniére, est une histoire de famille. A la suite de ses
études agricoles, Frédeéric gere I'exploitation depuis 2005.
Brigitte I'a rejoint en 2015. lIs y cultivent tous les légumes
de saison, en plein champ, sous serres et en pleine terre.
IIs élevent également des poules pondeuses.

&% Vente en direct IJ7 Vente en magasin

SurI’exploitation, du mercredi au jeudi 16h - 18h30, le samedi ¢h - 12h
et 14h - 18h30 et le dimanche 10h - 12h, La Gouesniere / Magasin Les
Fermiers de la baie, Saint-Malo

- EDITION N°1
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Le Tronchet

Maraichage : [égumes de saison

Elevage et production laitiére : fromages au lait de chévre,
de vache, yaourts, riz au lait, skyr

Arboriculture : jus de pomme

Fabrication de confitures




Aurore Donio

19 Villegate, 35540 Le Tronchet
@, 06 37 93 69 33 / auroreleduc3530@gmail.com
B9 https:/lachevreriedaurore.fr/ Facebook La Chevrerie d’Aurore

Q Aurore Donio représente Ia troisieme génération d’une famille
d‘agricultrices. Elle a décide en 2020 de créer sa propre exploitation
apres avoir exploré divers métiers. Elle éleve /70 chévres de

races poitevine et alpine, 12 vaches laitieres, deux boucs, tous
éleves en agriculture biologique. Aurore Donio trouve un profond
eépanouissement dans son travail quotidien et sera ravie de vous
ouvrir les portes de son exploitation.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

La Chevrerie Sur I'exploitation, du lundi au samedi 10h30 - 12h, le Tronchet / La Fromagerie
9 d’Aurore, vendredi matin, Miniac-Morvan
d’Aurore
e ) Marché de Plerguer, le mercredi matin/ Marché estival de la ferme du Pré bois,
== Fromages au lait de Saint-Malo / Le marché bio de Patricia, Saint-Méloir-des-Ondes / Les fourmis
chévre, de vache, yaourts, solidaires, Drive fermier, www.les-fourmis-solidaires.fr
riz au lait, skyr, confitures, © Agriculture biologique - Bienvenue 3 la ferme
jus de pomme

Solune et Gaia

Alexandros Papazof = Legur;:n:ss :: :::;z:_;
1% 5 La Priere, 35540 Le Tronchet
061858 77 62 / solune.et.gaia@orange.fr

5 Facebook Solune et Gaia

Q Alexandros Papazof fait partie d’une nouvelle
génération d'agriculteurs. Apres des études en sciences,
il se passionne pour la musique brésilienne tout en
travaillant comme jardinier. Son expérience aux «Jardins
de Cocagne» a Rennes lui a permis de découvrir le
maraichage bio. Il a aujourd’hui monté son propre projet
sur quelques hectares de terres de la maison de retraite
du Tronchet. Il exploite en bio, transformant ainsi cet
espace en un véritable réservoir de biodiversité.

&% Vente en direct

Sur I'exploitation, le vendredi 17h30 - 19h / Commande de paniers
(s’inscrire sur la liste de diffusion par téléphone)

€ Agriculture biologique
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® ® I Hé
Miniac-Morvan [JEs
rourt UANNCE

gn30—13H
pLACE DE VEeLIst

Elevage et production laitiére : paté de chevreaux,
rillettes de chevre et de chevreau, fromages, oeufs

Apiculture : miels et produits de la ruche
Confiseries

Savonnerie : savons au lait de chevre

MARCHE
ESTIVAL

s
JUIN ET AOUT,
DEUX FOIS PAR MOIS
=&t

pLACE DE L'EGLISE

=




Jonathan Goguelin

1% 52 La barre Guineheuc, 35540 Miniac-Morvan
06 60 76 24 90 / jonathangoguelin@gmail.com
B2 Facebook BEEZH API

Q Aprés une carriere diversifiée, Jonathan Goguelin a ressenti le
besoin de se rapprocher de la nature. La découverte de I'apiculture
a marqueé le debut d’'une nouvelle aventure, liant son meétier et

sa passion. Depuis plus de 10 ans, il se consacre a l'apiculture,
avec ses ruches installées dans des zones Natura 2000, loin des
monocultures et de 'urbanisation.

T Vente en magasin

'"API Patisserie Grain de vanille, Cancale / Jardinerie Hydro et culture, Saint-Malo
Beezh a
e . . / Le Jardin du Lupin, Saint-Coulomb / Epicerie Au petit marché, La Gouesniére
== Miels (de printemps, de / Biscuiterie La Maison Guella, Cancale, Saint-Malo / Les Fermiers de la baie,
sarrasin, de chataigner, toutes  Saint-Malo / Epicerie Le palais des épices, Saint-Malo / La distillerie de Saint-
fleurs d'été) pain d’épices Malo, Saint-Malo / Craquelin de Saint-Malo, Saint-Malo

’ (4
oxymel, bonbons, reines et © Les Miels de Bretagne
essaims

Crotichévre

== Fromages (frais, semi-affiné,
Jérome Grandais blches, pyramides, crottins,

1% Les Champs Briants, 35540 Miniac-Morvan frgirln :tgf?nt::?:grgg?ig;];ﬁggﬁ[
060716 02 23 / jeromegrandais@gmail.com !

A au lait de chévre),
ES Facebook Crotichevre paté de chevreaux, rillettes de (%

Q Jéréme Grandais vit & Miniac-Morvan depuis chevre et de chevreau,
I'dge de 7 ans. Passionné par I'agriculture, il 3 savons au lait de chévre
monteé sa propre exploitation en 2019 aprés

dix ans d’expérience dans une ferme voisine.
Aujourd’hui, il éleve 50 chevres poitevines et
transforme leur lait en fromage bio d'avril a
novembre, suivant le cycle naturel des chevres.
Ce qu'il apprécie le plus, c'est le lien direct entre
producteur et consommateur.

&% Vente en direct %= Livraison

SurlI’exploitation, le mercredi d’avril 8 novembre 16h - 19h,
Miniac-Morvan / Les paniers du ruisseau, marché bio en
ligne sur panier.leruisseau.bzh

€ Agriculture biologique
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- EDITION N°1

N | GUIDE DES PRODUCTEURS ET PRODUITS LOCAUX



EARL
Mousson La Viette
2= Yaourts (13 parfums), riz au lait

(caramel et nature), semoule au lait,
cremes desserts, creme fraiche, lait cru

Aurélien Mousson

1% Le Clos Hiard, 35540 Miniac-Morvan
06 8397 80 81/ aurelienmousson@gmail.com

Q Aurélien Mousson a commencé & aider sur la ferme familiale
des son adolescence. Apres un BTS agricole et plusieurs
expériences professionnelles, il est revenu officiellement sur
I'exploitation il y a 15 ans, représentant la troisierme genération. La
ferme, initialement maraichere puis laitiere, transforme aujourd’hui
sur place, le lait de ses 47 vaches en une variété de produits.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

SurlI’exploitation, les lundis, mardis, jeudis, vendredis et samedis aprés-midi,
Miniac-Morvan

Marché de Rocabey, jeudi et samedi matin, Saint-Malo / Fromages et terroir,
Paramé, Saint-Malo / Les fourmis solidaires, Drive fermier, www.les-fourmis-

solidaires.fr
Pierrick Jamin
1% La Bouglaie, 35540 Miniac-Morvan GAE_C
%, 06 22 50 39 68 / gaecdesmettrais@gmx.fr des Mettrais
Q Le GAEC des Mettrais, dirigé par la famille Jamin depuis £ (Eufs de poules élevées
1993, est une exploitation familiale qui a vu défiler plusieurs en I_D!e"" air, poules ]
générations d'agriculteurs. Pour diversifier son activité, entiéres, poules de réforme
I'entreprise a installé un poulailler, ou sont produits des (en vente une fois par an)

ceufs de poules élevées en plein air, certifiés Label Rouge,
sans utilisation d'antibiotiques et avec une alimentation
100% végeétale. Ces ceufs sont vendus directernent au
poulailler ot vous serez accueillis chaleureuserment. Une
carte de fidélité sera délivrée pour remercier les clients
réguliers.

