
N o s  f e r m e s

en Savoie

Une ferme peut en cacher une autre !
Certaines fermes participantes accueillent d’autres fermes.

Sur un même lieu, vous pourrez dialoguer avec plusieurs agriculteurs et 
déguster les produits de fermes différentes le temps de votre visite.

et 
Haute - Savoie

Dimanche 4 Octobre
Portes ouvertes dans les Fermes

Ouverture de 10h à 19h

 13	 Légumes BIO et fleurs coupées
	 GAEC le Bouquet Savoyard
	 Agnès et Jean-François PRIEUR-DREVON
	 et Marie-Claude GAILLARD
	 3245 rte d’Albertville - 74320 SÉVRIER
	 04 50 52 48 49
	 le.bouquet.savoyard@orange.fr

> Animations et ateliers pédagogiques. Marchés de producteurs. Bugnes. Repas à base 
de produits locaux préparé par l’Association des Parents d’Elèves de Sevrier.

Accueille :
	 La Ferme du Ponant - Johann BOCQUET (06 20 93 46 15) : bleu  fermier
	 La Ferme des Corbassières - Famille DONZEL (06 71 11 34 90) : 		
	 reblochon fermier AOP
	 Roland COLLOMB (06 62 52 25 54) : bœuf fermier
	 L’escargot de Droisette - Corinne PICOLLET (06 83 47 31 49) : escargots
	 La R’mise à Pain - Lucile BARRAS - 06 84 81 14 28 : pain de la ferme et 	
	 viennoiseries
	 La ferme de Gaston - Ophélie ROBINEAU (06 81 95 97 16) : framboises 	
	 fraîches et petits fruits transformés : confiture, sirop, colis et gelée
	 La ferme du Praz Candu - Séverine LATHURAZ (06 50 62 41 82) : 		
	 fromages de chèvre
	 La Framboiseraie - Famille POUILLARD (06 73 94 63 16) : 
	 petits fruits transformés (sirops, confitures/gelées, coulis, soupes, compotes, 	
	 pâtes de fruits)
	 Damien BLAMPEY - 06 17 18 80 71 : miel, pain d’épices, bonbons, 		
	 nougat, pollen frais
	 Domaine Clos des Aricoques - Jean-Paul NEYROUD (06 08 54 16 99) : 	
	 vins de Savoie AOP

 11	 Légumes, fruits, fromages, viandes, charcuteries, confitures, miels, vins, 		
	 bières, jus de fruits, escargots, lait de jument, tisanes, chocolats, 		
	 safran, laine angora…
	 Magasin de producteurs « TERRE FERME » - CRUSEILLES
	 32 place de la Fontaine – 74350 CRUSEILLES
	 04 50 32 34 91 – 06 52 85 75 54
	 producteurs.terreferme@gmail.com
	 https://cruseilles.mondrivefermier.fr

> Nombreuses animations tout au long de la journée :
	 •	 Dégustation de produits, rencontres avec les producteurs	
	 •	 Fabrication de cidre (« bidoyon »)
	 •	 Crêpes au lait de jument
	 •	 Atelier cuisine
	 •	 Fontaine à chocolat
	 •	 Tombola gratuite

Repas le midi (à emporter) : Pot au feu

 12	 Pommes et poires IGP. Pommes Bio. Jus de fruits. Courges, pommes de terre
	 Vergers TISSOT - PRINGY
	 Mathieu TISSOT
	 83 route du Genève – 74370 PRINGY
	 04 50 44 11 83 – 06 80 88 25 64
	 contact@vergerstissot.com 
	 www.vergerstissot.fr

> Fabrication et dégustation de cidre. Marché de producteurs. Tombola gratuite

Accueille :
	 Sasa MILOVANOVIC (06 61 59 16 41) : miel et produits de la ruche
	 Caféophil - Philippe PIOLLE (06 98 97 08 76) : cafés torréfiés localement, 		
	 thés, tisanes, gâteaux
	 La Fourchette Sportive (06 86 93 15 66) : boudins
	 La Ferme des Corbassières - Famille DONZEL (06 71 11 34 90) : 	 	
	 reblochon fermier AOP
	 Traiteur Pierre-Alain CARRAUD (06 08 45 28 39) : beignets de pomme 	
	 de terre
	 La Chèvrerie de Choisy – Aurore MOSSIERE (06 70 09 98 17) : fromages 	
	 de chèvre

At tention, 
certains agriculteurs 
ouvrent leurs portes 

uniquement le samedi 
ou le dimanche.

