Les producteurs
fermiers

vous accuelllent en



marchés - campagne - fétes

Authenticits, convivialits et p/m';c'r des sens,

L’Aunis, baigné d’eaux et de lumiéres - bleu comme
'océan et I'eau de ses marais et canaux - vert comme la
forét et 'herbe de ses prairies-tantot maritime, tantot
terrien - parfois surprenant, parfois reposant - toujours
tempéré et maitre dans I'art de vivre —
I’Aunis est riche de ses contrastes et
fort de son identité.

Partir a sa découverte, prélude a son
adoption, c’est entreprendre de multi-
ples voyages : Voyages au sein d’un patri-
moine, d’un terroir qui a son histoire, sa
culture, ses’ traditions et sa gastrono-
mie:..

Hommes et femmes de la terre, souvent depuis plusieurs
générations, nous nous sommes retrouvés pour vous
faire découvrir la diversité des produits de I’Aunis. Parce
que notre plaisir est-d’augmenter le votre, nous nous
réunissons :pour, vous" présenter nos fermes, et nos
méthodes de productions.

Bercés'par le rythme régulier des saisons, nous avons le
souci-de vous faire partager une agriculture dynamique et
évolutive. Travaillant en harmonie avec la nature, nous
vous -proposons de‘découvrir nos exploitations et nos
produits. C’est avec plaisir que nous prendrons le temps
de vous recevoir, a la ferme comme sur les marchés, en
toute simplicité, dans la pure tradition paysanne.
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CARPACCIO DEVIANDE SECHEE DE
BCEUF ET FOIE GRAS CRU DE
CANARD A UHUILE DE BOURRACHE

Pour 4 pers.

Ingrédients :
- 100 g viande séchée de

beeuf, ou carpaccio

d’autruche - 100 g foie gras cru - mélange de
salades (pourpier, roquette, feuilles de chéne
etc.) - 10cl. huile de bourrache - | jus de citron

- sel, poivre - miel facultatif

Temps de préparation : selon la viande utilisée

Préparation :

Pour l'utilisation du foie gras et du carpaccio
d’autruche : il faut préalablement dénerver et
trancher tres finement le foie gras et trancher
finement le carpaccio d’autruche.

Disposer les tranches a plat, saler et poivrer.
Réserver au frais 15 a 20 minutes.

Mélanger I'huile de bourrache et le jus de
citron et verser sur le carpaccio (viande séchée
de beeuf, ou carpaccio d’autruche, et foie gras).
Laisser au frais le temps de préparer I'accom-

pagnement de salades.

Servir en plat ou en assiettes.

Suggestion :
Servir en entrée,
ou doubler les
quantités pour un
plat principal.
Pour les amateurs
de sucré/salé,
ajouter un filet de
miel au moment
de servir.

Toutes nos recettes ont été réalisées par
Etienne BOIROU

La Petite Marche

Rue des 3 fuseaux

17000 la_Rochelle

Tél: 05 46 34 30 30

des fermes. .,
4 visiter

a dégucter

Manger local,
Cest poggc'b/e

On trouve de tout dans
le pays d’Aunis

et le pays rochelais
Faites vos choix,

suivez la carte

et partez a la rencontre
de producteurs fiers

de leur métier

et de leurs produits...

Yégétaux, égumes,..
Produits latbiers
Viande

Meel et divers
Volaélles et oeufs
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Les fleurs de la Pierriére
Lionel et Josée GUILLON
Choupeau

17170 SAINT JEAN DE LIVERSAY
05 46 01 8878

fax 05 46 01 28 46
pierriere@cerfrance.fr

V4
"05‘90% e#coa/m

I'orée du Marais Poitevin, Lionel et Josée GUILLON, décident, en 1992, de donner des
couleurs a leur exploitation familiale.

Ainsi est née cette production de fleurs de plein champ baptisée les fleurs de la Pierriére.
Fraicheur, tenue, durée des fleurs caractérisent cette production locale aux mutiples espéces
: glaieuls, pivoines, aromes de différentes couleurs, agaphantes.

L'installation progressive de serres permet d'offrir aujourd'hui une large gamme de plantes
a massif, de vivaces, de gerbéras, de plantes aromatiques et de plants de légumes.