&% \Vente en direct

SurI’exploitation, lundi, mercredi et samedi 9h30 - 11h30,
Miniac-Morvan

£ Label Rouge




Melli Malo

== Miels (de printemps, d’été,
de sarrasin, de tournesol),
pollen, propolis, pain
d’épices, hydromel, bonbons
au miel, «caramiel»

Julien André

19119 rue Le Rocher au Merle, 35540 Miniac-Morvan
@, 07 4970 40 57 / julien@mellimalo.fr
2 www.mellimalo.fr

Q Installé depuis 3 ans, Julien André s'est découvert une passion
pour l'apiculture, apres une rencontre inspirante. Il en a rapiderment
fait son métier. Aujourd’hui, il gere plus de 200 colonies dans un
rayon de 15 km autour de Miniac-Morvan. Aprés une période de
croissance, il a atteint une stabilité dans sa production et propose
de nombreux produits issus du travail des abeilles et de ses
transformations.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

SurI'exploitation, mercredi et vendredi 18h - 19h, Miniac-Morvan /

AMAP Attitude, mercredi de 18h a 19h sur commande, Miniac-Morvan /
Boulangerie I'Hotellier Franc, Miniac-Morvan / La Chévrerie d/Aurore, Le
Tronchet / Primeur Maison Dreux, Saint-Malo / Cidrerie Sorre, Plerguer /

U Express, Plerguer / Vival, Saint-Suliac / Carrefour Contact, Miniac-Morvan /
Fromagerie Tic et Tac, Saint-Jouan-des-Guérets / Ferme Tourlourette, mercredi
et vendredi de 15h a 18h30, Saint-Malo

£ Les Miels de Bretagne
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Plerguer

Viandes et charcuteries : porc (saucisses,
jambon, charcuteries, patés, rillettes), baeuf

TOUTE UANNEE
gH30—13H
PLACE DE LA MAIRIE

Apiculture : miels, propolis




Yann Corbeau et Flora Gentet

19 La Ville Goriou, 35540 Plerguer
©,07873019880u0223169052
contact®ferme-biezjean.fr

B9 www.ferme-biezjean.fr / Facebook La ferme du Biez Jean

Q Lexploitation de Yann Corbeau est dans sa famille depuis

les années 1950. En 2014, Yann a pris Ia suite de ses parents

et a converti toute la ferme en bio. Aujourd’hui, 16 truies sont
élevees en plein air. Depuis 2020, Flora, sa compagne, I'a rejoint.
ls transforment désormais leurs produits a la ferme. lIs élevent
egalement huit vaches allaitantes de race armoricaine. Tous leurs
animaux sont nes, éleves et transformeés sur place, avec une
alimentation sans OGM. Leurs produits sont garantis sans nitrites,

La Ferme sans additifs. Les légumes et épices utilisés sont locaux et bio.
du Biez Jean &% Vente en direct
g Viandes et charcuteries Surl’exploitation, retrait des commande vendredi 16h30 - 19h, Plerguer /

AMAP Le Jardin du marais, la Fresnais / Les paniers du ruisseau, marché bio en

de porc (SaUCISSES' ]ambon’ ligne sur panier.leruisseau.bzh

patés, rillettes), boeuf
(plusieurs fois par an) Marché de Plerguer, mercredi matin

€ Agriculture biologique

Ludovic Corvaisier Saveurs du rucher g
19 35540 Plerguer == Miels (de printemps,

0671716957 de fleurs, d'été, de fleurs

sauvages, de forét, de
sarrasin, de chataignier),
propolis

Q Ludovic Corvaisier est apiculteur, une passion qui
remonte a son enfance, les ruches étant présentes dans sa
famille depuis toujours. Apres une carriere diversifiee, il se
tourne, il y a une dizaine d'années, vers ce milieu. Forme
par des apiculteurs expérimentes, il se lance pleinement
dans cette activité en 2016. Aujourd’hui, il gere une
centaine de ruches réparties dans plusieurs communes

de Saint-Malo Agglomeération. Respectueux des traditions,
il ceuvre selon les regles de I'art, suivant les conseils des
apiculteurs qui lui ont transmis leur savoir-faire.

71 Vente en magasin
Commandes par téléphone (3 venir chercher dans les lieux de dép6t)

Epicerie Tas ton Bocal, Saint-Malo / U Express, Plerguer /
Solune et Gaia, Le Tronchet / AMAP Le Jardin du marais, La Fresnais /
Les paniers du ruisseau, marché bio en ligne sur panier.leruisseau.bzh
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Saint-Benoit-
des-Ondes T\ o omedmin

MARCHE

MERCRED!
1#H=&1H

" pARKING DV BELVEDERE
1 I

Conchyliculture : moules de Bouchot AOP Baie du
Mont-Saint-Michel, huitres creuses, plates et sauvages
de Cancale




La Perle des Greéves

== Moules de Bouchot AOP
Baie du Mont-Saint-Michel,
huitres creuses, plates,
sauvages de Cancale

La Perle des Gréves

1% 51 rue du Bord de Mer, 35114 Saint-Benoit-des-Ondes
), 02 99 58 66 32 / contact@laperledesgreves.bzh

B9 http:// laperledesgreves.bzh /

Instagram, Facebook, Youtube La Perle des Greves

Q Lentreprise a été fondée en 1956 par Marie-Joseph Beaulieu,
specialisee dans la muytiliculture au Vivier-sur-Mer. En 1975, son fils
Charles la rejoint et développe I'activité. En 1987, ils se lancent dans
la production d’huitres plates a Cancale, puis en 1999, la troisieme
génération introduit les huitres creuses. En 2005, ils reprennent
une écloserie, maitrisant ainsi toute la chaine de production. s
participent régulierement au concours genéral agricole, avec des
medailles d’'or en 2020 et 2022, et d'argent en 2023.

