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Restauration Bienvenue à la ferme en Rhône-Alpes
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Goûter les saveurs du terroir,
être accueilli, découvrir le patrimoine 

de nos régions… 
être bien, tout simplement.

Prenez du temps pour vous retrouver en famille 
ou entre amis, dans un cadre privilégié.

Laissez-vous guider par vos sens,
ne vous souciez plus de rien,

goûtez pleinement l’instant présent.

www.bienvenue-a-la-ferme.com/rhone-alpes
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Être bien chez 
nous,

c’est naturel !

579 agriculteurs de Rhône-Alpes vous accueillent en 
toute simplicité. Agriculteurs dans l’âme, l’accueil est 
leur seconde nature. Ils auront à cœur de vous parler de 
leur “pays” et de vous faire partager leur passion pour 
leur métier,  pour leurs produits.

« Bienvenue à la ferme »
est le 1er réseau national de vente directe 
et d’accueil à la ferme (6 200 agriculteurs). 
C’est la garantie d’un accueil authentique 
à la ferme et de prestations de qualité.

Dans les fermes
« Bienvenue à la ferme » vous pouvez :

   Découvrir la gastronomie et les produits de la ferme 
Fermes Auberges,  goûters ou casse-croûtes à la ferme, 

vente de produits à la ferme,
apéritifs fermiers chez le vigneron...

Pratiquer des loisirs variés 
Fermes de découverte ou pédagogiques, 

 fermes équestres, vacances d’enfants à la ferme...
  Apprécier la qualité de vie et d’hébergement à la ferme 

Campings, chambres d’hôtes, Gîtes...

www.bienvenue-a-la-ferme.com/ 
rhone-alpes

Édition 2016 • Malgré le soin apporté à sa réalisation, ce document peut contenir des erreurs qui ne sauraient,
en aucun cas, engager la responsabilité de l’éditeur. Ce document n’est pas contractuel. Ne pas jeter sur la voie publique.
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1  C3  Ferme Auberge Le Berger des Dombes 
Christine et Jean Marc LERY • 2670 route de LYON • 01390 CIVRIEUX 
04 78 98 31 75 • jlery@free.fr 
Dans notre ferme auberge, vous pourrez vivre un grand moment de convivialité. Tous 
les vendredis soir du mois, nous vous accueillerons autour d’un repas thématique. 
Ferme auberge : terrines de volailles, terrines de légumes au fromage frais, poulet à la 
crème, poulet basquaise, gâteau de foie de volailles... Accès : À 20 Km au nord de Lyon. 
Capacité : 90 pers. Ouverture : sur réservation, tous les vendredis soirs, ou groupe à 
partir de 30 pers., se renseigner. 

2  D1  Ferme Auberge Le Poirier 
Silvia et Joël BILLET • Cuet • 90 chemin du Muguet • 01340 MONTREVEL EN BRESSE 
04 74 30 82 97 • billetjo@wanadoo.fr • www.fermeaubergedupoirier.fr 
Dans notre ferme bressane typique, vous trouverez chez nous de véritables volailles 
de Bresse (poulets, chapons, poulardes) AOC dont l’élevage se fait intégralement 
dans notre ferme. Ferme auberge : menu (exemple) : salade de foies de volaille à la 
Bressane, Poulet de Bresse AOC à la crème, Gratin dauphinois et légumes de saison, 
fromage blanc à la crème, gâteau maison à la poire et au vin cuit. Accès : Montrevel-
en-Bresse 2 km ; Bourg-en-Bresse 17 km ; Mâcon 20 km. Capacité : 60 pers. Ouverture : 
samedi midi, dimanche midi sur réservation. En semaine à partir de 20 pers. Traiteur : 
poulet de Bresse rôti et gratin dauphinois pour groupe.

3  F1  Ferme Auberge Bergerie de Baisenaz 
Cécile et Denis ROUPH • Baisenaz • 500 chemin de Baizenas • 01710 THOIRY 
04 50 20 30 40 • 09 52 93 94 94 - contact@aubergeprevelard
www.aubergeprevelard.com • www.facebook.com/aubergeprevelard
À proximité du massif du Jura, avec vue dégagée sur le bassin lémanique et face à la 
chaîne des Alpes, l’Auberge aménagée dans un chalet bois accolé à la bergerie accueille 
une clientèle fidèle appréciant le cadre exceptionnel, la qualité de la cuisine et la 
diversité des spectacles. Ferme auberge : confit ou filet d’agneau, gratinade, fromages 
et desserts. Accès : Genève 15 km ; Divonnes les Bains 22 km ; Bellegarde 25 km ;  
Sortie A40, Bellegarde. Capacité : 100 pers. Ouverture : d’octobre à juin. Vend. & sam. :  
dîner à 19h et spectacle dès 21h30. Dim. midi, renseignez-vous. 

4  D1  Ferme Auberge Grand Colombier 
Catherine et Christian DEBOURG • Le Grand Colombier • 01560 VERNOUX 
04 74 30 72 00 
Au cœur de la Bresse, au grand colombier, dans notre ferme Bressane typique avec une 
cheminée sarrasine, nous vous invitons à déguster notre poulet de Bresse élevé dans 
la tradition. Ferme auberge : poulet de Bresse à la crème, gratins bressans et tartes 
cuits au four à bois. Accès : Mâcon 30 km ; St Trivier de Courtes 4 km. Capacité : 95 
pers. Ouverture : du jeudi au dim. le midi uniquement et jours fériés. 
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5  B7  Ferme Auberge La Framboise 

Jacqueline MALLET et Franz LEPPERT • Route de pratmiral • 07450 BURZET 
04 75 94 52 03 • 06 63 57 25 92 
falaframboise@orange.fr • www.la-framboise-bio.com 
La Framboise vous accueille dans un environnement calme et reposant au coeur des 
monts d’Ardèche. Ferme auberge  : boissons « maisons », salades fleuries ; viande 
fermière à la sauce ardéchoise ; le « Framboisé » (dessert sans gluten). Accès : Burzet à 
25 km d’Aubenas secteur nord-est, dir. le Puy en Velay. Capacité : 50 pers. Ouverture : 
de juin à septembre, midi et soir. Sur réservation par téléphone.

6  C6  Ferme Auberge de Jameysse 
Catherine MONCHAL • Jameysse • 07570 DESAIGNES 
04 75 06 62 94 • fermeauberge.jameysse@orange.fr 
www.fermeauberge-ardeche.fr 
Sur les hauteurs de la vallée du Doux, à 3 km du village médiéval de Désaignes, à la belle 
saison, vous profiterez de la terrasse et de l’ombre des platanes, les enfants pourront jouer à 
l’extérieur. L’hiver, vous viendrez vous réchauffer près de la cheminée dans un décor clair et 
spacieux. Ferme en polyculture élevage : fruits, légumes, volailles et porcs. Ferme auberge : 
cuisine au feu de bois, jus de poire, charcuterie, tarte au fromage de chèvre, criques, 
caillettes, gratin de cardon, cochon farci, tartes, clafoutis. Accès : D533, dir. Tournon, 
Lamastre, Sortie de Lamastre dir. Désaignes s/ 4 km, petite route à gauche s/ 800 m. Suivre 
le flèchage « Ferme auberge de Jameysse ». Capacité : 50 pers. Ouverture : juillet/août : ts les 
jours midi & soir (fermé le dim. soir). Hors saison : ts les jours, sur réservation. 

7  B7  Apéritif chez le vigneron Domaine Vigne 
Marie-Christine, Bernard et Sébastien VIGNE • Vallée de l’Ibie • 07150 LAGORCE 
04 75 37 19 00 • bervigne@wanadoo.fr • www.domaine-vigne.com 
La famille VIGNE sera ravie de vous accueillir au domaine pour partager avec vous leur 
histoire. Venez profiter de la fraîcheur des vieilles pierres pour une dégustation et 
une visite de notre cave. Apéritif fermier chez le vigneron : dégustation des 7 vins 
du domaine et jus de raisin pour les enfants accompagnée de fromage de chèvre et 
de saucisson. Accès : à Vallon Pont d’Arc, dir. Lagorce (D1), puis dir. St Maurice d’Ibie 
- Vallée de l’Ibie puis suivre les panneaux. Ouverture : ts les jeudis en juillet et août, 
pour une autre période ou pour les groupes, nous contacter. 

8  C6  Goûter à La Ferme du Châtaignier 
Martine, Michel et Aurélien GRANGE • Le Roux • 07270 LAMASTRE 
04 75 06 30 19 • 06 11 57 32 20 • 06 25 12 63 17 
lafermeduchataignier@orange.fr • www.ferme-du-chataignier.com 
La ferme du châtaignier vous accueille en toutes saisons pour la découverte de la culture, 
de la transformation et la dégustation de nos produits à base de châtaignes. Goûter : 
crêpes à la farine de châtaigne accompagnées de confitures ou pâtisseries ardéchoises 
ou glaces ou sorbets ; accompagnées d’une boisson: jus de fruits. Accès : à l’entrée de 
Lamastre en venant de Tournon, prendre la petite route à gauche (D269), dir. Gilhoc 
sur Ormèze. Suivre les flèches sur 5 km. Capacité : 65 pers. Ouverture : de Pâques à la 
Toussaint, les mercr. & sam. de 15h à 18h. Juillet / Août, du lundi au sam. de 11h à 19h. 

