(M L'épopée de la HOUSSAYE

Aux origines de la Houssaye, il y a une rencontre : celle de
Christelle, fille d’agriculteurs et de Franck, fils de charcutier.
lls s’installent en 1989 a la ferme pour y développer un élevage
fondé sur des pratiques traditionnelles : agriculture réfléchie,
élevage au pré et tracgabilité parfaite.

1989 : Introduction de I'élevage a la ferme céréaliere de
la Houssaye a Epaignes. Création de l'atelier de gavage
de canards.

: Ouverture a la ferme d'un atelier de transformation
avec cuisine et atelier de mise en conserve.

: Inauguration de la boutique au centre du village d’Epaignes.

: Ouverture d’'un abattoir agréé aux normes européennes
avec un atelier de découpe.

: L'auberge de la Houssaye accueille ses premiers clients.

: La ferme s'agrandit, se diversifie. Elevage bovins se met en
place afin de développer la vente directe de viande bovine
de race Aubrac.

: Création d'un nouveau site d'élevage pour séparer les
poulets/pintades des canards. Six nouveaux batiments voient
le jour pour accueillir 20 000 poulets et 18 000 pintades.

: Pour répondre a la profonde crise de la grippe aviaire,
I'élevage de canard se modernise avec la construction de
5 nouveaux batiments.

30 ans apreés, la ferme a grandi... Elle couvre a présent 250 hectares
(160 ha pour les céréales et 90 ha pour I'élevage).

Ou NOUS TROUVER ?
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G Y Pour VOUS

Nos produits ont été récompensés a plusieurs reprises au

concours général agricole de Paris :

© En 2014, médaille de bronze pour nos rillettes de canard au
foie gras.

© En 2017, médaille d’argent pour notre mousse de foie gras et
notre terrine de campagne.

© En 2023, médaille d’argent pour notre foie gras mi-cuit en
semi-conserve.

© En 2024, médaille de bronze pour notre foie gras entier en
conserve.
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Au projet initial, Franck et Christelle Lavigne ont adossé le

plus sensé des circuits courts locaux : dans un méme village,
du champ a l'assiette, ils font
pousser des céréales dont
ils nourrissent leurs volailles
qu’ils cuisinent ou préparent
pour vous.