Les PVDM%I La pagsion pour les fleurs condult
- plantes @ massif, vivaces Joste 4 créer un atelier de bou-
- potées fleuries quetterie dans lequel elle confec-

- compositions florales , o
- plants aromatiques s dag copposihons e ——

- plants de légumes goilts et couleurs

Les ventes

- tous les jours (sauf le dimanche)
de9hal2hetdel5hal8h

— Taugon
.

le Fagnoux
Marans Choupeau
St Jean de
Liversay

Courgon

La Rochelle < > Niort

Nuaillé



Pays d’Aunis

Alain OLLIVIER

Producteur de Bourrache

6 rue du Pont Blanchet
17700 VOUHE

Tél/fax 05 46 68 94 47
alain.ollivier604@orange.fr

bourrache

xtraite des graines de bourrache, cette huile nous procure les bienfaits de deux acides gras
polyinsaturés dont elle est particuliérement riche : I'acide linoléique et I'acide gamma-linoléique
(AGL). Ce dernier est rarement présent a I'état naturel dans notre alimentation.

Ces deux acides gras essentiels sont connus pour leur action hénéfique pour la peau. Ils appor-
tent un net confort aux peaux séches.

Leg produdts
- La hoite de 200 capsules : chaque capsule contient 500 mg {o s me ot prépa-
d’huile de bourrache et 5 mg de vitamine E. Elles constituent un complé- ,
ment alimentaire facile d'utilisation. rés avec notre hulle de qua-
- Le flacon d’huile vierge de hourrache 100 ml : elle s'utilise pure ) vierge, Slle et obtenue
ou en mélange. Besoins pour un adulte : ¥4 cillerée a café par jour.

. ar premiére pression 4 froid,
- le mélange ““Mélibourrache” 250 ml a 30% de bourrache parp press fro
contient aussi des huiles de colza (50%) et de tournesol (20%). Elle v subi i mffinage ni
Pour préserver leurs godts typiques, ces huiles sont exiraites par pre- aire procédé pocn(ant' abérer
miére pression d froid. Ce mélange constitue un apport équilibré en \
oméga6/oméga3. S

- Les savons : natures ou parfumés, fabrication arfisanale.

» Mavzé - Niort
Benon

La Rochelle <

Les Yente& Sain

- vente par correspondance

ou d domicile sur rendez-vous {Allré
- marchés fermiers organisés par la

Chambre d’Agriculture sur le pays d’Aunis
- salon « Bien-&tre et Mieux vivre » d La

Rochelle

Surgéres
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Pays d’Aunis
Roseraie de la Devise
Plaisance

17700 VANDRE

Tél 05 46 68 87 18
info@roseraiedeladevise.com
www.roseraiedeladevise.com

a
Peu beawcoy, 4 |, passio

rosiers,

Eepuis la création de la Roseraie, en 1990, nous avons mis en place une collection de
roses anciennes et modernes des plus compléte. A ce jour, nous cultivons plus de 250
variétés de roses et bientdt une centaine de variétés de fruitiers anciens, dans le respect
de I’environnement, sans désherbant ni insecticide.

Cette collection participe a la sauvegarde du patrimoine génétique (variétés anciennes de
roses et de d’arbres fruitiers de la Région)

Leg produs

- rosiers modernes et anciens @ parfum
- rosiers pour terre argilo calcaire

- fruitiers anciens

- pétales et bouquets de roses (I’été) e tragabilite

Tous nos plants sont greffés
et élevés dans nos pépinieres

ce qui Yous garantit un suivi et

Niort

Les ventes

- 0 I'exploitation toute I'année Surgéres
du lundi au samedide 9ha12h etde 14hal19h

- visite du jardin (gratuit)

- animations : nous consulter

Rochefort



enez cueillir ou ramasser vous méme les l[égumes de pleins champs et fruits de
saison dans le potager de Chaume Ronde.

Monique entretient avec passion un magnifique potager pour satisfaire vos
besoins et envies de délicieux I[égumes et fruits sains.

Leg produdls
- légumes de saisons

- fruits rouges
- fleurs @ couper

Lugon  Fepandes

\T/
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Le Potager de Chaume Ronde
Monique MALECOT
93 route d’Esnandes
Romagné

17138 SAINT XANDRE
05 46 37 25 87

bienvenue
3 la ferme malecot2@wanadoo.fr

frutts ot logune du jordin

Grande varigté de (égumes et fuits de saison :
salade, petits-pols, carotbes épinards, asperges
endives, panals, fraises flambolses, mires .,

Les ventes

- de mai d octobre :
8hal2het15hal9hdulundiav vendredi
8hal2hlesamedi

- de octobre a mai :

A Villedoux 9hdl12het15h 18 hle mardi, mercredi,
. éﬁuﬁﬁzg;;"de vendredi - 9 h a 12 hle samedi
Romagné
L'Aubrega - |
o Teme Dompierre
o
fa)
Y
La Rochelle Puilboreau
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BALLANGER Boris Philippe
99 rue des Vignes

Le Petit Breuil

17700 BREUIL LA REORTE

05 46 68 86 17 Vf‘"“

QP&“P”@@«@ des &pice

ﬁour obtenir un kilo de safran, il faut récolter et pré-

parer, une par une @ la main, entre 100 000 et 150 000
fleurs. Un kilo de safran représente 1 hectare de
surface cultivée, 1 000 heures de travail, 50 000 por-
tions alimentaires aromatisées et colorées.