9  D1  Ferme Auberge Chez Francine 
Danielle FAURE • Le Village • 07140 MONTSELGUES • 04 75 36 94 44 
Ferme auberge traditionnelle, en pierres de pays, située au cœur du village de 30 
habitants avec un élevage de moutons, volailles, cochons, le jardin. Ferme auberge : 
soupe d’orge aux cèpes, tartes salées, gratin de légumes du jardin, cuisine familiale. 
Accès : 50 km d’Aubenas, 25 km nord des Vans, Joyeuse et de La Bastide de Lozère. 
Capacité : 25 pers. Ouverture : sur réservation tte l’année, ts les jours sauf le sam. midi 

10  D1  Ferme Auberge de la Bombine 
Fatima et Philippe VINCENT • La Bombine • 07140 MONTSELGUES 
04 75 39 50 70 • 06 08 09 05 23 • www.gite-labombine.com 
Ferme auberge authentique du plateau ardéchois granitique, sur la corniche cévenole 
à 1 100 m d’altitude (route de St Laurent les Bains) avec un élevage de viande de bœuf, 
porc et charcuterie. Ferme auberge : charcuterie, Terrine de campagne, braisé de bœuf, 
côté de bœuf. Accès : à Lablachère, prendre la D4 dir. St-Laurent les Bains, Planzolles. 
Capacité : 40 pers. Ouverture : toute l’année. 

11  D1  Ferme Auberge de CORSAS
Sébastien et Julie ROSSET • Corsas • 07410 SAINT VICTOR • 04 75 06 69 30
www.fermeaubergeardeche.fr
Ferme auberge: volailles, cochons, agneaux, chèvres, fruits et légumes. Spécialités: 
la terrine de foie de volailles, le canard aux abricots, la glace au thym...20 pers ou 30 
pers en groupe. Menu à 22€. Enfants de 5 à 12 €. Sur réservation. Ouverture : d’avril à 
octobre tous les week-end midi et soir. Juillet et Août : tous les soirs de la semaine.

DRÔME

 
12  D8  Ferme Auberge de l’Ayguemarse 

Simone CHARRASSE • L’Ayguemarse • 26170 BENIVAY OLLON 
04 75 28 10 02 • dcharrasse@numeo.fr • www.ayguemarse.com 
Pour 2 nuits min., un séjour, ou simplement un repas, Simone et Daniel vous proposent 
une cuisine familiale aux produits de la ferme et du terroir, aux senteurs de Provence. 
Ferme auberge : salades à l’huile d’olive, crespau, chèvre chaud, lapin, poulet, agneau 
des Baronnies, caillettes, gratins de légumes, cakes aux olives. Accès : en Drôme 
Provençale, à Benivay Ollon suivre dir. « mairie ». Capacité : 18 pers. Ouverture : dim. 
midi toute l’année uniquement sur réservation + grp la semaine. 

13  D7  Ferme Auberge du Villard  Bio  
Nathalie GINET-WELKER et Hervé REYNAUD • Le Villard • 26340 BRETTE 
04 90 28 10 50 • 04 75 27 20 90 • obonheurdujour@aol.com 
www.la-ferme-du-villard.com 
Entre Provence et Diois, entre tradition et innovation, nous serons ravis de vous 
faire découvrir notre vie teintée par le bleu des lavandes, bercée par les cloches des 
troupeaux, au bon goût de terroir... Ferme auberge : cuisine à partir de nos produits : 
fromages de chèvres et de brebis, lavandes et dérivés, noix et dérivés, petit épeautre 
et dérivés, fruits et légumes du jardin, œufs. Accès : entre Drôme Provençale et Diois, 
à St Nazaire le Désert, suivre Volvent puis au col des Guillens, la D135A. La ferme se 
situe entre les deux hameaux de Brette à 5 km du col. Capacité : 20 pers. Activités 
complémentaires : camping, point de vente directe, chambre d’hôtes.

14  D8  Ferme Auberge du St Julien 
Élodie et Xavier AUMAGE • Quartier St Trophime • 26170 BUIS LES BARONNIES 
04 75 28 05 64 • 06 15 88 23 13 • gitedustjulien@yahoo.fr 
www.gitedusaintjulien.com 
Cuisine familiale avec les produits de l’exploitation (olive, abricot, agneau) du potager 
et des fermes voisines. Panorama exceptionnel, au pied du rocher St Julien (escalade). 
Ferme auberge  : salade de tomates, flan d’aubergines, charcuterie maison, gigot 
d’agneau, ragoût, gratin d’épeautre, clafoutis à l’abricot. Le repas comprend l’apéritif 
maison, l’entrée, le plat, le fromage et le dessert. Accès : à Buis les Baronnies, dir. 
piscine municipale, et continuer suivant signalisation en place (2 km du centre). 
Capacité : 30 pers. Ouverture : uniquement sur réservation de mars à septembre. 
Activités complémentaires : gîte d’étape et de séjour. 

Des tables gourmandes partout en Rhône-Alpes, au cœur 
des fermes ou des vignobles. Autant d’étapes gourmandes 
à la ferme… rejoignez nos tables et redécouvrez le goût 
authentique des produits cultivés, élevés et transformés par 
nos soins.
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15  D6  Ferme Auberge des Pennes 
François MANUEL • Quartier des Pennes • 26150 DIE 
06 82 13 17 19 • aubergedespennes@orange.fr 
Ferme auberge de plain-pied dans une salle voûtée de 180 m², avec terrasse et vue 
panoramique sur le Diois. Cuisine aux accents de terroir, ambiance familiale et conviviale 
autour de sa grande cheminée. Ferme auberge : caillette et terrines maison, veau à la 
clairette, volaille farcie, desserts maison. Accès : dans Die suivre les panneaux « Auberge 
des Pennes ». Capacité : 150 couverts avec possibilité piste de danse. Ouverture : mardi, 
mer. et sam. (midi et soir) sur réservation. Ts les jours pour les grpes sur réservation. 

16  D6  La Ferme Auberge de Ranchy 
Roselyne et Michel LOMBARD - Ranchy - 26400 DIVAJEU 
04 75 25 29 74 • 06 81 41 99 84 • contact@gites-ranchy.com • www.gites-ranchy.com 
Dans la vallée Drômoise, Roselyne et Michel, agriculteurs depuis 40 ans, vous 
accueilleront dans la ferme familiale, bâtie en 1630 avec, pour règle d’or la qualité et 
le plaisir autour d’une cuisine aux saveurs d’autrefois. Ferme auberge : charcuterie de 
la ferme, lapin à la tapenade, pintade sur canapé, volailles...desserts maison. Accès : à 
Divajeu, garder la D538, à 2 km 1re maison à gche. Capacité : 70 pers. Ouverture : toute 
l’année sur réservation. Activités complémentaires : gîte ; chambres d’hôtes. 

17  D7  Ferme Auberge l’Escargot de Pascalin 
Marie-Pierre et Philippe DUBOIS
Quartier le Débat • 26400 FRANCILLON SUR ROUBION 
04 75 76 02 65 • 04 75 76 02 65 • lescargotdepascalin@gmail.com 
Venez découvrir notre élevage d’escargots et déguster nos volailles. Héliciculteur près 
de la forêt de Saou, nous vous accueillons dans un cadre chaleureux avec une vue 
panoramique sur Roche Colombe. Ferme auberge : gratinée d’escargots, papillote et 
assiette gourmande d’escargots, poulet fermier, assiette de dessers maison. Accès : 
en venant de Puy St Martin, à droite la D136, dir. Saoû, forêt de Saoû. Capacité : 30 
pers. Ouverture : de Pâques à fin août les week-ends et jours fériés sur réservation. 
Activités complémentaires : vente produits d’escargots. 

18  C6  Ferme Auberge Domaine Distaise 
Corinne et Joël CHAMBRON • Distaise • EARL DOUNIS • 26400 GRANE 
04 75 61 78 58 • 06 15 62 84 17 • contact@distaise.com  • http://distaise.com 
L’ancien mas provençal récemment rénové se trouve au milieu de 24 ha de vergers. 
Sur place visites des parcelles d’arbres fruitiers et des parcs à cochons, qui vivent ici 
en plein air... L’ancienne étable a été aménagée pour les repas, de plain-pied avec 
terrasses extérieures. Ferme auberge : nous vous cuisinons les fruits et légumes dans 
tous leurs états, mais aussi les caillettes et terrines de porcs. Le cuissot de cochon 
mijote pendant 7h dans le four en briques... Accès : A7 sortie Loriol, dir. de Crest Grane, 
CD 104, le Domaine Distaise est indiqué à gauche. Capacité : 80 pers. Ouverture : toute 
l’année sur réservation. Activités complémentaires : la boutique avec les produits 
fermiers de 20 producteurs. Hébergement : chambres d’hôtes, gîtes et camping-car. 