©® a 45 km du Havre

© 65 km de Sotteville-lés-
Rouen - 55 mn

© 65 km d’Evreux
® 70 km de Caen - 55 mn
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130g. 200g. Foie gras au torchon le kg 135,00 € Poulet a rétir le kg 9,20 € Confit 2 cuisses .650 g. 2 pers... 11,10 €
Terrine de canard 4,00 €..550€ Foie gras au torchon - médaillon le kg 145,00 € Pintade a rotir le kg 10,50 € Confit 3 cuisses... .750 g. 14,50 €
Terrine de canard au foie (20% de FG) 8,10 € Foie gras cru supérieur le kg Nous consulter Canard a rétir le kg 9,20 € Confit de gésiers de canard.......350 g.
Terrine de canard au Calvados............o.t,00 €....5,50 € Foie gras déveiné le kg Nous consulter Canette le kg 10,40 € Confit de gésiers de volaille........350 g. 10 piéces..........7,90 €
Terrine de canard au poivre vert 550 € i Lapin le kg 11,90 € Craisse de canard 280 g.
Terrine de canard a l'orange 550 € CONSERVE : 120 g. 19,40 € Sariacha de e vaisii % . Cassoulet 900 g. 3 pers...
; 2 our 'achat de 5 volailles au choix, e remise
Terr!ne de c:?mard au magret fume 650 € 180 g. 26,80 € . Pintade a la choucroute.........900 g. 2 pers... )
Terrine de pintade a la pistache 650¢€ Choucroute de canard............900 g. 2 pers...........1530 €
Terrine normande 4,00€..550<€
. . SEMI-CONSERVE ... 120g........ 19,40 € ( /
Terrine de lapin 6,00 € 180 2680 € 4009g. 1-2 pers. 800g. 3 pers.
Terrine de campagne 4,00 €...5,00 € 200 g- 43’00 e Canard au cidre 820 € 13.80 €
i 9. , Cuisse de poulet le kg 14,50 € ’ ’
R!IIettes de canard : 400€...550€ Canard & l'orange 820 € 13.80 €
Rillettes de canard au foie (30% de FG)..........5,80 €...8,20 € Blanc de poulet le kg 21,40 €
. BLOC DE FOIE GRAS : . L. Canard au Pommeau 820 € 13,80 €
Rillettes de poulet 4,00 €..550€ Haut de cuisse de poulet mariné le kg 18,30 € Canard au Camembert 820 € 13.80 €
Rillettes de pintade 6,50 € 100g. 200g. 400 g. Blanc de poulet mariné thym-citron..........le kg........ 23,60 € Canard au Livarot ' 1380 €
Rillettes de volaille au piment d’Espelette....4,60 €...6,50 € 1130 €  2040€ 3610 € Saucisse de volaille (poulet/canard 140 g, le kg 1610 € o ’
Rillettes aux épicesde Noél ... 400€ 550<€ : ' : . d Laill T T Canard au Pont 'Evéque 13.80 €
Rillettes d'oie 6,50 € Paupiette de volaille le kg 22,00 € Coq a la biére normande 9,20 € 15,30 €
Rillettes de porc 5,00 € Boudin blanc de volaille le kg 15,80 € Cog au vin 920 € 15,30 €
Rillettes de boeuf aux herbes 6,50 € Tajine de poulet aux citrons......920€ . ... ........1550€
Téte de porc persillée 500 € Canard AF piéce Nous consulter Tajine de poulet aux olives 9,20 € 1550 €
90g. Canard SE piece 27,00 € Poulet Vallée d’Auge 9,20 € 1530 €
Tartinable de poulet aux agrumes...3,50 € Magret cru le kg 24,50 € Pintade aux cépes 17.60 €
i i Pintad id 15,30 €
Tart!nable de poulet aux ;:?0|vrons.........3,50 € Aiguillette de canard le kg 25,00 € intade au cidre
Tartinable de boeuf aux olives 3,50 € . Lapin au cidre 1530 €
. . Cuisse de canard le kg 11,00 € . .
Confiture d’oignons 290 € Tripes au cidre 13,30 €
Alles de canard le kg >80€ Chili con carne 9,20 € 1530 €
120g. 180g. Cous de canard le kg 230 € . ' '
Mousse de foie de canard au Pommeau s defc)...5,70 €......8,20 € Boeuf bourguignon 920 € 1530 €
) . . Coeurs de canard le kg 12,00 €
Mousse de foie d'oie a la Bénédictine ws% derc)..6,70 €. ... Gésier d d o k 1570 € Beeuf au camembert 920 € 1530 €
Mousse de foie de volaille 540 € esier de canar eK9 ! Daube de boeuf 9,20 € 1530 €
Tournedos de canard . le kg 2830 <€ Dinde le kg.....15,80 € Chapon aux morilles 23,00 €
0,
s o sso Tournedos de canard au foie (30% FG)....le kg...........3520 € Oie le kg.... 1520 €
e Porc ekg.... b oti 2
e boaat - kg Tas0 e R?t! de canard natur.e le kg 5,60 € e le k... 17,80 €
4, Réti de canard au foie (20% FG) le kg 32,80 €
de Veau le kg...17,00 € ) Poularde le kg.......13,60 €
- & Saucisse de canard le kg 16,10 € Poulet au lait lekg. 13,60 €
X Cuisses de canard confites...........les 2 cuisses.....9,40 € Pintade au lait lekg. 1810 €
Magret fumé entier le kg 3940 € Boudin blanc au foie (13% FG)....
Magret fumé en tranches le kg 49,60 € Tortillade magret fumé foie gras. . ...136,78 €
Saucisson de canard au foie (23% FQ).....le kg...............40,50 € Figues au foiegras............. la barquette de 3.....13,67 €

Merguez de boeuf (de notre élevage) le kg 16,90 €