Samedi 3 Octobre
Portes ouvertes magasins 

de producteurs • Ouverture de 9h à 16h

Dimanche 4 Octobre
Portes ouvertes dans les Fermes

Ouverture de 10h à 19h
 

 14	 Pommes et poires IGP. Pommes Bio. Jus de fruits. Courge, pommes  de terre
	 Vergers TISSOT - COPPONEX
	 Mathieu TISSOT
	 23 route des Plantations - Meziers - 74350 COPPONEX
	 04 50 44 11 83 – 06 80 88 25 64
	 contact@vergerstissot.com 
	 www.vergerstissot.fr

> Visite des vergers, dégustation de différentes variétés de pommes et découverte de 
nos modes de culture et de l’atelier de production.

 15	 Pommes, poires IGP, courges et jus de fruits. Pommes Bio et jus de pomme 		
	 Bio
	 EARL Fort l’Ecluse – Atout Pom 74
	 Fred RAYMOND, Jean-David BAISAMY et Gregory GROB
	 5 chemin des Vergers – 74520 CHEVRIER
	 04 50 04 21 40 – 06 60 27 09 17
	 gaec.fe@wanadoo.fr - www.atoutpom.com

> Dégustation et vente de jus de fruits frais. Visite des vergers et de l’atelier de 
production.
Repas à base de produits locaux préparé par l’Association des Parents d’Elèves de 
Chevrier.

Accueille :
	 Le Caveau de la Treille - André-Gilles CHATAGNAT et Elodie BECQUET 	
	 (06 74 47 98 63) : vins de Savoie AOP
	 Gaec au Coucher du Soleil - Famille MERMIN et FOL (06 83 14 92 13) : 	
	 fromages et charcuterie

 16	 Vin blanc de Marin AOC, vin rouge et rosé AOC, raisins, jus de raisin et 		
	 «bourru»
	 La Grappe dorée – Cave DELALEX
	 Samuel et Benoît DELALEX
	 108 chemin des Noyereaux – 74200 MARIN
	 04 50 71 45 82 – 06 37 07 29 93
	 domainedelalex@hotmail.fr - http://domaine-delalex.fr

> Découverte des produits des vendanges : raisins, jus de raisin et «bourru».
Repas campagnard dimanche midi sur réservation.

 17	 IGP vins des Allobroges (blanc, rouge, rosé et pétillants) et jus
	 naturels de raisin. Apéritif, Marc de Savoie, Génépi
	 La Clef des Champs
	 Agnès VUILLERME
	 416 route de Pouille – 73800 ST PIERRE DE SOUCY
	 04 79 28 93 18 – 06 76 35 21 34
	 agnes.vuillerme@orange.fr

> Dégustation de bourru. Goûter : gaufres à l’ancienne et madeleines.

Accueille
	 EARL Prairie Verrin – Eric MILESI (06 29 64 73 49) : yaourts, 		
	 faisselles, crèmes desserts, viande de porc et de boeuf
	 Le Rucher du Val Coisin – Rémy COCHE (06 11 71 39 69) : miel, 		
	 pollen, gelée royale et pain d’épices

 18	 Fromages de vaches : tommes fermières, yaourts, riz et flans caramel, 		
	 faisselles et fromages frais épicés
	 L’Auberge des Vaches
	 Catherine et Marc GAZZOLA
	 20 chemin de Praz-Pilloud – 73460 TOURNON
	 06 47 02 57 22
	 marc.gazzola@orange.fr

> Visite guidée de l’unité de méthanisation. Exposition de la ferme. Crêpes sucrées, 
yaourts à boire, jus de fruits et café.

Accueille
	 Domaine des Anges – Famille CAILLET (06 89 05 07 41) : vins 		
	 de Savoie AOP		

 19 	 Ferme découverte. Tomme fermière, bleu, meule des glaciers,  faisselles, 		
	 yaourts, confitures de lait… et fromages de chèvre
	 GAEC Ferme Rullier
	 Famille RULLIER
	 Crousaz – 73700 BOURG ST MAURICE
	 06 25 65 36 41
	 ferme-rullier@orange.fr - https://ferme-rullier.fr

> Piscine de foin, loisirs créatifs : recyclage des pots de yaourts en verre en bougeoirs. 
Vente de produits locaux de l’Association « Une montagne de producteurs ».