&% \Vente en direct %= Livraison

Poissonnerie La Perle des Gréves, tous les jours 8h - 19h30, Saint-Benoit-des-
Ondes / Commandes sur le site, livraisons dans un rayon de 20 km autour du
magasin

& AOP Moules de bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel
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Saint-Coulomb

Maraichage : Iégumes de saison et aromates

Arboriculture : fruits
Elevage : ceufs

Epicerie




Jérome Niort

% Tannée, 35350 Saint-Coulomb
0675487151/ niort.jerome@gmail.com
4 lejardindejerome.fr / Facebook Le Jardin de Jérome

Q Jéréme Niort, né en 1973 dans les Deux-Sévres au sein d'une
famille de maraichers bio, a suivi des formations en productions
veégétales entre Angers, Nantes et Tours. Installé en Bretagne
depuis 1996, il a exercé divers métiers, de conseliller agricole

a exploitant de chambres d’hétes, formateur et commercial.
Aujourd’hui, il revient a ses racines en se consacrant au maraichage
en circuit court, produisant une diversité de léegumes, fruits et petits
fruits dans le pays de Saint-Malo, a Saint-Coulomb. Fort de son
Le Jardin expeérience, il aspire a promouvoir une agriculture durable et locale.

de Jérome &% Vente en direct
== Légumes de saison, fruits, Sur I’exploitation, vendredi de 16h a 18h30, retrait des paniers, Saint-Coulomb

ceufs Marché des saveurs de Cancale, jeudi en juillet et ao(t, Cancale / Marché de
Cancale, samedi de 10h a 12h30, retrait de paniers et vente libre, Cancale

€ Agriculture biologique

Alexandra et Olivier Fanouilliere

1% Le Lupin, 35350 Saint-Coulomb Le Jardin du Lupin
06 3121 92 63 / alexandra.lemoine57@hotmail.fr
5 Facebook et Instagram Le Jardin du Lupin

== Légumes de saison,
ceufs de poules élevées en
Q Olivier Fanouillére est un enfant du pays. Il a repris plein air, petite épicerie
I'exploitation maraichere familiale, transmise depuis
quatre générations. Son épouse, Alexandra, a rejoint la
ferme il y a 7 ans et a lanceé la vente directe sur place.
C'est une véritable histoire de famille : la sceur d'Olivier
travaille a leurs cotés et les grands-parents restent
trés impliqués. lls pratiquent une agriculture raisonnée
avec des récoltes manuelles, la lutte mécanique et
des méthodes alternatives de production. Is élevent
eégalement des poules pondeuses en plein air et font
partie du réseau «Bienvenue a la Ferme».

&% Vente en direct

Sur I'exploitation, mardi et vendredi 15h - 19h, samedi 10h - 13h (ler
octobre au 31 mai) et 10h - 19h (ler juin au 30 septembre), Saint-
Coulomb

Le marché estival de la ferme du Pré Bois, Saint-Malo /
Marché d’été au camping des Chevrets, mardi a partir de 16h,
Saint-Coulomb

& Bienvenue a la ferme
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L’Oasis
de la basse rue

£: Légumes de saison
et aromates

Pierre Louboutin

1% La Basse rue, 35350 Saint-Coulomb
% oasislabasserue(@ecomail fr
B4 Instagram I'Oasis de la basse rue

Q L'Ossis de la Basse rue est une micro-ferme
maraichere créée par Pierre Louboutin. Sans
formation agricole initiale, Pierre a découvert

sa passion pour I'agriculture et s’est installé en
2018 comme cotisant solidaire. Depuis 2023,

il est devenu agriculteur a titre principal. Pierre
pratique I'agriculture bio et le maraichage sur sol
vivant. Il utilise de la matiere organique riche en
carbone pour régénérer et nourrir Ia vie du sol.
Son approche allie agroécologie et agriculture
paysanne, reflétant un profond engagement pour
la durabilité et le respect de I'environnement.

‘w1 Vente en magasin

Biocoop I'Authentik, Saint-Malo / Biocoop 'Authentik,
Cancale / La Vie Claire, Saint-Malo / Epicerie Utile Dreux,
Saint-Malo / Primeur Maison Dreux, Saint-Malo

Marché de Cancale, dimanche matin, Cancale

€ Agriculture biologique



Glossaire des labels
qualité alimentaire

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

LES
IMIELS DE
BRETAGNE

nos produits
delamer
donnent le CAP

FLEUR
FRANGAISE

AOP Moule de bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel

Appellation d'Origine Protégée. C'est un signe officiel de qualité francais, garantissant le respect
d’un cahier des charges strict sur la qualité et I'origine du produit. Lié au terroir, ce label désigne
les produits dont Ia production est réalisée dans une aire géographique précise, combinée a un
savoir-faire reconnu et constaté.

Agriculture biologique

Certification quirepose sur le respect de |a biodiversité et la préservation des ressources naturelles.
La marque garantit notamment un mode qui exclut I'usage des engrais et pesticides de synthéese,
des OGM et dans le respect du bien-étre animal.

Bienvenue a la ferme

Marque initiée par les Chambres d'agriculture. Ce réseau s’engage en faveur des circuits courts et
d’une agriculture durable et de qualité. Il regroupe des exploitants agricoles qui ont un projet de
diversification en agritourisme.

Les Miels de Bretagne

Marque qui appartient a I’Association les Miels de Bretagne et qui garantit une origine bretonne
au miel. La marque concerne uniquement des miels produits et récoltés par des apiculteurs
professionnels, provenant de ruchers installés en Bretagne et conditionnés en pots.

Label Rouge

Signe officiel de qualité francais qui désigne des produits bénéficiant d'un niveau de qualité
supérieur en comparaison a des produits similaires.

Label Breizh Mer

Margue de garantie pour tous les produits de la mer et les professionnels de Ia filiere en Bretagne.
Elle valorise les produits et le savoir-faire des professionnels. L'origine, la tracabilité, la qualité et la
fraicheur, ainsi que les aspects environnementaux, sociaux et de territoire sont des critéres de la
marque.

Collectif de la fleur francaise

Association au service de la fleur locale et de saison. C’est un réseau qui a vocation a soutenir une
agriculture plus responsable et a faire évoluer les pratiques de consommation.

Label ASC

Programme de certification et label qui désignent les produits de I'aquaculture issus d’'une
aquaculture responsable, plus respectueuse sur le plan environnemental et social.

Label STG

La spécialité traditionnelle garantie est un signe de qualité frangais qui désigne les produits
dont la composition, le mode de production ou de transformation ont été effectués de maniere
traditionnelle.
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Saint-Jouan-
des-Guérets

Maraichage : Iégumes de saison

Elevage : oeufs
Viticulture et arboriculture : cidre, poiré, vins

/
MARCHE
SAMEDI
rourt ANNEE

gH—13H
pract pE UCGUSE




Christophe Lemonnier

£= Légumes de saison, ceufs

ferme de la Briantais

consommateurs.

&*Vente en direct

Sandrine et Christophe LEMONNIER

1% La Briantais, 35430 Saint-Jouan-des-Guérets
06 62 81 42 47 / lemon.sand@wanadoo.fr
B9 Instagram Légumes Lemonnier / Facebook Légumes a la

Q Sandrine Lemonnier, issue d'une famille d'agriculteurs, et son
mari Christophe, passionné par I'agriculture, ont commence leur
activité en 1998. En 2014, ils reprennent I'exploitation des parents
de Sandrine. Aujourd’hui, ils cultivent des léegumes de saison,
vendus sur les marchés et dans leur distributeur. Leur engagement
se traduit par une agriculture de qualité, en lien direct avec les

Distributeur sur I’exploitation, tous les jours 7h30 - 21h, Saint-Jouan-Des-

Guérets

Marché de Rocabey, jeudi et samedi matin, Saint-Malo / Marché de Paramé,

mercredi et samedi, matin Saint-Malo

Pauline et Edouard Cazals - Von Kunssberg

1% 35430, Saint-Jouan-des-Guérets
%, 06 80 37 38 36 / pauline(®@leslonguesvignes.fr
B leslonguesvignes.fr

Q Les Longues Vignes est un domaine viticole et
fruitier, situé sur les hauteurs de la Rance, fondé en
2019 par Edouard et Pauline Cazals - Von Kunssberg.
Certifiés en agriculture biologique, ils produisent du
cidre, du poiré, ainsi que des vins blancs et rouges de
haute qualité. Leur premier millésime, en 2022, a été
élu « Découverte de I'année » par la Revue du Vin de
France (RVF).