19  E7  Ferme Auberge Mroz, Table d’Angèle Bio  
Angelina et Benjamin MROZ
Quartier St Ariès • Ferme de l’Astière • 26470 LA MOTTE CHALANCON 
06 08 04 37 70 • angelina.mroz@wanadoo.fr • http://fermemroz.com 
Installés depuis 1994, nous élevons 30 vaches limousines (race à viandes) en plein air 
intégral. Vous dégusterez notre viande et nos produits à notre table. Ferme auberge : 
les légumes du potager, au rythme des saisons, se marient à notre viande bovine. 
Accès : dans la Motte Chalancon suivre les panneaux Table d’Angèle. Capacité : 40 pers. 
Ouverture : sur réservation, d’avril à novembre. 

20  D6  Ferme Auberge La Marjolène 
Martine et Bernard MATHIEU • Fauconnières • 16 rue du Puits • 26120 MONTELIER 
04 75 58 81 90 
Notre ferme est basée sur la production de volailles élevées en plein air et nourries aux 
céréales de la ferme. Abattage et préparation à la ferme. Ferme auberge : cuisine du 
terroir, charcuterie et pâtisserie maison, légumes de saison. Accès : Valence Est, sur 
la RD 143, à l’entrée du village de Fauconnières, à droite, en venant de St Marcel les 
Valence. Capacité : 60 pers. Ouverture : de février à mi-décembre, jeudi et vendredi 
midi ou soir (grpe de 15 min), sam. (midi et soir) et dim. (midi) grpe et petites tables. 
Grpe 15 pers. min .sur réservation 4 ou 5 jours à l’avance. 

21  C7  Casse-croûte à la Ferme de Rippert
Jean-Pierre Ménard • Chemin des vergers • Quartier Rippert • 26200 MONTELIMAR
04 75 51 80 46 • 06 81 40 33 29
A proximité du centre-ville de Montélimar, la ferme de Rippert vous accueille pour 
une visite de l’exploitation (la production de légumes, d’œufs et  de petits fruits) et 
des soirées à thème avec petite restauration. Casse-croûte : nous vous proposons de 
découvrir nos produits et animations (soirées  à thèmes : concerts, concours, jeux etc.) 
autour d’une belle assiette terroir composée des légumes de l’exploitation et d’autres 
produits de producteurs locaux (charcuteries, miels, boissons ...) Accès : à Montéli-
mar, prendre la D540 (Route de Dieulefit) direction Montboucher sur  Jabron, tourner à 
droite, chemin des vergers. Capacité : 60 pers. Ouverture : sur réservation

22  C7  Casse-croûte à La Ferme Les Eybrachas 
Virginie SIMIAN FÉRAUD • 745 ch. des Eybrassas • 26230 REAUVILLE 
06 86 91 88 99 • contact@truffe-noire-drome.com • www.truffe-noire-drome.com 
Dans la ferme familiale au cadre exceptionnel et au cœur de la plus importante région trufficole 
de France, Virginie vous emmène à la découverte de la Truffe Noire. Vous vivrez une expérience 
inoubliable lors du cavage, avec la possibilité de découvrir le diamant noir à sa sortie de terre, 
de le toucher, le sentir... et bien sur le déguster lors du casse-croûte Rabassieré. Casse-croûte 
: composé de trois mets truffés traditionnels afin que vous puissiez réellement découvrir tous 
les arômes de ce fantastique produit. Les boissons sont comprises. Accès : A 15 mn de l’A7, 
sortie Montélimar Sud, dir. Grignan/Nyons, puis dir. Réauville (3 km après Valaurie). À 5mn de 
Grignan et 20 min de Richerenches. Capacité : 14 pers. Ouverture : journée Truffe : de novembre 
à mars, tous les sam. à 12h, les autres jours sur demande à partir de 6 pers. Sur réservation. 
Activités complémentaires : chambres d’hôtes avec piscine chauffée. 

23  D8  Ferme Auberge Dagobert Bio  
Christine et Dagobert RESNEAU • 26110 ROCHEBRUNE 
04 75 26 31 39 • fermedagobert@gmail.com • www.fermedagobert.fr 
Vous dégusterez au gré des saisons les produits de notre exploitation qui 
accompagnent notre production première : l’agneau des collines des Baronnies, élevé 
au thym et au naturel. Ferme auberge  : viande d’agneaux, petit Epeautre de Haute- 
Provence, légumes du jardin... Accès : de Nyons, D94 direction GAP sur 10 km, puis 
D64, à Ste-Jalle, prendre à droite dir. Buis-les-Baronnies, à la sortie de Ste-Jalle, face 
aux pompiers, prendre à droite et suivre la vallée du Rieu Frais sur 3 km. Capacité : 80 
pers. Ouverture : sur réservation, vendredi soir, sam. soir et dim. Midi ; en semaine : 
réservé aux grpes. Vacances d’été : du mardi au samedi le soir et le dim. midi. 

24  D5  Ferme Auberge La Cottinette 
Valérie et Bruno COTTIN • Grand’Grange • 26190 ROCHECHINARD 
04 75 48 51 19 • 06 81 57 70 02 • valerie.bruno.cottin@orange.fr 
Venez à notre rencontre au cœur du Royans, où vous découvrirez la vue panoramique 
sur le Vercors. À notre table, laissez-vous tenter par un moment de tranquillité et 
de douceur tout en dégustant notre cuisine familiale. Ferme auberge : veau de race 
« Aubrac » élevé sous la mère, légumes du potager, noix et fruits du verger, jus de 
pomme, confiture, vin et huile de noix. Accès : à la Mairie de Rochechinard, suivre la 
dir. du Musée D209. Capacité : 50 pers. Ouverture : uniquement sur réservation.

25  D5  Ferme Auberge Le Moulin Du Château 
Martine et Gérard PLANTEVIN • Le moulin du Château • 26510 VILLEPERDRIX 
04 75 27 41 85 
Dans le cadre typique du vieux moulin, Martine et Gérard ont réalisé un lieu d’accueil 
coquet et chaleureux, salle voutée en ogives du 13e siècle. Ferme auberge : pain de 
légumes et son coulis de tomates, terrines d’herbes, cakes aux olives, civet de lapin, 
volaille aux olives, agneau rôti, fromage, desserts maison. Accès : Drôme Provençale, à 
20 km de Nyons dir. Gap ; 5 km des gorges de Leoux Vautours Fauve St May. Capacité :  
50 pers. Ouverture : ts les jours sauf le mardi du 15 juin au 15 sept, hors-saison 
seulement le WE, grpe en semaine sur réservation. 

26  D7  Goûter à la Ferme du Sablon 
Catherine et Raphaël BARTHÉLÉMY • 235 Ch. Du Sablon • 26750 ST PAUL LES ROMANS 
0475453059 • 07 80 08 15 77 • barthelemyraphael26@gmail.com 
La famille Barthélémy vous fera découvrir la ferme où se côtoient nucciculture (noix 
de Grenoble) et élevage bovin (race charolaise). Goûter : Catherine vous proposera 
une collation maison à base de noix et produits du terroir (glaces, gourmandises aux 
noix, pain aux noix, confiture, jus de fruits). Visite de la ferme, Présentation de la noix 
de Grenoble (AOC). Accès : en voiture, provenance de Romans/Isère suivre route de 
Bellevue, après le pont de la Joyeuse 2e route à droite puis 1re ferme à gauche. À vélo: 
à 200 m de la Véloroute voie verte vallée de l’Isère V63. Capacité : 25 pers. à l’extérieur 
(journées ensoleillées), 12 pers. à l’intérieur (jours de pluies). Ouverture : du 1er mars 
au 25 septembre, 7j/7 de 15h à 18h sur réservation. 

ISÈRE

27  F4  Ferme Auberge du Bessard 
Pascale et Michel LOPEZ • Le Bessard • 38580 ALLEVARD 
04 76 97 54 82 • contact@au-bessard.com • www.au-bessard.com 
Sur les hauteurs d’Allevard, dans le Massif de Belledonne, Pascale et Michel vous 
accueillent dans un superbe site avec une vue panoramique sur le glacier du Gleyzin 
pour découvrir leur exploitation de canards, moutons, apiculture, ânes. Ferme auberge :  
pierrade de canard (sur commande), foie gras. Accès : Grenoble • Chambéry, dir. 
Allevard. Capacité : 70 pers. Ouverture : toute l’année du sam. au dim. midi. du 15 
juillet au 23 août, du jeudi au dim. midi. Pour les groupes, sur réservation. Activités 
complémentaires : chambres d’hôtes. 