Accueille :
	 Les Crinières de Lait - Carole CHENAL (06 18 91 48 59) : savons et 		
	 cosmétiques au lait de jument

Samedi 3 Octobre
et Dimanche 4 Octobre

Portes ouvertes dans les Fermes
Ouverture de 10h à 19h

 20	 Produits laitiers frais, yaourts, fromage blanc, crème fraîche. Viande
	 bovine et saucisson
	 La Ferme du Chêne
	 Magali KRIEGK et Romain GOBE
	 Le Chêne – 73340 LE NOYER
	 06 72 12 08 86
	 lafermeduchene73@gmail.com – www.lafermeduchene.fr

> Animation autour de l’alimentation des vaches. Participation à la traite.
Atelier « Comment fait-on cailler du lait pour faire du fromage ? »
Sandwich « Mac Diot » et crêpes bretonnes.

 21	 Vins de Savoie : Chignin-Bergeron, Chignin blanc et rouge, Apremont, 
	 Savoie rosé, l’Emoustillante et Marc de Savoie
	 Domaine Pascal PAGET
	 60 chemin des Bugnons – Chef lieu
	 73800 CHIGNIN
	 06 68 09 23 26 
	 pascal.paget2@wanadoo.fr

> Dégustation de vins à différents stades de la vinification « du jus de raisin au 
délicieux breuvage ». 
Repas campagnard le dimanche midi.

Accueille :
	 EARL Le Mont Fleuri - Gaëlle PERRILLAT – CHARLAZ (06 85 84 41 43) : 		
	 reblochon fermier, Abondance, beurre
	 À l’Exscargot – Alexandre GAGET (06 18 49 68 99) : escargots et miels

 22	 Spiruline en brindilles
	 Spiruline des Alpes
	 Bruno CHATELARD
	 Les Frasses – 73800 COISE ST JEAN PIED GAUTHIER
	 06 43 54 22 72
	 brunochatelard@spiruline-des-alpes.fr – http://spiruline-des-alpes.fr 
		
> Dégustation de spiruline sous différentes formes. Photo Booth / Photomaton « super 
forme !! ». Prenez-vous en photo sous les traits d’un super héros. 

Accueille :
	 Savoy’Ânes - Cécile LESEC’H BIERMANN (06 85 15 85 97) : savons 		
	 artisanaux au lait d’ânesse
	 Domaine Saint-Germain – Raphaël SAINT-GERMAIN (06 10 71 13 85) : 		
	 vins 	de Savoie biologiques
	 Seulement le SAMEDI : Les Fontaines à lait – Benjamin et Gérard VEROLLET 	
	 (06 45 34 23 49) : lait frais nature

 23	 Fromages de chèvre frais, tommes, faisselles. Viande de jeunes bovins
	 Chèvrerie du Charava
	 Jérôme CAILLOD
	 311 Chemin des Rivaux – 73800 VILLARD D’HERY
	 06 88 39 66 92 – 06 21 64 24 29
	 lacheverieducharava@hotmail.fr

> Traite des chèvres à 17h. Crêpes pour le goûter. 
Restauration rapide le samedi et repas le dimanche midi.

Accueille :
	 La Grange à Miels - Renaud LECOQ (06 88 48 39 00) : miels et produits 	
	 de la ruche

 24	 Gelée royale, miel, pollen et gâteau au miel 
	 Le Rucher de la Combe de Savoie
	 Michaël GOURREAU et Isabelle BIREN
	 20 rue du Marais Sandre - ZA le Carouge
	 73250 SAINT PIERRE D’ALBIGNY
	 06 19 22 54 67
	 mgourreau@gmail.com - https://rucher-combedesavoie.fr
	
> Essayage tenue d’apiculteur. Ruche pédagogique. Dégustation de miels à l’aveugle.