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

SurI’exploitation, réservation par mail a venir retirer dans les
locaux ou expédition partout dans le monde / Caves le Jus
d’octobre, Saint-Malo

€ Agriculture biologique

Les Longues

== Cidre, poiré,

traditionnelle
(effervescent),

Vignes

méthode

vin blanc,
vin rouge
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Saint-Malo . [t

MARDI—\/ENDREDI gH—13H

Péche : coquilles Saint-Jacques, praires, ——— ; pLACE DE 1A POISSONNERIE

soles, turbots, barbues, seiches l =/ H é 1 s,
E M RgERVAN MARCHE
ROCABEY

AMEDI gH—13H

Maraichage : [égumes de saison, i T
aromates, fruits (fraises, rhubarbe) I SA IN
| MARDI——VENDR
—_JEUDI-S
pLACE BOUVAY LUNDI-JEV
1l BOULEVARD DE 1A TOUR D’AUVERGNE’/

. . £pi gH—13H
Apiculture : miel

Elevage et transformation : i ,
viande de porc, charcuteries MA RCH E

Cueillette et culture : algues PARAM E

MERCREDI—SAMEDI gH—13H
GES COUDRAY

PLACE GOR




John Tachet

35400 Saint-Malo

067077 64 52 / chalutier.laurore@gmail.com

https://johntachet.wixsite.com/chalutierlaurore
Instagram Chalutier I'Aurore

Q John Tachet est originaire de Cancale et issu d'une famille

composee de quatre générations de pécheurs. John a commence

3 s’exercer aux cotés de son peére sur le chalutier I'Aurore. A la

retraite de ce dernier, il a repris le flambeau. John péche a la

drague les coquilles Saint-Jacques du ler octobre au 15 mai.

En dehors de cette période, il se consacre a la péche au chalut

de poissons locaux. Avec un engagement pour la fraicheur et la

qualité, il assure un circuit court en livrant directernent du pécheur
Coquilles Saint-Jacques, au consommateur.

seiches, poissons cotiers Livraison

(soles, turbots, barbues, etc.)

Armement Aurore

Commandes par SMS au moins 48h a I'avance, livraison tous les vendredis

Julien Camus et Pierre Vogel

Armement Welga
Terre-plein des Servannais, 35400 Saint-Malo . . b
06 6158 18 39 / welga35@outlook.fr Coquilles Saint-Jacques,
Instagram Welga Saint-Malo / Facebook Welga praires

péche en plongée

Q Julien Camus et Pierre \/ogel, passionnés de la mer,
ont décidé, en octobre 2020, de lancer leur propre
projet apres plusieurs annees d’expérience comme
marins pécheurs. Leur activité se concentre sur la péche
en plongée de coquilles Saint-Jacques et a la praire. Ils
pratiquent une petite péche responsable. Leurs stocks
sont gérés avec des quotas, une taille minimale et un
ensemencement annuel. lls s’efforcent de minimiser
leur impact sur I'environnement marin. En plus de leur
engagement pour la durabilité environnementale, ils
favorisent également un circuit court pour la distribution
de leurs produits, garantissant ainsi une fraicheur
optimale.

/ Vente en direct 1J| Vente en magasin

SurI’exploitation, commande au téléphone du ler décembre au 15
mai a venir retirer au local, Saint-Malo / Les filles d’/Aleth,
samedi 9h - 12h (en fonction des stocks), Saint-Malo
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Gilles Bazin et Lucie Lecoq

1% La Salmonais, 35400 Saint-Malo
9, 06 47 4L 42 29 / contact@fermebenaise.fr
B4 fermebenaise.fr / Instagram et Facebook Ferme Benaise

Q La Ferme Benaise voit le jour en 2023, grace a Gilles Bazin et
Lucie Lecogq, ancienne écologue devenue cheffe de culture. lls y
developpent le maraichage, des vergers avec une trentaine de
variéteés d'arbres fruitiers et des pormmiers a cidre. Entourée de
forét et de I'étang, la ferme est un havre de biodiversité, autonome
en énergie et en eau grace a des panneaux solaires et une pompe
a eau. Pratiquant une agriculture biologique, ils utilisent la lutte
meécanique et cultivent des léegumes de saison en plein champ et
SouS serres tout en soutenant I'écosystéme avec des ruches.

&% Vente en direct

La Ferme Benaise Sur I'exploitation, mardi et jeudi, Saint-Malo / Paniers, a commander sur le site
i | 2 . internet et a récupérer a la ferme, Saint-Malo / AMAP Encore, jeudi soir,
== Légumes de saison,

N Saint-Servan
aromates, miel

€ Agriculture biologique

La Ferme

Famille Baslé du Pré Bois

% Le Pré Bois, 35400 Saint-Malo £ Viande fe parc,
©, 0299 8179 80 / contact®lafermeduprebois.bzh charcuteries
B9 lafermeduprebois.bzh / Facebook la Ferme du Pré Bois 0

Q La Ferme du Pré Bois, acquise en 1972 par la famille Baslé, s'inscrit
dans une démarche d’'agriculture paysanne. Les truies vivent en

plein air et les porcs sont élevés sur paille dans un batiment éclairé
naturellement. Ils élevent les races duroc, large-white et piétrain, avec
pour ambition de produire une viande de qualité tout en respectant

le bien-étre des animaux. En 2001, ils ont introduit Ia vente directe a
la ferme pour leur production porcine, accompagnée de l'ouverture
d’'un atelier de transformation et d'un magasin. Leurs produits ont eté
distingués par des prix d’honneur et premiers prix lors de concours
agricoles et gastronomiques tels que ceux de la confrérie gastronomique
des Vikings du bocage normand.

+de 100 produits issus des porcs de la ferme : saucisses (algues, biére, herbes, nature),
jambon (sans polyphosphates, sans conservateurs), patés, boudin, pieces bouchéres, etc.

&% \Vente en direct
SurI'exploitation, du mercredi au samedi 9h30 - 12h30 et 14h30 - 18h30, Saint-Malo

Marché alaferme, les lundis d’été de 16h a 20h, Saint-Malo /
Marché de Cancale, dimanche matin

£ Bienvenue a la ferme 20



Tourlourette
Terre de légumes

== Plus de 90 légumes
de saison, fruits (fraises,
rhubarbe), aromates

Muriel Winsback
1% 35400 Saint-Malo

06 87 335350 / contact@alguesetcolibri.fr
B9 alguesetcolibri.fr / Instagram Algues et Colibri

Tourlourette - Terre de légumes

1% Tourlourette, 35400 Saint-Malo
2,06 07 44 75 04 / tourlourette(@outlook.com
5 Facebook et Instagram Tourlourette Terre de légumes

Q La Ferme Tourlourette, exploitation maraichére, a été créée par
la famille Bourdet il y a quatre geénérations. Aujourd’hui, elle produit
plus de 90 fruits et legumes différents tout au long de I'année,
offrant une grande variété et une diversité constante. ['exploitation
assure des pratiques agricoles raisonnées, respectant des normes
strictes en matiére de sécurité alimentaire, de gestion agronomique
durable et de conditions sociales équitables. La Ferme Tourlourette
propose des paniers de léegumes a 15 euros, disponibles deux fois
par semaine, ainsi qu’une vente directe a la ferme.