28  E5  Goûter à la Ferme des Marmottes 
Béatrice et Stéphane VACHER • les Gaillards • 38880 AUTRANS 
06 87 51 58 49 • 04 76 95 73 40 • beatrice@lafermedesmarmottes.com 
www.lafermedesmarmottes.com 
Venez découvrir la ferme des marmottes, exploitation laitière de moyenne montagne 
construite en 1993 et agrandie en 2013, moderne et en pleine activité avec un troupeau 
de 70 vaches laitières, veaux de lait, petits animaux de la ferme (lapins, ânesses, 
moutons, cochons, chèvres...). Assistez à une partie de la traite, faites couler le lait 
du pis des vaches, nourrissez les petits veaux aux biberons et dégustez le bon lait de 
la ferme. Goûter : chocolat chaud, gâteaux maison, produits locaux, confiture de lait. 
Accès : Autrans dans le Parc naturel régional du Vercors, à 30 km de Grenoble. Ouverture : 
vacances scolaires les mardis et vendredis à 15h, sur réservation. Groupes : toute l’année, 
sur réservation. Activités complémentaires : ferme pédagogique ; ferme de découverte. 

29  E4  Goûter à la Ferme du Paysan 
Sylviane et Thierry BLANCHET • 90 chemin du Paysan • 38140 LA MURETTE 
04 76 65 67 83 • 06 82 86 87 25 • la-ferme-du-paysan@wanadoo.fr 
www.lafermedupaysan.com 
Sylviane et Thierry, se feront un plaisir de vous accueillir sur leur exploitation et de vous 
proposer, une visite de la ferme, un goûter ou un séjour. Goûter : un authentique goûter 
fermier à base des produits laitiers vous sera proposé après la visite de la ferme. Possibilité 
de goûter d’anniversaire. Accès : de Grenoble, suivre dir. Voiron, puis La Murette. Capacité 
: 15 pers. Activités complémentaires : gîte de groupe ; ferme pédagogique. 

30  E5  Ferme Auberge de Namière 
Anne DENAT • Le Fontanil • Mont-St-Martin • 38120 ST ÉGRÈVE 
04 76 75 55 72 • lejardindesdaines@wanadoo.fr 
Sur les balcons sud de Chartreuse, nous vous accueillons pour un repas ou un goûter. 
Ferme auberge  : menus originaux à base de daim : rillettes, terrines, pierrade, 
lasagnes, civet… directement issus de notre exploitation. Accès : de Grenoble, suivre 
dir. St Egrève, puis traverser Le Fontanil, dir. Mont-St-Martin. Capacité : 45 pers. 

31  F5  Goûter à la Ferme de Loutas 
Dominique BOUFFLERS • 220 Chemin de Loutas • 38410 ST MARTIN D’URIAGE 
04 76 89 54 23 • fermeloutas@gmail.com 
La famille Boufflers vous accueille pour un après-midi dans le cadre d’un goûter à la 
ferme. Nous vous ferons découvrir la miellerie, le travail de l’apiculture ainsi que les 
animaux de la ferme. Goûter : miel, pains d’épices, confitures, tartes aux fruits de 
saison et ballade de découverte avec les ânes. Accès : de Grenoble, dir. Uriage puis 
St Martin d’Uriage, et Allevard-Revel (D280), traverser le hameau de St Nizier, Le 
Penet sur 200 m, petit chemin à gauche. Capacité : 20 pers. Ouverture : toute l’année. 
Activités complémentaires : gîte d’été. 

32  D3  Apéritif chez le vigneron Domaine du Loup des Vignes 
Stéphanie LOUP • 10 chemin de la Rémonde • 38300 ST SAVIN 
04 74 28 95 82 • 06 03 40 25 97 • loupdesvignes@sfr.fr 
www.domaineduloupdesvignes.com 
Le vignoble (6 ha) se situe sur des côteaux abrupts, très ensoleillés, pour produire 
des vins des Balmes Dauphinoises. Vin blanc, rouge, rosé (Pinot, Gamay, Syrah, 
Mondeuse, Chardonnay), vin mousseux méthode traditionnelle blanc et rosé, jus 
de raisin. Apéritif fermier chez le vigneron : dégustation des vins accompagnée de 
produits fermiers (fromage, charcuterie, pain d’épices...) après une visite des caves. 
Accès : par l’A43, sortie n°7 Bourgoin, puis dir. Crémieu par D522 puis St Savin centre. 
Ouverture : du lundi au vendredi (sauf le mercredi) de 14h à 19h, le samedi de 9h à 19h 
ou sur RDV. Groupes de plus de 10 pers., nous contacter.

LOIRE 

33  C5  Ferme Auberge Linossier 
Véronique et Olivier LE GARS • Le Village • 42220 BURDIGNES 
04 77 39 60 81 • ferme.linossier@wanadoo.fr • www.fermeauberge-linossier.com 
Véronique et Olivier le Gars vous accueillent dans une ferme auberge à 900 m 
d’altitude, dans un petit village du parc du Pilat. Élevage de cochons, production de 
petits fruits et fabrication de charcuterie. Ferme auberge  : charcuteries fermières, 
boudins blancs, caillettes, gratin de pommes de terres aux cèpes, tête de veaux, veaux 
de lait et yaourts de notre ferme. Accès : dans le bourg de Burdignes à 6 km de la N82 et 
de Bourg Argental. Capacité : 50 pers. Activités complémentaires : chambres d’hôtes. 

34  C5  Ferme Auberge La Blâche Pécou 
Marielle et Gilles BOURRIN • La Blache Pécou • 42220 BURDIGNES 
04 77 39 18 32 • lablachepecou@42.sideral.fr 
Venez prendre un grand bol d’air à 1250 m d’altitude sur un site réputé pour sa vue sur 
l’ensemble du massif alpin, ses sentiers de randonnées, son ski de fond et ses balades 
en raquette en hiver. Exploitation laitière avec transformation fromagère. Ferme 
auberge : veaux de lait, caillettes, pommes de terre sautées, fromages au four.... Accès : 
 à Burdignes, suivre Ferme Auberge La Blache Pécou en dir. du foyer de ski. Capacité : 
 40 pers. Ouverture : vendredi midi, samedi soir et dimanche midi, pour les groupes 
(plus de 12 pers) en semaine sur demande. 

35  A3  Ferme Auberge Des Granges 
Jean CHAZELLE • Au Bois • Les Granges • 42920 CHALMAZEL 
04 77 24 80 62 • aubergedesgranges@orange.fr 
Au pied des pistes de la station de ski de Chalmazel, ferme auberge aménagée dans 
une ancienne grange. Exploitation laitière, cochons, légumes... Ferme auberge  : 
charcuterie de la ferme, patia, gâteau de foies de volaille, saucisson brioché, tarte aux 
myrtilles, raclette à la fourme... Accès : dans les Monts du Forez, au pied des pistes de 
ski de Chalmazel, à 100 m du parc acrobatique. Capacité : 80 pers. 

36  B4  Ferme Auberge La Mitonnière 
Nicole, Pierre et Delphine JOUSSERAND • Meyrieux • 42170 CHAMBLES 
04 77 52 91 10 • 06 88 18 15 93 • 06 63 26 89 82 
contact@lamitonniere.com • www.lamitonniere.com 
Proche des Gorges de la Loire, nous produisons du lait et et de la charcuterie fermière. 
Venez dégustez nos produits fermiers « maison » dans l’auberge aménagée en 2007, 
avec ses 2 belles salles, sa mezzanine, sa cour fermée. Ferme auberge : cuisson à la 
broche de porcelets, agneaux, patia forézien (pommes de terre à la crème), charcuteries 
et patisseries maison. Accès : à Chambles prendre la dir. de Périgneux. La ferme est 
dans le hameau de Meyrieux, à droite. Capacité : 60 pers. Activités complémentaires :  
gîte de groupe. 

37  C4  Ferme Auberge La P’tite Poule Rousse 
Isabelle et André BONNARD • Chavas • 42740 DOIZIEUX 
04 77 20 94 68 • 06 78 40 00 22 • contact@poulerousse.fr • www.poulerousse.fr 
Au cœur du Parc Naturel du Pilat, entre Lyon et St Etienne, la famille Bonnard vous 
invite à déguster sa cuisine familiale aux saveurs normandes. Ferme auberge  : 
charcuteries fermières, plats cuisinés à base des élevages de la ferme (volailles, veaux, 
bovins, porcs), légumes du jardin, desserts aux fruits, œufs à la neige. Accès : de 
l’A47, prendre la sortie 13, suivre Parc du Pilat jusqu’à la Terrasse/Dorlay puis suivre le 
fléchage « Chambre d’hôte • chavas » à partir du bourg de la Terrasse/Dorlay et « Ferme 
Auberge • La p’tite poule rousse ». Capacité : 60 pers. Activités complémentaires :  
2 gîtes ruraux ; chambre d’hôtes. 