Leg produ'ﬁc Wom scientifigue : CROCUS

- safran SATIVG, le saftan est le plus

- lavande cher produét de la table, c'est
pourquot on lagpelle lor rouge,

Les ventes

- sur la ferme sur rendez-vous
- marchés organisés par la Chambre d’Agriculture
et marchés associatifs

S Surgéres
Saint Mard

Boisseuil

Chateau
d'eau

St Jean
it d’Angély
=y J‘ &%
g1 x Javernay

Le Petit Breuil

ndré _; .; -'-D:'I.07
p 2 w Chervettes  La Crignolée

R

de ou de sucre
salamandre (ou sous le
fer chauffé a la flamme,
chalumeau. Servir aussi-

- -
réalisée par E:i%e BO"%
-~ 3
Pl =
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d’Aunis

FERME OUVRARD
Cabane des Roches
17230 MARANS
0546 010776
06 8479 27 66

os animaux de race laitiére Prim’holstein et Monthéliarde sont nourris avec les aliments
produits et transformés sur la ferme.

La tomme est un fromage affiné en cave a la croGte naturellement grise. Vous
aurez la possibilité de la déguster a différents stades d’affinage (5 jours, 1 mois et 3 mois) et
son poids est d’environ 1 kilo.

(]
Legp roduts Venez décourrir et dégucter nos
- Tomme (fraiche, jeune ou vieillie , , ,
( ] : ). produdts fermiers 4 la fromagere,
- Fromage frais (nature, ail & persil, potager ' '
ciboulette, échalotte, pampa, indienne, ...) Uotre lait ect riche en Onméga 8
- Fromage blanc
- Fromage affiné
- Lait cru
- Tommettes aux épices
Lec ventes
Sainte Nantes - du mardi au samedide 10ha 12 h
Radegonde A N 5 _—
. des Noyers et de 15 h a 19 h sur 'exploitation
Champagné
les I\Raruls

o Le Sableau

e Fontenay le Comte
des Roches L
Marans

Charron

< .ﬁ
D 137

La Rochelle




La Chévre Rit

Cédric AUGE

Ferme de Bel Air

17139 DOMPIERRE SUR MER
06 60 38 81 88

auge.cedric@voila.fr

Godtes la tradition

oulés a la louche dans la plus grande tradition des fromages fermiers de nos régions.
Cédric et Florence vous accueillent tous les jours — de préférence le matin — pour vous pro-
poser une gamme de fromages des plus appétissants. . .

Cest grace a Armoise, Verdure et Consort (les chévres qui rient souvent) que le fromage prend
toute sa saveur et lui donne un goiit «trés fermiery.

- Leg produdls

- fromages de chévres frais, affinds, secs \ ,

- chabis, mothais, pavé, biiche, crottin Troupeau de 40 chies Alpines :
tous ces fromages se déclinent avec des épices : Venez les voir se délecter dans les
gil e.t ﬁn'es herbes, p‘)oivrt.)ns, échalcttes., saveur du prés T compren dez pourguo !
jardin (échalote, ail, oignons, céleri, tomate),
saveur des bambins (échalote, tomate, sésame, LA CHERERIT. .,
pavot)

Leg ventes

- a la ferme tous les matins de 9 h a I3 h
- marcheés : La Pallice le dimanche matin et
Villeneuve les Salines le mercredi matin

La Rochellé Dompierre s/mer



Martine et Michel POUPARD
Petite Porcheresse

17170 SAINT JEAN DE LIVERSAY
05 46 01 95 42
06 25 24 52 27

bienvenue
a la ferme

Eepuis 40 ans, nous perpétuons une tradition familiale de fromages fermiers.
Notre clientéle apprécie particulierement le godt de nos fromages issus d’'une méthode de
fabrication ancienne, sans ferment chimique.
Nos chévres sont nourries principalement avec de la luzerne des prairies de notre exploi-
tation et avec des compléments a base de céréales.