5% \Vente en direct

Sur I'exploitation, mercredi et vendredi 15h - 18h30, Saint-Malo / Paniers,
commandes par sms ou réseaux sociaux, 3 venir retirer a la ferme, mercredi et
vendredi de 15h a 18h30, commande avant 9h le jour du marché a la ferme, Saint-
Malo

Algues et colibri

== Kombu royal (frais, séché
ou frais salé, fumé), pickles

Q C’est en 2020 en Irlande du Nord, au bord du 0

Carlingford Loch que Muriel décide de se lancer
dans la culture des algues, alors qu’elle travaillait en
ostréiculture. Les algues étaient ses légumes favoris.
De retour a Saint-Malo en septembre 2021, le projet
d’aquaculture se monte doucement. En juin 2023,
Algues et colibri voit le jour. Pourquoi le colibri 7 Parce
que comme Pierre Rabhi I'a rappelé, « chacun devrait
faire sa part ». Depuis, Muriel cultive des algues et les
transforme en produits alimentaires a destination du

grand public.

‘%= Livraison ] Vente en magasin

Epicerie Cueillette, Saint-Malo / Commande en ligne ou par
téléphone, algues en vrac et ou en bocaux pour les restaurateurs et
les particuliers, livraison a Saint-Malo et les environs, tous les jours

de 9h a18h30
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Saint-Méloir-
des-Ondes

Ostréiculture : huitres

Algoculture et cueillette : algues

Péche : coquilles Saint-Jacques, araignées, palourdes, bulots, poissons
Maraichage : fraises, Iégumes de saison

Arboriculture : kiwis

Confitures




C-Weed Aquaculture

1% 35350 Saint-Méloir-des-Ondes

@, 022318 41 86/ info@c-weed-aquaculture.com

B4 c-weed-aquaculture.com/ Instagram Algues Alimentaires
/ Youtube C-weed aquaculture

Q Forte du savoir-faire que son fondateur a développé depuis
1983, (-Weed Aquaculture cultive, récolte et seche les algues
marines ,; ses productions sont certifiees biologiques depuis 2010.
L'entreprise integre dans son activité une approche respectueuse
de I'Hormme et de son environnement.

‘=1 Vente en magasin %= Livraison

Biocoop I'Authentik, Cancale / Coop Bio Saint-Malo Espérance, Saint-Malo /
Biocoop I'Authentik, Saint Malo / Coop Bio Saint-Malo la Grassinais, Saint-
Malo / La Vie Claire, Saint-Malo / Les Fermiers de la baie, Saint-Malo / Mathieu
Crustacés, Saint-Malo / Les Viviers De La Houle, Cancale

CWeed Aquaculture

== Algues séchées en Commandes sur le site internet, livraisons colissimo
feuilles, paillettes ou poudre . . .
(variétés : Wakamé, Dulse, @ Agriculture biologique

Laitue de mer, Ao Nori, Nori,
Kombu royal)

Fraises Thomazeau
== Fraises (variétés : i}
Gariguettes, Mara des baois, EE

Stéphane Thomazeau Mariguettes et Magnums)

1% La Moinerie, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes

@, 06 61 84 03 89 / fraises.thomazeau@gmail.com
B2 www.fraisedesaintmeloir.fr /

Facebook Stéphane Thomazeau

Q Stéphane Thomazeau, troisieme génération d’une
lignée d'agriculteurs, est installé a Saint-Méloir-des-
Ondes ou il cultive des fraises depuis son retour sur ses
terres d’origine. Il en produit quatre variétés différentes :
Gariguettes, Mara des bois, Mariguettes et Magnums.
Utilisant un systeme innovant de cultures suspendues a
1 metre 35 du sol, il assure une production de fraises de
qualité d'avril a octobre.

&% Vente en direct 37 Vente en magasin

SurI’exploitation, mercredi 14h-18h et samedi 9h-12h, contacter pour
cueillette, Saint-Méloir-des-Ondes

Marché de Rocabey, lundi, jeudi, Saint-Malo / Marché des saveurs
de Cancale, juillet - 3ot / Dans 44 magasins dans un rayon de 7 km
autour de la Moinerie (GMS, centrales d’achat, supérettes)
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Huitres Cahue

3 les Nielles, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes

06887479270u0299891748/
huitres.cahue(@orange.fr

huitres-cancale.fr / Instagram Huitres de Cancale / Facebook
Huitres Cahue

Q Les Huitres Cahue est une entreprise familiale en activité depuis
quatre générations. Aujourd’hui dirigée par Yoann Cahue, qui a
repris I'affaire apres son pere, I'entreprise est reconnue pour son
élevage traditionnel d’huitres naturelles dans la baie de Cancale.
L'entreprise se concentre exclusivernent sur la vente au détail et
fournit également quelques restaurants. Membre du groupe des
Ostréiculteurs traditionnels, Les Huitres Cahue ont été distinguees
par une médaille d'or au Salon de I'agriculture en 2018 et 2023,
ainsi qu'une médaille d'argent en 2024.

Vente en direct {{ Dégustation
Huitres Cahue g

Sur I'exploitation, vente et dégustations sur place a la Cahute, du lundi au
Huitres naturelles vendredi 8h - 18h et le week-end 11h - 20h, Saint-Méloir-des-Ondes /

de Cancale Sur I'exploitation, distributeur automatique, 7jours/7 et 24heures/24,

Saint-Méloir-des-Ondes

Marché de Rothéneuf, dimanche matin, Saint-Malo / Marché aux huitres de
Cancale, du lundi au vendredi ?h30 - 19h et le week-end 9h - 19h

Laurenti et fils Laurenti et fils
6 pont Benoit, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes Coquilles Saint-Jacques,
02 99 5612 29 / laurentietfils@yahoo.fr araignées, palourdes, bulots,
laurenti-et-fils.fr poissons (soles, raies, bars, en

Q Les Laurenti, pécheurs passionnés de pére en fils, ont fonction de la péche du jour)

debuté avec un bateau en 2001 et en possedent aujourd’hui
six. Laurenti et fils proposent la vente directe de poissons,
coquillages et crustacés dans leur poissonnerie a Saint-
Meéloir-des-Ondes. Parmi leurs produits phares, la coquille
Saint-Jacques et I'araigneée de mer. lls péchent également
des palourdes, bulots et poissons locaux.

Vente en direct %= Livraisons

SurlI’exploitation, Poissonnerie Laurenti et fils, du mardi au vendredi
8h30 - 13h et le samedi de 8h30 - 12h, Saint-Méloir-des-Ondes

La cale de Dinan, mardi et jeudi aprés-midi, Saint-Malo

Commandes pour livraisons sur : www.pourdebon.com



Maxime Buret

1% Thion, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes
B4 Facebook Le Potager Mélorien

Q Le Potager Mélorien a été lancé en 2019 par Maxime Buret,
représentant, au maoins, la quatrieme géeénération a travailler sur
I'exploitation familiale. Dés son installation, Maxime a ouvert un
magasin a la ferme, poursuivant ainsi I'engagement de sa famille
pour l'agriculture. Bien qu’officiellernent installé depuis 2019,
Maxime a toujours été impliqué dans la vie de la ferme. Au Potager
Meélorien, les cultures se font sous serres et en plein champ, selon
les principes de I'agriculture raisonnée.