38  A4  Ferme Auberge Aux Blancs Moutons 
Valérie GIBERT • La Mure • 42560 GUMIERES 
06 09 47 03 42 • 04 77 24 27 40 
Bienvenue à la ferme auberge « Aux blancs moutons », pour un repas à base des 
produits de la ferme, au cœur d’un site naturel exceptionnel. En pleine campagne, 
à 1000 m d’altitude, le site offre une vue panoramique exceptionnelle : le calme, la 
terrasse, le plan d’eau, la salle de l’auberge avec vue sur la bergerie... Ferme auberge :  
viande d’agneaux, légumes frais de saison, charcuterie, gratins foréziens, desserts 
maison... Accès : à Gumières dir. St-Jean-Soleymieux, puis à droite et suivre le 
Belvédère. Capacité : 50 pers. 

39  C4  Ferme Auberge du Vernat 
Myriam et Christophe LALICHE • Le Vernat • 42520 ST APPOLINARD 
04 74 87 38 40 • lalichechristophe@wanadoo.fr 
Ferme bâtie dans les années 1800, lieu convivial où l’on retrouve dans l’assiette les 
produits de l’exploitation agricole, cuisinés selon les recettes familiales. Ferme 
auberge : charcuteries à volonté, poulets rôtis, coqs au vin, civets de lapin, rapées, 
omelettes paysannes, gâteaux de foie et desserts maison. Accès : dans le sud Pilat, à 
60 km de Lyon et 40 km de St-Étienne. À St-Appolinard, suivre les flèches. Capacité : 
66 pers + terrasse. Ouverture : les WE et jours fériés ; pour les grpes. en semaine sur 
réservation. Fermée en hiver, réouverture le sam. 27 février. 

40  A2  Ferme Auberge La Marguerite 
Famille GARRET • Odenet 42155 ST JEAN • ST MAURICE SUR LOIRE 
07 82 85 04 82 • gaec@odenet.fr 
Ferme-auberge ouverte à l’automne 2014 dans un très beau bâtiment en pierres et de 
superbes vues sur le bourg médiéval de St-Jean St-Maurice, et le fleuve Loire. Vous 
apprécierez de manger les produits de la ferme, cuisinés maison par Mélanie. Ferme 
auberge  : Viande bovine de race Hereford, volailles fermières, fruits et légumes de 
saison et du jardin familial. Accès : Odenet est un petit hameau situé entre St-Jean 
St-Maurice et Bully. Capacité : 60 pers. Ouverture : le samedi soir et le dimanche midi, 
fermeture chaque 1er week-end du mois. Réservation obligatoire. 

41  B3  Ferme Auberge d’Aristote 
Yves POULOSSIER • Le Plat • 42590 ST PRIEST LA ROCHE 
06 61 51 04 98 
Venez vous installer dans la belle salle de cet ancien cuvage en pierres restauré en 
2012, avec de très belles vues sur la campagne, les animaux et les cultures de la ferme. 
Ferme auberge : volailles fermières, légumes du jardin et fruits du verger, situés autour 
de la maison. Accès : entre St-Priest la Roche et Vendranges, D42. Capacité : 50 pers.

RHÔNE

42  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine des terres vivantes Bio  
Marie et Ludovic GROS • Blaceret • Route de la Tallebarde • 69460 BLACE 
04 74 60 52 13 • marie-ludovic.gros@wanadoo.fr 
Agricultrice-boulangère et meunier-vigneron, nous vous livrerons les secrets du pain 
et du vin. Depuis 1762, notre ferme à cour fermée est vouée à la culture de la vigne et 
des céréales. Nous cuisons le pain issu de notre blé dans le four à bois et vinifions nos 
raisins blancs et rouges. Apéritif fermier chez le vigneron : visite découverte active de 
nos métiers, initiation à la dégustation accompagnée de salade de saison, charcuteries 
fermières, tartines Bressanes, tarte aux légumes selon la saison ; galettes ou brioches 
cuites au four à pain. Accès : dans le Beaujolais viticole à 40 km de Lyon, A6 sortie 
Villefranche Nord 31.1, dir. Arnas sur la D43 puis Blaceret et dir. Salles Arbuissonas, 
c’est à 900 m. Ouverture : ts les jours sauf le dim. et la 1re quinzaine d’août. Activités 
complémentaires : produits fermiers, location de salle. 

43  C3  Goûter à la Ferme de Rotozan 
Jeannine CHAZALLET • Rotozan • 69690 BRUSSIEU 
06 79 63 18 58 • chazalletjeannine@hotmail.com • www.lafermederotozan.com 
Exploitation en production fruitière avec un atelier de transformation (confitures, 
coulis, nectars, fruits au sirop, chutney) une basse-cour et de nombreux animaux 
nains. Goûter et anniversaires: visite de la ferme (le verger avec dégustation des fruits 
frais, et les animaux) et de l’atelier de transformation suivie d’une crêpe party avec les 
confitures, les nectars et sorbets produits sur la ferme. Accès : sur la D389 dir. Feurs, 
à la Giraudière à droite la D101, dir. Brussieu sur 2 km, à gauche le long de la route. 
Capacité : 30 pers. Ouverture : du 1er mai au 15 octobre. Activités complémentaires : 
camping, ferme pédagogique. 

44  C3  Ferme Auberge du Milon Bio  
Alain MARTINIERE • Le Milon • 69630 CHAPONOST 
04 78 45 45 50 • 06 83 54 29 99 • ferme.milon@wanadoo.fr 
À la Ferme du Milon, nous nous attachons à produire de la viande de qualité, tout 
en préservant l’environnement avec les méthodes de l’élevage biologique. Vous 
redécouvrirez les saveurs des bons produits, le métier d’agriculteur « bio ». Ferme 
auberge : cuisson à la broche : cuisseau de veau, cuisse de bœuf, agneau et porcelet. 
Ou bien au menu différentes viandes en sauce ou grillées accompagnées de leur 
légumes de saisons. Accès : 15 km à l’ouest de Lyon. Capacité : 100 pers. Ouverture :  
accueil de grpe à partir de 30 pers. sur réservations. Activités complémentaires : 
location de salle. 

45  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine Le Plateau de Grille-Midi 
Christine et Alain JAMBON • Grille Midi • 69115 CHIROUBLES 
04 74 69 13 48 • 06 95 11 24 05 • grillemidi.alainjambon@orange.fr 
Bienvenue dans notre domaine viticole situé sur le plateau de Grille-midi pour 
découvrir et déguster nos vins : Beaujolais villages, Chiroubles, Fleurie, Morgon. 
Apéritif fermier chez le vigneron : plusieurs vins à découvrir : Beaujolais villages 
(rosé), plusieurs millésimes de Chiroubles (rouge), Fleurie + casse-croûte fermier : 
terrine de porc, saucisson sec et fromage de tête, fromage de vache ou chèvre, tartine. 
Accès : A6 sortie Mâcon sud ou Belleville s/Sâone, à 15 km de Belleville s/Sâone (gare), 
sur la route de Fleurie à Chiroubles. Ouverture : sur rendez-vous tte l’année. 

46  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine de la Ricottière 
Anne et Jean-Marc TRONCY • 22 impasse du Ricottier • 69640 COGNY 
04 74 67 41 19 • 06 76 24 96 53 • domaine-de-la-ricottiere@wanadoo.fr 
http://la.ricottiere.free.fr 
Dégustez les vins de nos viticulteurs, accompagnés de produits fermiers et apprenez 
à marier les saveurs et les arômes de nos terroirs. Apéritif fermier chez le vigneron :  
visite de nos vignes et de notre cuvage, dégustation pédagogique de nos vins, 
Bourgogne blanc, Beaujolais rosé et rouge, Crémant de Bourgogne, accompagnée 
d’une assiette de produits du terroir à base de charcuterie et de fromage. Accès : A6 
sortie 31-2, D31 dir. Limas, 12 ronds points jusqu’à la Maladière ; à droite dir. Cogny ;  
2e hameau sur la drte, le Ricottier ; panneau Troncy Jean Marc, maison à l’angle. 
Ouverture : sur réservation toute l’année 

47  C3  Ferme Auberge des sources 
Aurélie VENET • 183 route Napoléon • 69210 EVEUX 
04 74 01 47 20 • contact@lafermedessources.fr 
À quelques kilomètres de l’agglomération Lyonnaise, venez découvrir une petite 
exploitation caprine et ses produits du terroir. Ferme auberge : menus élaborés à partir 
de produits locaux et produits frais issus essentiellement de notre exploitation qui 
changent ts les mois ! Accès : à l’Arbresle, dir. Eveux. Passage sous la voie de chemin 
de fer, gauche dir. Fleurieux Sur L’Arbresle (route Napoléon) chemin à droite, panneau 
de vente de fromage. Capacité : 45 personnes ; 3 salles : 50, 20 et 10 personnes. Grpes :  
70 pers. Ouverture : réservation obligatoire, vendredi soir, sam. soir, dim. midi ; en 
semaine sur réservation pour les grpes à partir de 20 pers. Autocaristes : jeudi midi, 
formule plus personnalisée avec un menu unique. Fermé du 30 novembre au 1er mars. 