Leg produdts

- Fromage de chévre, frais et affiné
(a P'ail, aux fines herbes, aux échalotes)

Marans

Petite Porcheresse

Luché

St Jean de
Liversay

Surgéres

Sérum fermien, sans additif sans conserva-
teus, le lait est travallle auscitdt la tradte,

La qualité de nos produits a &t reconmue

dans de mombrewe concours régionauc et

nationauc,

Les ventes

- marché central La Rochelle - rue Pas du
Minage - mercredi et samedi matin

- marché de Courgon mercredi matin

- marché d’Aytré vendredi matin

- marché de St Jean de Liversay samedi mati

- marché de St Sauveur dimanche matin

Pays d’Aunis

fromage de cheévre
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EARL des Quatre Saisons
Christelle BABIN

La Ferme de Candé

17139 DOMPIERRE SUR MER
05 46 37 01 03

06 63 46 4378

3”6290%',/4 é%(gncg .

vrodulte laitiers

ous élevons une soixantaine de vaches de race Prim’holstein. Nous fabriquons tous
nos produits aussitot la traite. Cette fraicheur nous permet d’obtenir naturellement
des laitages doux et onctueux.

Grice aux prairies naturelles qui bordent notre exploitation, nos vaches paturent d’avril @ octo-
bre. Uhiver les animaux ont une alimentation a base de fourrages produits sur I'exploitation.

Leg produdts Transformation
- Yaourts "nature” et aux fruits, crémes dessert aussitdt la tralte 4 la f’erme
- Fromage frais “nature” ou “ail et fines herbes” ,
- Fromage blanc battu ou en faisselle dang notre atelier agrée,

- Fromage affiné

- Lait cru ou pasteurisé

- Jonchées (spécialité régionale)

- Viande de hoeuf de race Blonde d’Aquitaine en

colis de 10 kg (sur commande) Les ventes

- 0 la ferme mercredi et vendredi
del6hal9h

- marché central (carré Amelot) de la
Rochelle mercredi et samedi matin

- place Verdun La Rochelle
vendredi 14h a 20 h

Niort - Port Neuf La Rochelle jeudi matin

Marans



Mn troupeau de 150 brebis de race Suffolk, paturant les prairies naturelles de I'exploi-
tation, puis élevées en bergerie I'hiver pour les agnelages.
Les méres et les agneaux sont nourris au foin de prairies et de mizottes ainsi quavec les

céréales produites sur la ferme.

Leg produdts
- demi agneau en colis de 10 kg.

(gigot, épaule, cotelette, collier, poitrine)
- merguez

Lugon

i Marans
Charron ")

DY

Villedoux
La Rochelle

\T/
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SCEA Terre d’Argile
Adeline PETIT

La Nouvelle Palle

17230 CHARRON
Tél/fax 05 46 01 50 82
06 62 35 88 68

adeline.jeremy@wanadoo.fr

Agneauc des pmi”:e‘

Meotte :
Herbe qui pousse dan des marmis
inondés par la men

Lec ventes

- a la ferme sur commande
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EARL BONNIN
Bruno BONNIN
Les Coutures
17290 THAIRE
0546 43 19 33
06 84203518

Soue, le goit du naturel

nimaux de race limousine élevés sur la ferme et nourris exclusivement d’herbe
et de céréales produites sur I'exploitation.

Nos animaux sont au pdturage de mars a octobre, I'hiver ils sont nourris avec une alimen-
tation naturelle d base de céréales, de foin et d’enrubannage.

Leg produ'ﬁz Viande gustative et de qualité,

- viande de veau (a partir de 5 kg) La viande est encachée sous vide,
- viande de boeuf (a partir de 10 kg) s Siguette . préte 2 congeler.‘
Leg Venta; (sur commande)

- 0 la ferme les 1 week-end de chaque mois
vendredi 14 h-19 h et samedi 9 h-19 h

La Jarne
Croix Chapeau

Salles sur Me Surgére
'S

Ballon



Pays d’Aunis

Thierry et Marie-Line RONTEAU
5 rue de Bel Air - Serigny
17230 ANDILLY

Tél 05 46 01 46 29
hienvenue Port 06 70 35 25 57
SHEE Fax 05 46 01 46 29
thierry.ronteau@wanadoo.fr

Vande tendee e sche o1 49

os animaux sont de race limousine.

Ils ont une alimentation trés saine : prairie naturelle et céréales de la ferme (pas d’ensilage).
Les veaux sont nourris exclusivement avec le lait de leur mére.

La viande est découpée, transformée dans notre laboratoire sur la ferme et vendue au détail :
nous vous laissons le choix des morceaux et de la quantité que vous souhaitez.