Accueille :
	 REY Jérôme (06 27 92 31 25) : viande de boeuf et de veau. Transformation 	
	 et charcuterie. Œufs
	 Les Punchs d’Elsa – Serge GIRARD (06 25 17 21 78) : punchs élaborés en 	
	 Savoie avec des fruits transformés et du rhum de Guadeloupe
	 Odile JESUS (07 68 69 48 17) : pain au levain Bio, avec de la farine locale
	 Domaine Philippe GRISARD (04 79 84 30 91) : vins de Savoie blanc,
	 rouge et crémant
	 Rodolph BONNIVARD (06 26 85 18 91) : fromages de vache

 25	 Foie gras, confits, pâtés, rillettes, magrets, cuisses, aiguillettes, plats cuisinés
	 La Ferme des Allobroges
	 Famille PEPIN 
	 Le Coisin - 73390 CHATEAUNEUF
	 04 79 28 85 27 
	 lafermedesallobroges@live.fr 

> Support vidéo de présentation de la ferme. Visite de la conserverie et de l’élevage, 
dégustation.
Repas samedi et dimanche midi.

26	 Pommes et poires bio. Jus de fruits, cidre, compote
	 La Ferme du Coteau
	 Nathalie et Christophe RAUCAZ
	 Route des Vignes – 73460 TOURNON
	 04 79 31 40 88 – 06 66 64 13 05
	 contact@lafermeducoteau.fr

> Visite technique d’un verger. Promenade pour enfants avec les ânes et atelier créatif.
Tartes aux pommes pour le goûter.

27	 Ferme auberge – fromages de vache et chèvre
	 Ferme auberge des Etroits
	 LOURAICHI Steeve et TRAVIGNET Christophe
	 Hameau de Bonnenuit - Bonnenuit
	 73450 VALLOIRE
	 06 76 58 10 68
	 lafermedesetroits@gmail.com - www.lafermedesetroits.fr

> Visite pédagogique de la ferme à 11h, 14h et 16h. 
Repas campagnard le samedi et dimanche midi. Goûter : crêpes et pâtisserie.
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Opération organisée
par les Chambres d’Agriculture :

Renseignements : 

Isère : 06 98 02 08 75 
Savoie / Haute-Savoie : 04 50 88 18 27
Pour toute information, n’hésitez pas à contacter les agriculteurs.

N o s  f e r m e s

en Isère L’Automne 
à la ferme

en Isère,
Savoie et Haute-Savoie...

Les samedi 3 et dimanche 4 octobre 2020, des 
agriculteurs et des artisans vous invitent à venir découvrir une 
agriculture de qualité, pleine de saveurs et qui fait l’identité de nos 
territoires et de nos paysages.

Visites d’exploitations, rencontres et échanges, activités ludiques, 
dégustation de produits fermiers vous sont proposés gratuitement au 
cours de ces deux journées.

Les agriculteurs vous font partager la passion de leur métier. Venez 
à leur rencontre et profitez pleinement de la richesse de nos terroirs.

Cédric Laboret

Président de la Chambre
d’Agriculture Savoie Mont-Blanc

Jean-Claude Darlet

Président  de la Chambre 
d’Agriculture de l’Isère

Restauration : pensez à réserver auprès des fermes.

Petite restauration : sucrée ou salée sur certaines fermes.

Casse croute : proposé sur certaines fermes. 

Buvette : proposée sur certaines fermes.

Pique-nique : aire disponible sur la ferme.

Bienvenue à la ferme : fermes adhérentes à la marque 
nationale pour les produits fermiers et le tourisme à la ferme. 
https://www.bienvenue-a-la-ferme.com/auvergnerhonealpes

Agriculture biologique : conformément à la réglementation 
européenne en vigueur.

Quelques conseils !
Les exploitations sont ouvertes le samedi et le dimanche

de 10 h à 19 h, sauf exception à vérifier sur le circuit.

Pour échanger avec les agriculteurs, profitez des deux jours 
d’ouverture des fermes, le dimanche après-midi étant le moment

où l’affluence est la plus importante. 

Pensez à apporter vos sacs isothermes pour conserver vos 
produits frais, et à réserver les repas si vous souhaitez déjeuner sur 

les fermes qui proposent la restauration.
En raison du contexte sanitaire, les agriculteurs vous accueilleront dans

le respect des gestes barrières ; Pensez à apporter votre masque

Chartreuse - Voironnais
4	 Elevage de chèvres laitières : transformation fromagère (lactiques, 
	 fromages blancs, yaourts, pâte pressée), saucissons, terrines de chèvre.