48  C2  Ferme Auberge du Rolland Bio  
Martine et Carmelo NICOLOSI • Le Rolland • 69840 JULLIE 
04 74 04 14 49 • 06 14 47 70 14 • lafermedurolland@orange.fr 
www.lafermedurolland.fr 
Au col de la Sibérie, dans un lieu calme surplombant les vignes du Beaujolais, nous 
vous ferons partager notre passion d’éleveurs. Ferme auberge : cuisine familiale avec 
les produits de la ferme et sur demande pique-nique et goûter sur place ou à emporter. 
Accès : N6 à la chapelle de Guinchay, dir. du col de la Sibérie (12 km). Capacité : 50 
pers. Ouverture : toute l’année sur réservation. Activités complémentaires : chambres 
d’hôtes, produits fermiers. 

49  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine des Averlys 
Mireille et Étienne BLANC • Les Averlys • 69640 LACENAS 
04 74 67 35 92 • 06 79 29 21 91 • 06 78 34 48 83 • domainedesaverlys@free.fr 
www.domainedesaverlys.com 
Dans un cadre où les voûtes, la lumière et la pierre, s’harmonisent pour mettre en 
valeur la finesse du vin. Étienne vous raconte le domaine, la production (agriculture 
durable), les travaux saisonniers et répond à vos questions. Apéritif fermier chez le 
vigneron : visite dégustation de 4 vins + la planchette de charcuterie et de fromages 
fermiers. Accès : A6 Villefranche-sur-Saône nord, puis dir. Lima D338 puis dir. Cogny 
D84 ; 4 à 5 km, « Le Morgon », dir. COGNY, à 300 m, dans le grand virage, petite route du 
milieu « Les Averlys ». Ouverture : sur réservation toute l’année de 8h à 18h30. Activités 
complémentaires : chambres d’hôtes + table d’hôtes. 

50  C3  Apéritif chez le vigneron Domaine de Champ-Fleury 
Louis-Marie et Pierre COQUARD • 478 Chemin de Champ-Fleury • 69480 MARCY 
04 74 67 08 20 • 06 60 74 48 27 • contact@domaine-du-champ-fleury.com 
www.domaine-du-champ-fleury.com 
Au cœur des « Pierres dorées » dans le Beaujolais, vous pourrez découvrir nos 
vignes, notre métier et savoir-faire de viticulteur. Apéritif fermier chez le vigneron : 
explications du travail de la vigne selon le cahier des charges d’agriculture durable 
« Terra-Vitis » qui vous garantit qualité, typicité et traçabilité, visite des caves, 
puis dégustation de nos vins, accompagnés de produits fermiers. Accès : A6, sortie 
Villefranche sur Saône sud, dir. Limas/Pommier/Lachassagne D 70 à Marcy, suivre les 
panneaux « Domaine de Champ Fleury ». Ouverture : toute l’année, sur réservation. 
Activités complémentaires : accueil camping-car. 

51  C3  Apéritif chez le vigneron Domaine des Pampres d’Or 
Paul, Nicole et Julien PERRAS 
Le Guérin • 1710 Route de Châtillon • 69210 ST GERMAIN-NUELLES 
04 74 01 42 85 • 06 75 22 33 55 • pampresdor@yahoo.fr • www.pampres-dor.fr 
Nous vous accueillons dans notre domaine, au pays des Pierres Dorées, afin de vous 
faire partager notre passion du vin dans un cadre typique : la cave voûtée du XIXe 
siècle ! Apéritif fermier chez le vigneron : visite et explications du travail de la vigne 
selon le cahier des charges d’agriculture durable « Terra-Vitis » qui vous garantit 
qualité, typicité et traçabilité ; dégustation des vins de la propriété : Beaujolais blanc, 
rouge, rosé, Bourgogne, Crémant de Bourgogne, rosé pétillant accompagnées d’un 
casse-croûte composé de charcuterie et fromages et jus de raisin. Accès : à l’Arbresle, 
dir. Tarare puis à droite Nuelles/Chatillon-d’Azergues par la D76, 3 km jusqu’au grand 
virage, suivre « Caveau PERRAS », la maison se trouve sur la droite. Ouverture : sur 
réservation ts les jours sauf dim. Activités complémentaires : accueil camping-car, 
gîte. 

52  C3  Ferme Auberge du Chapi Bio  
Blandine et Pascal JOURDAIN • Le Berthier • 69620 ST LAURENT D’OINGT 
04 74 71 74 21 • 06 58 81 92 26 • 06 75 31 29 72 • contact@lafermeduchapi.com 
www.lafermeduchapi.com 
Nous vous accueillons, à la Ferme Auberge du Chapi où nous élevons des vaches 
limousines avec une  production de pommes (jus de fruits et compote) et de légumes. 
Les bâtiments ont été rénovés en écoconstruction. Ferme auberge : cuisine lyonnaise, 
ou végétarienne, avec les produits biologiques de la ferme et les produits des fermes 
voisines. Exemple de plats : mitonné de bœuf de la ferme, crumble aux fruits, tarte 
praline, quenelles et gâteaux de foie maison, potage de potimarron, compote… Accès 
: N6 au nord de Lyon puis D385, 3 km avant St Laurent d’Oingt, à gauche la D39 puis 
suivre le panneau « La Ferme du Chapi ». Capacité : 90 pers. Ouverture : ts les jours 
sur réservation. Activités complémentaires : gîte de groupe, chambres d’hôtes et 
camping. 

53  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine PAIRE Bio  
Marie-José et Jean-Jacques PAIRE • Ronzières • 69620 TERNAND 
04 74 71 35 72 • 06 80 27 03 67 • domainepaire@gmail.com • www.paire.fr 
Domaine viticole depuis 160 ans, visite : musée, cave, vignes en culture biologique 
; dégustation : l’œil, la bouche, accord mets et vins ; loisir : mâchons, week-end 
œnologiques. Apéritif fermier chez le vigneron : Beaujolais blanc et rouge (Bio), 
terrine, saucisson, fromage fermier. Ces produits (autres que le vin) proviennent de 
points de vente collectifs de producteurs fermiers. Accès : dans le Pays Beaujolais à 
35 km nord-ouest de Lyon et 20 km de Villefranche • Au bord de la CD31 à Ronzières. 
Ouverture : toute l’année sur rendez-vous. Activités complémentaires : accueil 
camping-car, gite de groupe. 

54  C2  Goûter/Casse-croûte Le Verger Fleuri 
Patricia et Marc COMBRICHON • Ruissel • 27 impasse du Paradis • 69620 THEIZE 
04 74 71 21 20 • 06 64 11 05 16 • mapa.combrichon@gmail.com 
www.levergerfleuri-theize.com 
Dans le Beaujolais, au Pays des Pierres dorées, nous vous accueillons sur notre 
exploitation fruitière pour vous faire découvrir les saveurs de notre terroir, notre 
travail au cours des saisons, puis la transformation de nos fruits (confitures, coulis, 
compotes, fruits au sirop) et nos amis les animaux... Goûter : sucré à base de 
confitures, fruits frais de saisons. Casse-croûtes : salades composées, cakes salés, 
quiches, pizzas, tartes salées, omelettes aux légumes ou aux herbes... Accès : traverser 
Frontenas, au carrefour de Croix mission, à drte D19 dir. Pouilly le monial, à 200 m à 
droite du hameau de Ruissel et suivre les flèches « Le verger Fleuri ». Capacité : 37 pers. 
Ouverture : novembre à mars : mercredi de 15 h à 19 h, samedi et dimanche de 15 h  
à 19 h. avril à octobre : mercredi, vendredi , samedi et dimanche de 10h à 19 h. Et sur 
réservation. Activités complémentaires : location de salle, vente de sacs pique-niques, 
accueil camping-car. 