[}
Dang notre boutique, décourrez ausst divers Les F’mdmgI

produits de producteurs de la région ! - viande de veau de lait et de
boeuf au détail

- plats cuisinés de veau de lait et
de hoeuf (blanquette, sauté, bourgui-
gnon, estouffade)

- terrines et civets de cerf

Pineay, Cognac, vin de Pays Charentals,
miel, nolsettes, confitures

Marans
| _Serigny | Lec ventes
Andilly - sur la ferme le dernier jeudi et vendredi
de chaque mois (de 10ha 19 h 30)
§ Paiement possible par carte bancaire
Usseau
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L’Autruche de Laurette
3 bis rue du coup de vague
17137 MARSILLY
05 46 01 87 56
0673243475

bienvenue

Fax 05 46 01 37 21 a la ferme

autruche

laurette@autruche-de-laurette.com
www.autruche-de-laurette.com

‘élevuge d’autruches est implanté sur une exploitation céréaliére familiale. Face a la
mer, un parc de 5 ha de luzerne est réservé pour cet élevage.

En toute sécurité les enfants et les adultes pourront approcher et observer les animaux d
différents stades de leur vie selon les saisons.

‘ 05
B Je vous propose de décourtir ces grands
- viande d’Autruche en frais (pavé, roti, tournedos) , ,
: P : olseauc coureurs que sont les ratites ;
- temrines et plats cuisinés (paté, rillettes, saucissons)
- Maroquinerie, oeufs, plumeau cosmétique les émeus les nandous et les aubniches
- Visite de Pélevage, ateliers pédagogiques Un bonjour 2 Sisst la fument; et auc
- Restauration (sur réservation) animauc de la forme (poules, moutong
chevres..)

Leg ventes
- vente a la ferme

jeudi 15 h 3 18 b

vendredi 10 h a 12 h Fsnandes

Charron

samedi sur rendez-vous
.. o L'autruche
- visite de la ferme d’avril a septembre de Lourette |

e I5ha19 h et juillet-aoit de 10 h 3 19 h .‘ -

eek-end, jours fériés, vacances scolaires, autres

' Pad_e;, groupes sur rendez-vous
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* Frédéric et Nicolas FRANCOIS

: EARL Le Grand Réhon
Sérigny

17230 ANDILLY

Tél 05 46 68 50 45
Port 06 86 78 85 04
Fax 05 46 68 50 45

fredericfrancois@terre-net.fr

O Viande trec tendre. ot tres 90U

uce Parthenaise élevée avec les aliments produits sur la ferme : dans les
prés d'avril a décembre et I'hiver les animaux sont nourris d’enrubannage de luzerne ou de
ray-grass, de farine fabriquée a partir des céréales produites sur la ferme (blé, orge, mais) et
de foin de prairie. Les veaux sont élevés avec le lait de la mére, puis ont la méme nourriture
que leur mére.

2
Les produdt Aninaue abathus 4 (abatholr et
- Viande de hoeuf et de veau
au détail et par colis sous vide tran_cformé; par des bouchers e
- hoeuf : colis de 13 kg travadllant que pour des agriculteurs.
- veau : colis de 5 ou 10 kg
Marans
Les ventes
- 0 la ferme :

1* et 2™ vendredi du mois de 17 ha 20 h

et 1 et 2™ samedi du mois de 9h 30 a 15 h
- marché couvert de Marans :
mardi et samedi matin

Sérigny

Usseau
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EARL Ferme de Bonneville

E. LANGLES et D. GAUTRONNEAU

5 rue de la Sévre - Thairé le Fagnoux
17170 SAINT JEAN DE LIVERSAY

05 46 01 84 24

06 7379 58 86

05 46 01 88 34 (fax)
edsll@orange.fr

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Produd bt'o/og/qaeg

es animaux sont nourris exclusivement avec les aliments (herbe, foin, céréales) cultivés
sur I'exploitation.

Les farines sont fabriquées directement dans le moulin sur I'exploitation.

Toutes les productions de I’exploitation répondent au cahier des charges bio.

Leg produdts

- Viandes bio Produts s de lagricutire
- Boeuf Parthenay, veau sous la mere, agneau vendéen bt'ologl'qa& oerh'ﬂé&par
(viande présentée sous vide en caissette de 10 kg homogene : SCOCSRT
hoeuf, veau : 60% a griller + 40% a braiser et a bouillir)
- Agneau : %2 agneau entierement découpé ou avec gigot entier
- Poulet, pintade, canard, canette (prét a cuire)
- farines bio
BI¢, sarrasin, 5 céréales (hlé, épeautre, seigle, avoine, orge), Le& Yem
seigles — disponibles en 1, 3 ou 25 kg - @ la ferme sur commande
- Huiles hio
Huile de tournesol, huile de colza: 1| Lo Ronde
Thairé

uile de hourrache : 25 cl
le Fagnoux

Ferme de Bonneville
yl2

Marans

St Jean de
Liversay

Luchs Surgéres



RUCHERS DE CYBELE
22 route de Villedoux
17230 CHARRON

05 46 01 71 01

ruchers.cybele@wanadoo.fr

B D tcouee la vie des abeles

omprendre la vie de I'abeille pour mieux apprécier les abeilles.