 	 Chèvrerie de St Aupre - Claire ODDOS
	 72 Chemin des Barlières - 38960 ST AUPRE LE HAUT
	 06 71 35 90 44 
	 chevreriedestaupre@hotmail.com

> Crêpes les 2 jours.
Dégustation de lait cru de chèvre, coloriages, jeux plein air, animation musicale. Traite 
des chèvres uniquement le samedi soir. 
Accueille : 
	 La Ferme de la Renounière
	 Maël DELPHIN-POULAT
	 06 75 71 56 15 – mael.delphin-poulat1@orange.fr
	 Volaille entière et découpée, viande bovine, oeufs

5	 Elevage de porcs en plein air toute l’année. viande de porc au détail. 		
	 Chambres d’hôtes.

	 La Bôn’Source - Françis LAMBERT
	 2001 route de l’Ourcière - 38620 ST GEOIRE EN VALDAINE
	 04 76 05 33 05 - 06 25 07 61 55
	 labonsource@gmail.com 

> Concours de jeté de bottes de foin, atelier sur les différentes races de cochons. 
Restauration les 2 jours à emporter ou à manger sur place (mange debout) : jambon 
à la broche, saucisses, frites maison, sandwich.

6	 Fromages au lait cru (vache),  tomme de Buis, meule de Buis, raclette, 		
	 fromages blancs.

	 Ferme Julien Boulord - Julien BOULORD
	 La Plaine de Voye - 38140 ST BLAISE DE BUIS
	 06 73 81 10 03 - 06 47 72 27 14 
	 fermejulienboulord@outlook.fr

> Visite et explications sur le choix de l’alimentation du troupeau, la transhumance. 
Fabrication du fromage. Traite, biberon, maquillage. Atelier de fabrication du beurre. 
Restauration les 2 jours sur réservation au 06 73 81 10 03 : salade verte, burger à la 
raclette, pommes de terre, faisselle, tarte aux pommes, café.

Accueille : 
	 Ballalama - André PERRIN
	 04 76 91 03 34 - 06 63 88 91 59 - ballalama.reaumont@wanadoo.fr
	 www.ballalama.com
	 Élevage de lamas et alpagas, confitures tayberry, jus de pommes.

Chambaran
3	 Érables du Japon,  arbres et arbustes rares : ginkgo Biloba, cerisiers du 	
	 Japon. Visite libre de l’arboretum.

	 La Grange aux Erables - Sébastien EMAIN
	 33 rue Bayard - 38140 IZEAUX
	 06 08 47 97 16 - 06 81 58 20 02 - emain.sebastien@orange.fr
	 www.lagrangeauxerables.com

> Démonstration de greffage des érables du Japon à heures fixes, repas des 
carpes Koï.

Nord Isère

2	 Elevage de porcs, vaches, chèvres. Charcuterie fermière, fromages de vache 	
	 et de chèvre, huile de colza.

	 La Ferme de la Grangère - Anthony et Emilie BALAGUER, Jocelyne et Nicolas LION
	 1600 route du village - 38300 LES EPARRES
	 06 80 16 06 60 - 06 79 81 86 49 - lafermedelagrangere@gmail.com

> Balade à dos d’âne le dimanche, traite samedi dimanche à 18h.
Restauration rapide sur place, les 2 jours (sans réservation) : Hamburger fermier 
maison, barbecue maison, frites, desserts et goûter maison.

Accueille : 
	 Franck MASSON
	 06 03 06 88 90 - franck.nathalie.masson@gmail.com
	 Vins fins de Savoie : Blanc, rosé, rouge, vendange surmaturée, mousseux, jus 	
	 de raisin et jus de raisin pétillant.

	 GAEC des Terres Froides - Steven CLAVEL
	 06 72 92 89 06 - gaecdesterresfroides38@gmail.com
	 La Bière des frères Clavel
	 Bières : bière double ambrée, triple rousse, blonde IPA. Bières de saison avec 	
	 note de vanille, blonde d’été...		
	
	 Le Palais de l’Escargot - Olivier GONZALES
	 06 25 26 58 24 - oliviergonzales@orange.fr
	 www.palais-escargot.com
	 Découverte d’un élevage d’escargots : vidéo. Produits à base d’escargots, bocaux et 		
	 surgelés. Cosmétiques à base de bave d’escargots. Ferme pédagogique.
	
	 Maxime MAIGNEZ 
	 06 60 67 74 35 - maximemaignez@wanadoo.fr
	 Domaine Maxime Maignez
	 Vins des Côtes Rôties : Cuzelle noire, rouge, vinelle. 
	