55  C2  Apéritif chez le vigneron Domaine Brisson 
Germaine et Gérard BRISSON • Les Pillets • 69910 VILLIE MORGON 
04 74 04 21 60 • 06 15 45 27 79 •  vin.brisson@wanadoo.fr • www.gerard-brisson.
com 
Face à un panorama superbe, au cœur du terroir de Morgon les Charmes, Gérard et 
Germaine Brisson cultivent 10 ha de vignes, travail de la vigne selon le cahier des 
charges d’agriculture durable « Terra-Vitis » qui vous garantit qualité, typicité et 
traçabilité. Les bâtiments datent du 18e et 19e siècles autour d’une cour fermée. 
Apéritif fermier chez le vigneron : visite 1h30 : présentation, historique et visite du 
domaine et de la région ; dégustation commentée des vins du Domaine accompagnée 
d’une assiette de produits fermiers. Accès : 10 km depuis l’A6 sortie Belleville sur 
Saône. Ouverture : du lundi au vendredi de 8h30 à 12h et 13h30 à 18h. Sur rendez-vous 
le sam., fermé le dim. et jours fériés.

SAVOIE

 
56  E4  Ferme Auberge Au Pré des Étoiles 

Franck et Pierre-Auguste FEUGIER • La Coffatière • 73360 ST FRANC 
06 85 17 45 11 • pierreaugustefeugier@orange.fr

  http://aupredesetoiles.fr 
À 700 m d’altitude, au sein du Parc Naturel de la Chartreuse, avec une vue magnifique 
sur les montagnes, nous vous invitons à venir déguster les produits de notre ferme :  
viande de bœuf et d’agneau, coulis de fruits… et des fermes voisines (légumes, 
fromages…). Ferme auberge : menu unique variant chaque jour, alliant gastronomie 
et originalité, à base de viande de bœuf et d’agneau, fruits frais ou transformés… 
Apéritifs maison, vins locaux. Ouverture : toute l’année du mercredi au samedi 
(midi et soir) et le dimanche midi. Accueil de groupes toute la semaine. Réservation 
obligatoire. Capacité : 50 pers en salle. + 25 pers. en terrasse. 

57  F4  Ferme Auberge du Petit Bois 
Jeannette et Patrice CORBIÈRE • Le Gucher • 73110 BOURGET EN HUILE  
04 79 65 01 18 • 06 63 83 02 85 • fermeaubergedupetitbois@hotmail.fr 
Venez goûter le meilleur de la nature dans notre ferme auberge située au cœur du 
massif de Belledonne, à 12 km de la Rochette. Nous vous accueillons dans un cadre 
champêtre et chaleureux. Ferme auberge : coq au vin, poulet à la crème, lapin farci, 
farçon savoyard, salade aux foies de volailles, tartes aux fruits du verger. Le pain 
est fait maison. Casse-croûte à la carte. Accès : à Bourget en Huile suivre le fléchage 
jusqu’au lieu-dit le Gucher. Capacité : 50 pers. + 35 pers. en terrasse. Ouverture : 
Juillet/Août du mercredi au dimanche uniquement le midi. Hors saison du vendredi au 
dimanche uniquement le midi. 

58  G4  Ferme Auberge d’Ariondaz 
Bernard CHARDON et Émily ROUX • EARL des Mourtes • Alpage d’Ariondaz 
Le Belvédère • COURCHEVEL 1650 • 73120 ST BON TARENTAISE 
06 83 27 47 58 • emily.roux@orange.fr • Ferme-auberge-dAriondaz 
Entre la station de Courchevel et le Vallon des Avals, au sommet de la télécabine 
de l’Ariondaz, nous vous accueillons dans un petit chalet d’alpage typique et vous 
proposons des repas savoyards à base des produits de notre ferme. Ferme auberge : 
raclette, fondue, sérac… Accès : l’été, à partir de Courchevel 1650, prendre au 1er rond-
point à gauche, puis monter jusqu’au Belvédère et prendre à droite dir. Lac Merlet. 
Capacité : 20 pers. Ouverture : en été, du 25/06 au 15/09 (midi et soir) ; en hiver, du 
15/12 au 15/04 (uniquement le midi). 

59  F4  Ferme Auberge d’Ambrune et Polalye 
Marielle et Jean-Dominique GODARD • Le Grey • 73220 ST ALBAN DES HURTIERES 
04 79 62 05 09 • mjd.godard@wanadoo.fr • www.fermedambruneetpolalye.com 
Nous recevons nos hôtes au coeur du massif des Hurtières dans notre ferme auberge 
aménagée dans un bâtiment du 18e siècle. Nos plats sont élaborés à partir de nos 
productions de canards gras et poulets élevés en plein air et de fruits rouges. Ferme 
auberge  : menu unique variant ts les week-ends en fonction des saisons à base de 
notre production. Goûter, Casse-croûte : l’été, le mardi après-midi (dès le 14 juillet), 
visite gratuite de la ferme à 15h précise avec possibilité de goûter (rillettes de canard, 
tartines de confiture, pain et pâtisserie maison, sirop, boisson chaude). Accès : depuis 
l’autoroute A43 en dir. de St Jean de Maurienne/Turin, prendre la sortie 25 Épierre. 
Au rond-point, suivre la dir. St Alban d’Hurtières. La ferme auberge est à l’entrée du 
village sur la droite. Ouverture : le vendredi soir, le samedi soir et le dimanche midi 
toute l’année et les mardis midi en juillet août. 

60  G4  Ferme Auberge le Chantacoucou 
Josette et Bernard SOUCHAL • Le Châtelard • 73440 ST MARTIN DE BELLEVILLE 
06 13 98 91 56 • chantacoucou@gmail.com
Notre ferme auberge est située au départ de la vallée des Encombres dans un secteur 
calme et ensoleillé bénéficiant d’une magnifique vue sur les chaînes montagneuses. 
Ferme auberge  : charcuterie de bœuf et de veau, viande de bœuf et veau de lait, 
assortiments de fromages de vache et desserts maison. Accès : à St Martin de 
Belleville, à gauche dir. le Châtelard. Ouverture : en été, ouvert ts les jours de début 
juillet à fin août, sauf le dimanche soir et le lundi toute la journée. En hiver, ouvert ts 
les jours uniquement le soir sauf le dimanche. Réservation obligatoire. Capacité : 45 
pers. 

61  G5  Goûter/Casse-croûte Ferme du Pré Clos 
Marie-Dominique et Éric BELOT • La Borgé • 73450 VALLOIRE 
06 45 72 99 98 • eric.belot0593@orange.fr 
À la découverte de la vie quotidienne d’une ferme de montagne : l’élevage de nos 
vaches Tarine et Abondance, la transformation de leur lait en fromages, les foins 
en montagne et la vie de l’alpage à Valloire. Goûter, Casse-croûte : lait, yaourts ou 
faisselles, plateau de nos fromages, pain et confitures. Apéritif fermier : composé 
d’un plateau de nos fromages accompagné de vin ou de jus de raisin. Avant le goûter 
ou l’apéritif fermier, visite de la ferme, de la traite des vaches à la fabrication des 
fromages. Accès : à St Michel de Maurienne, prendre la dir. Col du Galibier et suivre 
Valloire. Capacité : 25 pers. Ouverture : toute l’année sur réservation. Activités 
complémentaires : Ferme de découverte. 

62  G3  Goûter/Casse-croûte Ferme du Mont Charvin 
Michèle et André JOLY • Le Passieux • 73590 ST NICOLAS LA CHAPELLE 
04 79 31 62 89 • 06 07 41 92 95 
Agriculture, polyculture, élevage des vaches laitières pour la fabrication du reblochon. 
Goûter, Casse-croûte : pâtisseries, beurre, miel, confitures, pain maison, Reblochon, 
accompagnés de chocolat ou café. Visite de la ferme. Accès : à St Nicolas, continuez la 
route jusqu’au hameau de Passieux. Capacité : 20 pers. Ouverture : toute l’année sur 
réservation. Activités complémentaires : chambres d’hôtes. 