Le Potager &% Vente en direct
Mélorien Sur I'exploitation, lundi et vendredi de 14h a 19h, Saint-Méloir-des-Ondes

£% Légumes de saison

Légumes Robin

2= Légumes de saison

Mickaél Robin (pommes de terre, tomates,
49 35350 Saint-Méloir-des-Ondes haricots, salades, patates
®, robin.mck@orange.fr douces, poireaux, carottes,

courges, navets, radis,
Q Agriculteurs de pére en fils, Ia famille betteraves, mache, etc.)

Robin vend des légumes au détail.
Mickaél a repris I'exploitation aprés un
BTS en maraichage et a toujours participé o e
activerment a la ferme. Il a été le premier a i i l
installer des distributeurs autornatiques il -- ia ’ ' n 'l“
y a 10 ans. Engageé dans la lutte biologique
intégreée, il privilégie des methodes
naturelles et ne traite qu’en dernier recours,
mettant I'accent sur la qualité gustative. En
2013, il a remporteé le concours du «Talent
gourmand».

&% Vente en direct

Distributeur, 24h/24, 7i/7, La Massuére, 35400
Saint-Malo

Marché de Paramé, mercredi et samedi, Saint-Malo
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Patricia Pichot

1% 5 rue des Clossets, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes
02998910 06/ p.f.b@cegetel.net
5 petits-fruits-de-la-baie.fr

Q Lexploitation familiale de Patricia Pichot a Saint-Méloir-des-
Ondes est reconnue comme l'une des premieres productrices

de kiwis du territoire. Depuis les années 70-80, son activite s’est
diversifiee avec la culture de fraises. Patricia a pris la direction de
I'exploitation en 2011, succédant a son mari qui avait lui-méme pris
la suite de son pere.

&% Vente en direct 7 Vente en magasin

SurI'exploitation, en été, lundi, mardi, mercredi, jeudi matin et vendredi, 10h - 12h
et 15h - 18h30, a partir de septembre (kiwis), mercredi et vendredi 15h00 - 18h30,
Saint-Méloir-des-Ondes / Les Fermiers de la Baie, Saint-Malo

Les Petits Fruits
de la Baie Marché de Paramé, mercredi, Saint-Malo / Marché de Saint-Servan, vendredi,

Saint-Malo / Marché de Rocabey, samedi, Saint-Malo

== Fraises, kiwis, confitures & Bienvenue 3 la ferme

Laurence et Jordane Querrien

5915 les Nielles, 35350 Saint-Méloir-des-Ondes SCEA Querrien
%, 02 99 8918 63 / querrien28®@orange.fr £2 Huitres creuses

B9 www.huitres-querrien-cancale.com /
Instagram et Facebook Huitres Querrien

de Cancale

Q La SCEA Querrien est une entreprise familiale riche
de quatre genérations de savoir-faire. Originaire du
Morbihan, elle s’est installée dans la baie de Cancale ot
des huitres creuses sont produites avec passion. Leurs
huitres certifiées Label Breizh Mer, gage de qualité et
d'authenticité, sont garanties élevées en Bretagne.

« Chez Querrien, tout est bien et on y revient ! »

&% Vente en direct

SurI'exploitation, du lundi au jeudi 9h - 16h30 et le vendredi 8h -
12h, Saint-Méloir-des-Ondes / Commandes via le site internet

Marché aux huitres de Cancale, tous les jours 9h - 18h

& Label Breizh Mer



Christophe Desmares

Cancale
1% 2, Zone conchulicole, les Nielles, Coquillages

35350 Saint-Méloir-des-Ondes

®,0299587258/ == Huitres naturelles et
cancalecog@hotmail.fr triploides, moules de
£ Facebook Cancale Coquillages Chausey

Q Créée par Christophe Desmares

il y a une trentaine d'années, Cancale

Coquillages se situe dans deux batiments

a Saint-Meéloir-des-Ondes. L'équipe produit des huitres
naturelles et triploides a Cancale et Hirel, ainsi que

des moules de Chausey, certifiees BIO et Spécialite
traditionnelle garantie (STG). 'entreprise répond aux
besoins de tous leurs clients, quels que soient les volumes
de commandes.

&% Vente en direct %5 Livraison
Sur I’exploitation, du lundi au vendredi de 7h 3 13h

Marché de Cancale, dimanche matin
Les fourmis solidaires, Drive fermier, www.les-fourmis-solidaires.fr

€ Agriculture biologique - STG
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Saint-Peéere-
Marc-en-Poulet

Maraichage : légumes de saison, fruits (fraises, rhubarbe)

Arboriculture : jus de pomme
Elevage et production laitiére : viande de veau, bceuf et porc, fromages

Culture céréaliere : farines de blé, de seigle, de petit épeautre, de sarrasin




David Vasse

1% La Lionnais, 35430 Saint-Pére-Marc-en-Poulet
06 62 82 25 22 / anita.david@cegetel.net
B4 www.rancelegumes.fr

Q (réée en 1987 en bordure de Rance, I'exploitation maraicheére
familiale Primeurs des Bords de Rance a été reprise par David
Vasse en 2003. David poursuit une agriculture traditionnelle sur
I'exploitation, cultivant tous les légumes de saison. Il utilise une
combinaison de plein champ, d’abris froids et de serres pour
optimiser ses cultures tout au long de I'année.

&% Vente en direct

Sur I’exploitation, commandes via le site internet avant le mercredi 21h, a venir
récupérer le vendredi entre 17h30 et 19h a la ferme, Saint-Pere-Marc-en-Poulet.

Primeurs
des Bords de Rance
== Légumes de saison Ferme
de l1a Mare Motte

== \/iande de veau, boeuf
. et porc, farines (de blé, de
Denis Leretrait seigle, de petit épeautre, de
sarrasin), fromages

1% Chemin du Port,

35430 Saint-Pere-Marc-en-Poulet

%, 067093 54 82 / denis.leretrait@wanadoo.fr
5 Facebook La Ferme de la Mare-Motte

Q Denis Leretrait, fils d'agriculteur, a pris la suite de ses
parents en 1993, représentant la troisieme genération
sur I'exploitation. Des 2000, il exploite entierement en
bio. Il éleve 60 vaches laitieres normandes et cultive des
céréales. Depuis 2020, il transforme ses céréales en
farine directerent sur la ferme. « Aller du grain jusqu’a
la farine, c’est valorisant et ca donne envie de faire de
belles choses avec les produits », s'enthousiasme Denis.

&% Vente en direct )7 Vente en magasin

SurI’exploitation, sur commande, retrait le vendredi, Saint-Pere-
Marc-En-Poulet / Ferme d’Ecosse, mercredi et vendredi (farines),
Saint-Malo / Les paniers du ruisseau, marché bio en ligne sur
panier.leruisseau.bzh

€ Agriculture biologique
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Laurent et Maud Beaupére

19 35430 Saint-Pére-Marc-en-Poulet
0673927073
5 Facebook La ferme Beaupére

Q La ferme Beaupére est une ferme maraichere familiale
exploitée depuis trois genérations. Laurent s’y est installé il
y a environ 20 ans et I'a convertie en agriculture biologique.
Depuis deux ans, Maud s’est jointe a lui pour poursuivre
cette aventure. Ils vendent leur production sous forme de
paniers a récupérer directerment a la ferme. Engages dans
une demarche éthique, ils soutiennent I'association « Espoir

La Ferme Beaupére sans frontiere » au Sri L.anka en parrainant des projets pour
B aider les enfants a garantir leur scolarité. Grace a la vente de
== Légumes de saison, leurs paniers, 30 euros sont reverseés chaque maois a cette
fraises, rhubarbe association.