	 Luc MOLLIERE
	 06 89 81 40 21 - lucmolliere@free.fr
	 Pommes, jus de fruits, compotes, noix, huile de noix, confitures.
	
	 Le Rucher du Poète – Eric TARPIN
	 06 07 48 14 77 – rucherpoete@gmail.com
	 Miels et produits dérivés : pollen, cire, pain d’épices, savon. 			 
	 Présentation d’une ruche vitrée (fonction de la météo). 
	
	 Cueillette des Trappes - Baptiste BARRAL 
	 06 18 76 17 99 – baptiste.barral@orange.fr
	 Légumes de saison, cueillette à la ferme.
	
	 Les Jardins de Merlin – Magali GAIDATZIS
	 06 60 39 92 48 – le jardindemerlin@voila.fr
	 Confitures, tisanes
	
	 Boulangerie Chez Flo – Florian TARILLON 
	 04 74 27 70 98 – boulangeriechezflo@gmail.com
	 Pains divers et aromatiques, viennoiseries, brioches (farine de blé du terroir, 100 % 		
	 local, crème et beurre AOP)
	
	 Chocolaterie Jouvenal
	 04 74 20 31 77 –  La Côte St André 
	 Chocolat artisanal
	 www.chocolaterie-jouvenal.fr – Facebook Chocolaterie Jouvenal

1	 Fromages de vache, volailles, veaux de lait, Légumes. Ferme de découverte.

	 EARL Ferme de Reculefort - Yann MOINE
	 5 route de Reculefort – 38110 ROCHETOIRIN
	 04 74 97 01 83 -  06 17 28 53 06
	 www.ferme-de-reculefort.fr

> Mini-ferme, traite des vaches.
Restauration rapide de 11h30 à 15h30 (sandwich gaulois). 
Goûter de 16h à 17h30 (Crêpes).

Sud - Grésivaudan
7	  Visite guidée de l’élevage de porcs en plein air, naisseur engraisseur. Vente 	
	 de viande de porc fraîche, charcuteries fraiches et sèches, verrines.

	 La Ferme du Revollet - Vincent REBOUD
	 501 route de Vinay - 38470 VATILIEU
	 06 87 28 60 33 - lafermedurevollet@gmail.com
	 lafermedurevollet

> Démonstration de chien de troupeau. 
Repas en salle les 2 jours sur réservation uniquement : salade campagnarde, 
viande fermière + accompagnement, fromage fermier au lait cru, dessert maison ; 
restauration rapide sur place (sandwichs saucisses), frites maison, pain fabriqué à 
Vatilieu.

Accueille :
	 Les Roves de Revolore  - Thibaud DESSALCES
	 06 77 77 02 08
	 lemechouiaroulettes@gmail.com
	 lemechouiaroulettes
	 Élevage ovins, caprins, bovins, cuisson à la broche.

Vercors
8	 Cosmétiques et compléments alimentaires bio au lait de jument du Vercors. 

	 Perle de Jument - Mélanie et Laurent BARAS
	 Haras du Vercors - 523 chemin des Girards - 38250 VILLARD DE LANS
	 06 67 82 33 11 - perledejument@gmail.com
	 www.perle-de-jument.com

> Décoration des poneys. Restauration les 2 jours.

9 	E levage d’higland Cattle, bisons d’amérique, ferme pédagogique.
	  Viande de bison, charcuterie.

	 Ferme des Prés Lauzés -  Lilian ROCHAS
	 Le Cochet – 38112 MEAUDRE
	 06 71 98 88 73 - 04 76 46 07 23 - fermedespreslauzes@gmail.com
	 www.fermedespreslauzes.fr	

> Restauration les 2 jours (sous abri) : Burger de bisons ou civet de bison, frites, 
dessert.

Trièves
10	 Visite guidée de l’élevage équins. Promenades à poney et à cheval.

	 Ferme des 4 Chemins - Marie-Christine JAY
	 Chateauvieux - 38930 CHICHILIANNE
	 04 76 34 40 11 - 06 40 44 03 35
	 resa.f4c@gmail.com
	 www.lesquatrechemins.com

> Démonstrations équestres. Petite restauration, burgers fermiers

Accueille :
	 La Ferme Rebuffet des Crêts
	 04 76 45 63 41
	 Viande bovine, produits laitiers. 