HAUTE-SAVOIE 

63  G2  Ferme Auberge des Corbassières 
Marie-Louise, Bernard, Yvan et Michaël DONZEL-GONET • hiver : 98 chemin du Var 
• Eté : alpage des Corbassières, Massif de Beauregard • 74220 LA CLUSAZ 
04 50 32 63 81 • 06 71 11 34 90 (été : alpage) • 04 50 02 58 33 (hiver) 
michael.donzel@orange.fr 
Ferme typique d’élevage bovin laitier de montagne de la région des Aravis, avec 
transformation fermière du lait crû en Reblochon et tomme de montagne. Ferme 
auberge  : en été, au cœur de l’alpage des Corbassières, à l’intérieur d’une vieille 
étable ou en terrasse, vous aurez le choix entre Reblochonnade ou tomme blanche / 
pommes de terre, le tout accompagné de salade d’alpage, desserts maison et vins de 
Savoie. Goûter, Casse-croûte : myrtille, framboise des bois, reblochon fermier, tomme 
fermière, fromage blanc maison, beurre, dessert, thé, café, chocolat, lait chaud, froid. 
Accès : l’hiver dans la vallée des Confins lieu dit du Var à La Clusaz, de Mai à Octobre 
à l’alpage des Corbassières : en voiture, route de la Patton puis 20 mn à pied ; en 
téléphérique, depuis la Clusaz, puis 20 mn à pied ; par le sentier, 1h30 à pied. Capacité :  
40 pers.+ 40 pers. en terrasse. Ouverture : du 15 mai au 30 septembre sur réservation

64  G3  Goûter/Casse-croûte GAEC le Vent des Cimes 
François THABUIS, Frédéric OUVRIER-BUFFET, Jérôme BUFFET 
En été, à l’alpage de l’Aulp de Marlens • 74230 LE BOUCHET MONT CHARVIN 
04 50 64 19 35 • gaecleventdescimes@gmail.com • http://gaecleventdescimes.com
Agriculteurs avant tout, nous élevons des vaches et des chèvres pour fabriquer du 
Reblochon fermier AOP, du Chevrotin AOP et de la Tomme de Savoie IGP. Au-delà d’une 
visite, c’est une vraie rencontre que nous vous proposons. Parcours de vie, histoires 
de nos alpages, parfums de nos fromages… Goûter, Casse-croûte : visite suivie d’une 
assiette de nos fromages (reblochon fermier AOP, Tomme de Savoie IGP, raclette, 
Chevrotin AOP, tomme de chèvre, crottins, raclette, sérac) et d’une boisson (vins, 
jus de pomme, café, thé). Accès : en été, à l’alpage de l’Aulp de Marlens, au pied du 
Mt Charvin : au Bouchet, route du Charvin jusqu’aux Fontanettes, puis 30 mn à pied. 
Possibilité de couchage dans notre refuge (22 pers.). Capacité : 30 pers. Ouverture : du 
15 juin au 1er octobre sur réservation. 

65  G2   Goûter/Casse-croûte l’Alpage du Croix
Laurence Marche et Bertrand PERRILLAT 
L’Alpage du Croix – 1479 route du Croix, 74450 LE GRAND-BORNAND
04 50 02 35 99 • 06.08 .12.13.46 • alpageducroix@orange.fr
Notre ferme est située sur les hauteurs du Grand-Bornand, à 1 400 m d’altitude au 
départ de sentiers de randonnée et à proximité des pistes de ski. Vous découvrirez 
un chalet d’alpage typique de nos montagnes où nous transformons le lait de notre 
troupeau de vaches en fromages fermiers (Reblochon AOC, tomme…).
Goûter à la ferme : chocolat maison, café, thé, pain, confiture maison, beurre de ferme, 
fromages de notre production, faisselles, pâtisserie maison. Accès : depuis l’église 
du Grand-Bornand, prendre la direction «Vallée du Bouchet» pendant 500 m, puis à 
gauche «route du Nant Robert» pendant 3.3 km, puis route du Croix pendant 1 500 m. 
Ouverture : en été : du 15/06 au 15/09, les jeudis à 15h30 sur réservation à la ferme + 
partenariat possible avec le Bureau des Accompagnateurs en Montagne les mercredis 
à 15h30 sur réservation : balade suivie du goûter. En hiver : pendant la période 
d’ouverture du domaine skiable, partenariat possible avec le Bureau du Ski de Fond :  
balade en raquettes suivie du goûter. Capacité : entre 15 et 20 pers suivant météo. 
Activités complémentaires : ferme de découverte

66  G2  Goûter/Casse-croûte La Ferme des Violons 
Jocelyne et Michel REY • 1665 route de la Tonnaz • 74120 PRAZ SUR ARLY 
04 50 21 93 76 • 06 18 13 22 10 • michel.rey0984@orange.fr 
Nous vous accueillons dans notre ferme de haute-montagne, dans le Pays du Mont- 
Blanc, à 1 170 m d’altitude. Vous pourrez déguster notre charcuterie, nos pâtisseries 
maison, les fromages de la région et les autres spécialités du pays. Après vous être bien 
restauré, nous vous emmènerons voir notre troupeau de vaches de race abondance et, 
en été, nos cochons. Goûter/Casse-croûte : charcuterie maison, fromages de Savoie, 
fondue au Reblochon, beignets au Beaufort, farcement, croûte dorée, crêpes. Accès : 
à Praz sur Arly, en face de la Poste, route de la Tonnaz et suivre le fléchage « Goûter à 
la ferme ». La ferme est à 1,5 km du village. Capacité : 25 pers. Ouverture : de Noël à 
Pâques en hiver ; juillet et août en été. 

67  G2  Goûter/Casse-croûte La Ferme des Cabrettes 
Famille BALLET-BAZ / JOULOT • hiver : 1100 Route du Freney • 74700 SALLANCHES 
Été : alpage de Sommier d’Aval au Reposoir 
06 09 33 84 04 • 06 86 90 81 18 (été) • 06 30 01 80 73 (été) • 04 50 47 87 87 (hiver) 
gaeclescabrettes@orange.fr 
Bienvenue au Pays du Mont Blanc dans une exploitation d’élevage caprin. Notre 
ferme vous propose deux sites sur l’année : en hiver, face au massif du Mont- Blanc 
à Sallanches et en été à l’alpage, sous la Pointe Percée, dans les Aravis, au Reposoir. 
Goûter/Casse-croûte : uniquement en été à l’alpage de Sommier d’Aval au Reposoir :  
chevrotin, tome de chèvre, sérac, confiture, dessert, thé, café, chocolat, lait chaud 
ou froid, jus de fruit. Accès : en été à l’alpage, en dir. du col de La Colombière, au 
Reposoir, à gauche de l’église dir. de La Chartreuse, 2 km jusqu’au parking de la 
Lanche, 30 mn à pied dir. Col des Annes. Capacité : 20 pers. Ouverture : du 01/06 au 
15/09 sur réservation obligatoire à faire au syndicat d’initiative du Reposoir (04 50 98 
18 01) au plus tard la veille. Activités complémentaires : ferme de découverte et ferme 
pédagogique.

68  G1  Ferme Auberge la Ferme du Petit Mont
Rébecca et Jean-Yves ZUCCARELLI • Le Petit Mont • 74470 BELLEVAUX
04 50 73 76 04 • rebecca@lfpm.fr • www.lafermedupetitmont.com
Au cœur des Alpes du Léman, Jean-Yves vous fera découvrir notre ferme caprine, son 
métier de chevrier. Rébecca vous initiera à la fabrication du Chevrotin. Visite de 2h 
suivie d’une dégustation de nos produits autour d’un goûter fermier : fromages de 
chèvre de l’exploitation, vache de la région, brioche et confitures maison accompagnés 
d’une boisson de Savoie ou d’un sirop maison. Possibilité de visite de la ferme en 
autonomie avec goûter sucré (crêpes et confitures maison) ou salé (fromages).
Ferme auberge  : groupe minimum 10 pers. Menu unique élaboré avec les 
produits de la ferme : cabri, porc, beignets de pomme de terre et dessert maison. 
Mais aussi pour les résidents de notre cabane perchée. Accès : coordonnées  
GPS: lat : 46.259724 - long : 6.531001999999944. Capacité : 70 personnes. Ouverture :  
toute l’année sur réservation. Activités complémentaires : ferme pédagogique, cabane 
dans les arbres.

69  G1  Goûter/Casse-croûte la Chèvrerie des Thoules
Caroline et Gérard CRUZ MERMY • Les Thoules • 74360 LA CHAPELLE D’ABONDANCE 
04 50 81 31 16 •- 06 86 80 75 78 • 06 62 58 90 01
carodv74@hotmail.fr • http://lesthoules.pagesperso-orange.fr
Nous vous invitons à venir partager un goûter à la ferme composé de chocolat chaud au 
lait de chèvre, café, thé, sirop, pain, beurre, miel, confiture et gâteau maison ainsi que 
d’un plateau de fromages de chèvre. Accès : après le centre du village, sur la gauche, 
en face de la fruitière. Capacité : 30 pers. Ouverture : sur réservation les mardi et 
mercredi toute l’année. Activités complémentaires : ferme pédagogique

LE SAVIEZ- VOUS ?
> Ferme auberge 
Les Fermes Auberges répondent à des règles en matière d’origine 
et de qualité des produits. Les produits proposés à leurs tables 
sont 100% fermiers ou locaux. 

> Goûter ou casse-croûte à la ferme
Profitez d’une pause gourmande pour apprécier le goût vrai 
de nos produits fermiers. Dans un cadre naturel et apaisant, le 
producteur vous propose une assiette de produits de sa ferme, 
sucrés ou salés, chauds ou froids.

> Apéritif fermier chez le vigneron
Dégustez les vins de nos viticulteurs, accompagnés de produits 
fermiers et découvrez les meilleurs accords entre les saveurs et 
arômes de nos terroirs. Avec le vigneron, visitez son domaine, 
arpentez ses vignes, visitez sa cave, et découvrez l’étendue des 
savoir-faire de ce métier de passion.

L’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

Être bien
chez nous,
c’est naturel !