&% Vente en direct

Sur I’exploitation, commande de paniers par SMS, retrait mardi et jeudi a
partir de 16h, Sain-Pére-Marc-en-Poulet

€ Agriculture biologique
Caroline et Jean-Joseph Agenais La Ferme
19 6 la Croix Margaro, 35430 Saint-Pére-Marc-en-Poulet du Costier
%) jeancaroline@hotmail.com == Légumes de saison,

Q Les parents de Jean-Joseph Agenais se sont installés sur jus de pomme

I'exploitation en 1998. lls ont rapidement commence a vendre leurs &
produits sur les marchés. En 2009, Jean-Joseph a pris le relais

de I'exploitation, d’abord en famille avec sa sceur Rose-Marie et
son frere Robert. Puis au départ de ces derniers, avec sa femme
Caroline en 2024. lIs y cultivent aujourd’hui tous les legumes

de saison. Grace a des terres de qualité et a leur savoir-faire, ils
optimisent le potentiel de leur production, avec la pomme de terre
Alliance comme produit phare. Pour Jean-Joseph et Caroline, le
contact direct avec les clients est essentiel, renforcant ainsi le lien
entre leur production et la consommation.

&% \Vente en direct

Sur I’exploitation, jeudi 15h - 19h, Saint-Pére-Marc-en-Poulet

Marché de Rocabey, samedi, Saint-Malo / Marché de Paramé, mercredi et
samedi matin, Saint-Malo / Marché de Saint-Servan, mardi et vendredi matin,
Saint-Malo

€ Agriculture biologique - Bienvenue a |a ferme
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MARCHE

Saint-Suliac [k

JUILLET = A0UT

\
Elevage et production laitiére : lait, yaourts, creme fraiche, 1l \ 4;1?5;'1 ;

beurre, skyr breton & \
i \ auAl DE RANCE

Horticulture : fleurs comestibles, fleurs coupées




GAEC des Margatiers

1% Malequerre, 35430 Saint-Suliac
@, cremeriedesaintsuliac®yahoo.com
5 Facebook Cremerie de Saint-Suliac

Q La créemerie de Saint-Suliac est une exploitation familiale située
en bord de Rance depuis 1956. Aujourd’hui, la ferme en est a sa
troisieme génération. Avec ses 90 vaches normandes, elle est
certifiee BIO depuis 2012. En 2018, I'atelier de transformation et de
commercialisation a été lancé, permettant de transformer sur place
moins de 10% du lait produit.

«Des vaches de Saint-Suliac directement dans votre cuisine, un
circuit -on ne peut pas faire plus court |- aux portes de chez vous.

La crémerie de

Saint-Suliac Car bien manger, c’est aussi savoir d'ol ¢ca vient» soutient la gérante.
== Lait (entier, demi-écrémé, &% Vente en direct 7 Vente en magasin

rlbOt)' '{Iapurts _(naturgs, Sur I'exploitation, mardi et vendredi 17h - 19h30 et le samedi 10h - 13h, Saint-
aromatisés, foItS), creme Suliac / Epicerie Cueillette, Saint-Malo / Biocoop I’'Authentik, Saint-Malo

fraiche, beurre, skyr breton © Agriculture biologique

Guy et Odile Vaultier Le Champ Libre
1% 11 rue Besnier, 35430 Saint-Suliac & Fleurs comestibles,
06 8507 95 31/ elcampolibre@gmail.com fleurs coupées

B9 Instagram et Facebook Le Champ Libre et bouquets

Q Guy et Odile Viaultier sont producteurs de fleurs cultivées 2
naturellement, principalernent destinées aux bouquets. Du
printemps a la fin de I'été, leur champ voit également fleurir

des variétés comestibles comme les bleuets, mufliers, achillées,
cosmos, dahlias et zinnias. Leur production s’étend de mars

a mi-novembre, suivie par des fleurs sechées pour I'hiver.
Passionnés par la nature, ils ont lanceé leur entreprise il y a cing
ans a Saint-Suliac. Leur impact carbone est minimal grace a une
production locale qui respecte les saisons, utilisant notamment
des serres tunnel non chauffées et des engrais verts pour
préserver le vivant.

&% Vente en direct I Vente en magasin

SurI’exploitation, a I'atelier, du mercredi au samedi 16h30 - 19h et sur RDV,
Saint-Suliac / Commandes par téléphone

Marché de Saint-Servan, vendredi matin, Saint-Malo / Marché de Paramé,
samedi matin, Saint-Malo / La Coop Bio Saint-Malo Espérance, Saint-Malo /
La Coop Bio Saint-Malo la Grassinais, Saint-Malo

& Collectif de la fleur francaise
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Le calendrier
des produits
de saison
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MES bons produits |
locaux de

IANVIER

FEVRIER

Retrouvez les produits du coin dans les
expériences culinaires du guide, concoctées
par des cuisiniers du territoire.
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MES bons produits
locaux de

MARS
AVRIL

Retrouvez les produits du coin dans les

expériences culinaires du guide, concoctées
par des cuisiniers du territoire.
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Brochettes de Saint-Jacques

et andouille, pommes de terre

croustillantes a I’ail

Les associations TERRE —MER sont courantes dans la cuisine BRETONNE.
L'andouille, la poitrine fumeée ou le jambon sec sont des ingrédients qui se marient tres
bien avec des noix de Saint-Jacques, des coquillages ou du poisson.

PREPARATION 30 MIN POUR 4 Y cuil. a café de Sel, poivre
CUISSON 30 MIN PERSONNES paprika POUR LES
lkgde pommesde  1cuil acafé BROCHETTES
Pelez les pommes de terre et terre a chairferme  d‘origan 12 noix de Saint-
coupez-les en quartiers. Pelez 2 gousses d‘ail Huile d’olive Jacques
et hachez les gousses d'ail. 1cuil. 3 soupe de 50g de beurre 8 tranches
Dans un saladier, mélangez farine de sarrasin Quelques brins de d’andouille
les pommes de terre avec Y. cuill. a café de persil plat La tige de 1 oignon
la farine de sarrasin, I'ail piment d’Espelette nouveau

haché, le piment d’Espelette,
le paprika, I'origan. Salez et
poivrez.

Faites chauffer de I'huile
d’olive dans une poéle puis
ajoutez les pommes de terre
et le beurre et faites cuire

a feu moyen environ 20
minutes jusqu’a ce que les
pommes de terre soient cuites
et bien croustillantes.

Coupez la tige de I'oignon
nouveau en trongons de 1 cm.

Sur chaque pique a brochette
alternez 3 noix de Saint-
jacques et 2 tranches
d’andouille en laissant un
morceau d’oignon nouveau au
milieu. Faites cuire 10 minutes
a la plancha ou dans une
grande poéle.

Servez les brochettes

+ de recettes dans «Cuisine
Breizh», par Fanny Le Hir
& Emilie LARAISON,
Solar éd. 2024

chaudes avec les pommes de
terre croustillantes parsemeées
persil ciselé.