Le miel est un aliment naturel et sain par excellence, vitamines, vertu “antiseptique”.
Nous vous ferons déguster des miels de fleurs de I'Aunis (tournesol, colza, toutes fleurs, ...)
et des miels d’acacia et de chdtaignier obtenus par transhumance dans la région.

[}
Leg pre oduits Le miel est extrait sur lexplodéation |,
- (le; miels I ; h ; leg ruchers sont: sttués autour de
rintemps, acacia, tournesol, toutes fleurs, chitaigniers,. ... R
- ,r,) . , ’ Charron dang le mamis Podterin
- Pain d’épices, Nougats, Pollen, Gelée royale
- Produits dérivés a base de miel Profitee dune hatte sur /’&"PIOM“’”
t pour décourr la vée des abellles
ugon
A
Les ventes
Charron > Marans
A - 0 la ferme du lundi au samedide 9ha12h15-14ha19h
% o - dimanche 15 juin au 15 Sept. de I0ha12het16hal9h

Les Ruchers - visite du Musée :
de Cybéle libre et gratuit d’avril & septembre

guidée et commentée sur rendez-vous, 3 euros/personne

\ Marans - les marchés de Marans mardi matin
Villedoux - La Rochelle rue Gargoulleau vendredi aprés-midi
Point GPS . . .
W1.08791° - Courcon le mercredi matin (1 fois sur 2)
Ul Marsilly 21— _ | ycon samedi matin
Lagord - Port neuf le jeudi matin
La Rochelle - Villeneuve les Salines mercredi-pmj_in .

A



Pays Rochelais

Antoine VAILLANT

Asinerie des Varennes

Fief des varennes

17139 DOMPIERRE SUR MER
06151512 29

www.asinerie-varennes.fr

n Pays Rochelais, entre Tle de Ré et Marais Poitevin, Antoine Vaillant, jeune agriculteur,
valorise I’élevage de I'espéce asine en recueillant le précieux lait de ses @nesses.
Ce lait, associé aux huiles et extraits naturels sélectionnés par les laboratoires Cosmalia de
Fouras, en perpétue les bienfaits reconnus depuis I’Antiquité.

La réputation du lait d’Gnesse n’est plus a faire : digeste, revitalisant, reconstituant, stimulant
et fortifiant et bienfaisant pour des peaux fragiles, séches ou fatiguées.

L P rodults Une démarche proche et respectueuse de la

Cosmétiques au lait d’dnesse nature, avec dne environnement: ‘conforta-
- créme de jour

ble” pour | p? dieccec |
- créme pour peaux matures 2 Al etrowaea'u orgines diverses
- créme pour les mains “Provence, Berry, Pottoy, Cotentin
- luit corporel
- savon 100 g ou 20 g
Le ventes et vistbes

- bonbons au lait d’dnesse
- mercredi, samedi et dimanche de 15 h a 17 h toute I'année
- sur rendez-vous pour les groupes

- vente sur place toute 'année

*

Asinerie des
Varennes

Saint Xandre

a fromagére

Les Brandes

Dompierre s/mer
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“Le Pain de Mathilde”

Edouard et Mathilde ROUSSEAU

Saint Germain
(entrée du fournil sur le parking du cimetiére)

17700 St GERMAIN de MARENCENNES
06 21 47 11 97

fermebio.saintgermain@orange.fr

(que

!

AB

M 100 4 lowdn natuel

n biolog

!

pat

e pain au levain naturel est fabriqué a la ferme grace aux céréales cultivées sur place
et selon le cahier des charges de I'agriculture biologique.

Leg produdts

- pain biologique 100% levain naturel

- farine de blé T80

- légumes secs, mais pop corn, riz semi complet, sucre de canne et tisanes (revente)

Leg ventes
o 100 % levain naturel, production bio-
- Fournil/point de vente a la ferme : , .
mercredi , vendredi et samedi de 14 h al8 h 103‘7“3’ tamsformation et rente 4
mardi et jeudi de 17 h 4 I8 h la ferme

(uniquement sur commande au 06.21.47.11.97)
possibilité d’évolution des horaires en cours d’année.

Péré Surgéres

s, St Germain de
Marencennes

Le pain de|
Mathilde
(@ coté du
cimetiére) S

Rochefort
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Famille FUMERON

La ferme de Prélide

6 rue des Brandes - Les chaumes
17700 PERE

05 46 68 80 54 (Tél/fax)

06 8573 58 95

sebastien.fumeron@free.fr

v

/ﬂféé Ca&lhe{' /@ ﬁ[@ grfip 4 wj ’? - ..‘.