Carrelet au plat, gwell et herbes
sauvages, créeme de petits pois

Une recette inspirée Le pécheur de Mordreuc et son fils, par Mathurin Meéheut.

CARRELET

Dans cette recette, le carrelet
(ou « plie ») est cuit dans
un plat au four a 90 degrés.
On y dépose une belle noix
de beurre et il est arrosé
régulierement (le beurre
fondu au fond du plat est
récupéré a la cuillere puis
verseé sur la chair au fur et

a mesure de la cuisson). La
cuisson prend environ 20
minutes, le poisson reste
fondant.

CREME DE PETITS POIS

ET GRESSINS

J'ai ensuite réalisé une creme
de petits pois aux herbes.
J'ai cuit également quelques
petits pois a I'anglaise (dans
I'eau bouillante) et les ai
assaisonnes d’un trait

de vinaigre de cidre, d’huile
d’olive et d’herbes marines
ciselées (soude maritime,
fenouil sauvage, bette
maritime, etc.). Les « gressins
de sarrasin » sont faits avec
une pate a galette cuite en
bande sur le « billig » (plaque
bretonne pour la cuisson des
crépes) et saupoudrés de
poudre de corail de homard
(cela peut étre remplacé par
une poudre de paprika, fume,
par exemple).

DRESSAGE

Finissez le plat et le dressage
avec quelques cuilléres de
gwell (gros lait ou yaourt
fermier breton).

POUR LA CREME DE PETITS
POIS AUX HERBES

500 g de petits pois écossés
1oignon

11 de lait entier

1 bouquet de sarriette

1 noix de beurre

+ de recettes dans
«Mathurin Méheut,
contempler et cuisiner Ia
mer avec Julien Hennote
Gilles Baratte et Virginie
Brégeon, Ouest-France
éd. 2024
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Ormeaux de la baie de Cancale

EMINCES PUIS SNACKES, AVEC SON JUS D’AGNEAU AOP, ECRASE DE POMME DE TERRE
ET TOMBEE DE PLEVROTES, BROCOLIS ET CONDIMENT BUTTERNUT AU TANDOORI

é} u POUR 4 20 cl de créme de 1l de fond brun de
PERSONNES Saint-Goudas veau clair
= ‘ Sel, poivre 125 kg de tendrons  75g de beurre
i 1,5 kg d’'ormeaux de veau Huile
(déja préparés Fhez Garniture Mélange d’épices
‘ votre poissonnier) aromatique : 1 tandoori et vinaigre
1kgdepommesde  €chalote,1oignon,  ge cidre
terre I carotte Gingembre rapé
£ 500g de pleurotes 20 ¢ld’eau Persil
- par Aurore :
= ﬂ et Hervé Mousset 1brocolis

PREPARATION R H

Le jus d'agneau corsé
(prévoir au moins 2h de cuisson) :

Découpez la viande en petits morceaux. Emincez
I'échalote, coupez I'oignon, la carotte. Dans une
casserole (ou cocotte), faites chauffer a feu vif. Une
fois chaud, ajoutez I'huile.

Ajoutez ensuite les morceaux de viande
progressivement et bien saisir la viande. Etalez les
morceaux sur une seule couche et laissez colorer
sans remuer. Dés que la premiere face est bien
colorée, retournez les morceaux et décollez les sucs
a la spatule (15 minutes environ). Baissez le feu,
ajoutez le beurre et la garniture aromatique. Laissez
cuire jusqu’a ce que la garniture soit bien suée et
commence a colorer. A l'aide d’'un chinois, récupérez
le beurre. Replacez les éléments dans la casserole et
mouillez a hauteur avec de I'eau. Il faut bien décoller
les sucs a l'aide de la spatule. Faites réduire a sec

a feu vif. Une fois la premiére eau évaporée et les
sucs bien décollés, mouillez avec le fond brun de
veau clair, non salé et bien froid. Portez a ébullition
a feu tres doux et cuire environ 2h avec un léger
frémissement, en surveillant la réduction. Le liquide
ne doit pas s’évaporer trop rapidement.

Lécrasé de pommes de terre et tombée
de pleurotes, agrémenté de brocolis :

Epluchez et lavez les pommes de terre, puis coupez-
les en gros morceaux. Faites cuire a couvert pendant
30 minutes puis écrasez les pommes de terre.

Ajoutez une noix de beurre et assaisonnez.

Faites cuire les brocolis a I'eau (5 a 10 minutes).
Pour les pleurotes, nettoyez, rincez et puis émincez-
les. Dans une poéle, faites fondre le beurre et
incorporez les pleurotes eminceés. Salez et laissez
cuire environ 5 minutes. Retirez du feu, incorporez la
creme au gingembre rapé et mélangez délicatement.
Laissez mijotez 2 minutes a feu doux.

Les ormeaux

Au moment de servir, assaisonnez les ormeaux,

puis rissolez-les au beurre. 1 minutes 30 environ

de chaque c6té. En fin de cuisson, ajoutez du persil
haché. Enfin, émincez-les finement en fines lamelles
avant de dresser.

Le condiment de butternut

Epluchez puis détaillez en cube de 1 cm le butternut.
Rissolez-le a I'huile d’ail, ajoutez une bonne pincée
de tandoori. Laissez cuire a couvert pendant 30
minutes. En fin de cuisson, retirez le couvercle puis
desséchez fortement. Mixez le tout, assaisonnez et
ajoutez-y un trait de vinaigre de cidre. Réservez.

Pour le dressage

Disposez un peu de tombée de pleurotes au fond
de 3 coquilles d'ormeaux par personnes, puis de
belles quenelles de pomme de terre dessus. Venez
parsemer vos fines lamelles d’ormeaux. Pour
terminer, veuillez arroser avec le jus tiédit. Disposez
par-ci, par-13, des points de condiment butternut a
I'aide d’'une poche a douille.



Crépe pommes facon tatin

et crumble de sarrasin

PREPARATION 30 MIN
CUISSON 30 MIN

Epluchez les pommes et
coupez-les en deux.

Otez le coeur et les pépins et
coupez chaque moitié en quatre
quartiers.

Pesez le poids de pommes
obtenu et calculez les quantités
de beurre, sucre et jus de
pommes nécessaires.

Dans une poéle faites fondre le
beurre et ajoutez le sucre.

Quand le sucre commence
a caraméliser, ajoutez les
pommes.

Caramélisez les pommes des
deux cotés a feu moyen.

Ala fin, ajoutez du jus de
pomme pour arréter la
caramelisation.

Crumble sarrasin

Meélangez la farine de froment
et la farine de sarrasin.

Faites un beurre pommade :
laissez le beurre a température

Meélangez le beurre, les farines
et le sucre jusqu’a obtenir une
consistance sableuse.

Faites cuire au four a 180°
pendant 20 minutes.

POUR 6
PERSONNES
L quartiers
de pomme
par personne

3 pommes

Z\

N

Photo (@Marie-PierreMarel

100g de beurre
demi-sel pour 1kg
de pommes en
quartier

400g de sucre
blanc pour 1kg de
pommes en quartier

200ml de jus de
pomme pour 1kg de
pommes en quartier

50g de farine de
sarrasin

70g de farine de
froment

+ de recettes dans «Breizh
(afé», par Breizh Café,

éd. la Martiniere, 2014
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