L a ferme est née il y a plus de 100 ans. Depuis 6 générations, I'exploitation a eu plusieurs
spécialités, la viticulture et I'élevage bovin avant de se spécialiser sur le canard gras en 1993.
Ce n'est que depuis 2000, que nous avons développé I'élevage, la transformation et la commer-
cialisation du canard gras. Et en 2007, nous avons mis en place un service traiteur.
Nous nous efforcons de cultiver I'art culinaire de ma grand-mére et de mon arriére grand-
meére Prélide en perpétuant des recettes de famille.

o . ﬁﬂ §
[3 q

4<

Leg produdts Le canebon* arrite 4 wn jour sur le-
- foie gras et confit de canard PI"M""”/ dl est ensutte tleré avec les
- rillettes - saucisson céréales produltes sur la ferme,
- produits frais Ttagabilté de la nourriture et respect de

la charte de qualité (+ 4 pati e jomiar 2007)
Leg ventes
- @ la ferme : tous les jours sur rendez-vous - Chatelaillon : vendredi matin

- sur les marchés de : - La Rochelle — rue Gargoulleau : vendredi aprés-midi
- Surgeres : jeudi et samedi matin
- Rochefort : jeudi et sumedi matin Chambon

D 939

La Rochelle <= Surgéres

D 17

t Germain de
Marencennes

Prélide
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Philippe PETIT

Ferme avicole de Bellevue
Bellevue

17230 MARANS

06 07 19 95 82
philippe.petit3@wanadoo.fr

| " Loeuf et la poule de Marans

u Marans est issue de croisements anciens, son oeuf régulier et roux, dont la coquille par-
ticulierement épaisse a une excellente durée de conservation. L'INRA a également mis en évi-
dence la richesse en protéines de I'oeuf de la poule de Marans.

Les poules sont élevées en plein air dans un environnement privilégié.

Les rillettes de poule de Marans ravivent tous les palais. Une recette de famille 100 % viande
de poule d découvrir entre amis, sur des toasts d I'apéritif.

Le&produ'tz ?ﬂoeddoablepomtkloe«&dn'ande.

la poule de Mamns est explodtée pour les
- oeufs de Marans P “P P
- poule de Marans qualitss de son oeuf’ roue
- rillettes de poule
Marans
Les ventes
Thairé le
p 26\ Fagnoux - grandes surfaces
- 0 la ferme du lundi au samedide 9h a 12 h
St Jean de
Bellevue Liversay

N 137

\
La Rochelle
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Francis et Laurie RABILLIER
La ferme Rabillier

La Gréace de Dieu

17230 CHARRON

05 46 01 74 60

06 50 16 38 36

francis.rabillier@wanadoo.fr

A1 aue pece Ang ¢

n toutes saisons, laissez-vous tenter par les saveurs des volailles de I'élevage de la

ferme RABILLIER.

Poulets, pintades, canettes et canards sont confiés aux hons soins de Laurie. Des volailles
élevées dans la tradition du godt avec une alimentation 100% végétale jusqu’a 14

semaines minimum.

Leg produdts

- poulets, pintades, canettes

- volailles pour les fétes :
oie, dinde, chapon, poularde

- lapins (achat/revente)

Les ventes

- 0 la ferme : mardi, jeudi, vendredi 15h a 19 h —
samedi 10ha12het15ha18h.
- sur les marchés :
. Saint Xandre : mardi
. La Rochelle (Arsenal) : mercredi et samedi
. Port-Neuf : jeudi
. Loix en Ré : vendredi

Des voladlles de tradition

prés de chez vous

Esnandes

Charron

D 939

La Maison

; Ferme Rabillier
Neuve
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Jean-Marc et Myléne BUOT
EARL Cabane de Silop

3 ter, chemin de Silop
17540 BOUHET

05 46 3576 37

06 98 32 41 98

. Fax 05 46 3576 37
L cabanedesilop@orange.fr

&

s | ce
eur au grwmmateuﬂ goittez ln diffec®"

es poussins arrivent a un jour sur notre exploitation. Ils sont élevés au minimum 130 jours
en semi plein-air et nourris en partie avec les céréales cultivées sur la ferme. Tous nos
produits sont garantis en provenance de I'exploitation pour vous assurer authenticité et
qualité gustative.

Leg produdts

- poulets

- pintade

- canettes

- en fin d’année : oie, canard, chapon,
pintade chaponnée
Prestation de service d’abattage

poulet, canard, pintade

. Eplucher et émincer les
rtir sur le poulet. Ajouter le
et I'eau dans le plat. Mettre

Les ventes ¢

- 0 la ferme sur commande

Etienne BOIRO.L‘

Mamns\
La Rochelle <2 > Niort

-

Les Rivieres d’Anai
es Rivieres d’Anais Le Gué & Alleré

o
-
>

Bouhet
Surgéres

R



Les rendez-vous
fermiers

farche fermier de [Aunis

avec Ie CRDA Aunis Marais Poitevin

‘andomées o repas formers

avec le CRDA Aunis Marais Poitevin

*en

e juillet - aolt
Marchés noctures ¢t

as fermier

avec le CRDA Aunis Marais Poitevin

2 (tlowge -
Marche )%muer a4 Surgéres

* octo

e ctbroul
e

¢ octo

avec la mairie de La Rochelle

TERRINE DE CHEVRE FRAIS
(entrée ou fromage) Pour 4 pers.
Ingrédients :
- 400 gr chevre frais (équivalent 2 fromages)

Temps de préparation : - /2 bouquet de cerfeuil,

| heue - /2 bouquet de ciboulette,
Reposer 3 4 6 heures au - 2 tomates mondées
i - | gros blanc de poireau
- 2 ca s. huile de bourrache
- Vinaigre balsamique
- Gélifiant (gélatine ou agar-agar -algue rouge-)

Préparation :

Faire cuire le blanc de poireau a la vapeur ou I'ébouillanter. Le réserver au frais.
Monder les tomates : inciser la peau de la tomate en forme de croix avec un
couteau, enlever le pédoncule, plonger dans I'eau bouillante 30 sec. puis la peler
et la couper en petits cubes.

Séparer les feuilles du cerfeuil, conserver les branches, hacher les feuilles du
cerfeuil avec la ciboulette. Mélanger les herbes aux dés de tomates, saler et poi-
vrer et ajouter I'huile de bourrache et réserver au frais.

Préparer le bouillon dans une casserole : porter a ébullition 20 cl d’eau avec les
branches de cerfeuil et le gélifiant et éteindre aussitot pour laisser infuser et
refroidir.

Prévoir un ramequin par personne, procéder au montage de la terrine en mille-
feuille.Verser une cuillerée a café de bouillon, disposer une couche de poireau,
une tranche de fromage frais, une couche du mélange tomates/herbes, et
recommencer avec le bouillon et les couches suivantes, finir par une couche de
poireau.

Réserver les ramequins pendant 3 a 6 heures au réfrigérateur. Démouler au
moment de servir et faire un assaisonnement 2/3 huile de bourrache, 1/3 vinai-
gre balsamique et du sel.

Toutes nos recettes ont été réalisées par

Suggestion : Etienne BOIROU

En entrée, servir avec une La ijeg marche
~ e des sed

salade verte et herbes frai- i s

o 17000 la Rochelle
ches (estragon, basilic, selon tel 05 46 34 30 30
| ey

=== le EOZ

%



FWSIENOL
30 3440

/4

L02"3WISIIN0I-3][3YI04D MMM
W02°3WSLINO1-3][3Y204D[@)[I2N22D
89 vl I¥ 9% SO

JTTIHDO0Y Y1 §20L |
uouswil§ $381095) 1bNQ) 7

3j1ay>0y D7

WI03°3149ASIUND MMM
W02°914aASIUND@)0Jul
$9°95°15°9%°S0

ANDIVI VI 0LILI

‘suny,| 9p and |
uo3.1noy ap uoiund

4 SUDIDW-3[[IA MMM
4J-ooppupm@)supipLu-aLsLINoI-op-a21fjo
L8TI'10°9%°50

SNYIYW 0€ZL | 24311y.p an1 79
SubDIDy

W0>'$2428INS-3WSLIN0T MMM
Wo>'$24281NS-3WSLIN0I)IDIU0D
0°0C’L09%°S0

SIYIOYNS 00LL | 10s43g #nd ¢
saJ93.ng ap uojun)

4)°3][In3Ja4SID-211IDW MMM
4J-3)In3Ja.81p-311D W) WSIIN0Y
L8ESLT9Y'S0

SINNV.Q FTIINIHFYDIY 06ZL |
9ouDssIpudy DJ 9p 0|4
siuny,p 3|[in3ja.31y

SWISLING} 3P SEOPO : ..u._m_E-.E.,:: Jed o1 .*_ucmv_ 1S9 ..:muu:_uo._n_ w:vmsu " %RQSQ\QQN% MSQR \NM&S%
]



Réalisation et conception graphique :
Chambre d’Agriculture 17
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