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Agro'Novae
Comtes de Provence 

Une entreprise, une histoire...

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 33 23 00

Adresse
11, Espace Economique Saint-
Pierre, 04310 Peyruis

Mail
comtesdeprovence@agronovae.
com

La manufacture AGRO’NOVAE, installée en plein cœur des Alpes de
Haute Provence, a été créée en 1986 par Yves Faure, désireux de
construire une histoire entrepreneuriale familiale, porteuse de sens, de
valeurs et de qualité.
AGRO’NOVAE, se positionne aujourd’hui comme le spécialiste des
confitures Bio, traditionnelles & gourmandises. Elle est actuellement
leader en France des Confitures Bio proposées en Grand Distribution et
exportée vers 27 pays étrangers. 

Le mode de transformation des fruits développé par l’entreprise est
original (machines spécifiques) ce qui a amené sa labellisation en
entreprise du patrimoine vivant. Il fait principalement appel à
l’Homme sur sa partie cuisson plutôt qu’à des machines (« mécanisé
main ») : ce qui classe l’entreprise dans la catégorie des Manufactures

Site internet
www.comtes-de-provence.fr 

Animation &

Produits  de

Dégustation

https://www.google.com/search?q=domaine+les+grandes+marges&rlz=1C1VDKB_frFR1032FR1032&oq=domaine+les+grandes&aqs=chrome.0.0i355i512j46i175i199i512l2j0i512j69i57j46i175i199i512l2j0i512j46i175i199i512j0i512.10847j1j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
https://www.lesgrandesmarges.com/
https://www.lesgrandesmarges.com/


Une entreprise, une histoire...

Maison Telme & 
les Toqués du Sud

Savoir-faire...
Téléphone
04 92 30 53 45

Adresse
3 Espace économique Saint
Pierre, 04310 Peyruis

Mail
solange.nervi@maisontelme.
com

Maison Telme, artisans conserveurs depuis 1947 !
C’est au cœur de la Haute-Provence que la famille Telme créée et cuisine
depuis trois générations des terrines gastronomiques élaborées à partir
d’ingrédients locaux et nobles. Une gamme de produits de qualité que
Solange Nervi, désormais aux commandes de l’affaire familiale, fait
évoluer tout en gardant un process de fabrication traditionnel !

Terrine aux saveurs des Collines,
Terrine aux amandes et figues de Provence
Terrine d'agneau au cédrat

Le travail de Solange Nervi-Telme a été reconnu en 2018 par le prestigieux
Collège Culinaire de France, où elle a été élue artisan producteur de qualité.
Aujourd’hui, toujours proche de la production, en préparant notamment
chaque jour les mélanges d’épices pour assaisonner les terrines, elle se
consacre surtout aux créations de nouveautés, au développement
commercial et à la communication de la marque. C'est ainsi qu'est née la
Gamme de Terrines " les Toqués du Sud "
Outre l'émission culinaire qui s'attache depuis des années à mettre en valeur
les richesses agricoles du terroir, les Toqués du Sud ont mis au point
quelques recettes de terrines avec la Maison Telme : Site internet

https://maisontelme.com
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Distilleries & Domaines
de Provence

Une entreprise, Une histoire...

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 75 71 66

Adresse
ZA les Chalus 04300
Forcalquier

Mail
commande@distilleries-
provence.com

Liqueurs, spiritueux, gin, absinthe, genépi…. Créée en 1898 à Forcalquier
sous le nom de La Distillerie de Lure, l’entreprise a connu pendant près de
80 ans une succession de passages d’armes entre différents propriétaires
parmi lesquels Henri Bardouin à qui l’on doit plusieurs recettes
emblématiques d’apéritifs ou de liqueurs qui perdurent aujourd’hui.  Parmi
les gammes les plus emblématiques, le Pastis, le Génépi, la Farigoule ou
encore la Gentiane de Lure ont traversé les décennies. En 1974, l’entreprise
prend le nom de Distilleries et Domaines de Provence avec à sa tête Alain
Robert.  

Un savoir-faire qu’Yves RAFFAELLI, perpétue fièrement aujourd’hui dans la
droite lignée des bouilleurs de crus qui l’ont précédé.  En boutique, Marie-
Noelle se fera un plaisir de vous dévoiler quelques techniques de
fabrication de la récolte à l’alambic, le temps d’une dégustation avec
modération ! Le fleuron de la maison ? Le pastis Henri Bardouin, le plus
célèbre des pastis artisanaux, auréolé à plusieurs reprises de la médaille
d’or au Concours Général Agricole de Paris.

Site internet
www.distilleries-provence.com
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https://arts-et-vin.fr/boutique/spiritueux/cognac-gin-pastis-vodka/pastis-henri-bardouin-70cl-45-distillerie-de-provence/


Une entreprise, Une histoire...

La Vinciane

Savoir-faire...

Téléphone
06 32 99 74 81

Adresse
Le Village 04340 Ubaye –
Serre-Ponçon

Mail
contact@lavinciane.com

La Vinciane: une histoire qui commence en 2018 quand deux jeunes du
pays, Maxime et Robin, décident de mettre la nature en bouteille pour
porter haut les saveurs de leur territoire. 

Entre vallées de l’Ubaye et de la Blanche, surplombant le lac de Serre-
Ponçon, La Vinciane se trouve au cœur d'un environnement
exceptionnel regorgeant naturellement de plantes aromatiques.

La Vinciane, c’est une envie, celle de faire découvrir les liqueurs des
Alpes en utilisant ce que la nature met à disposition au fil des saisons.
Maxime et Robin ne travaillent qu’avec des plantes cueillies dans les
vallées environnantes, à moins de 50 kilomètres à la ronde. Site internet

www.lavinciane.com 

Produits de

Dégustation



Une entreprise, Une histoire...

Bière de la Durance

Savoir-faire...
Téléphone
04 86 89 32 87

Adresse
33 Allée des Genêts 04200
Sisteron

Mail
sebastien@bieredeladurance.com

Fondée en 2018 à Sisteron, la microbrasserie artisanale a pour ambition
d’allier qualité́ des produits locaux et plaisirs des activités brassicoles.
Malts et houblons issus de l’agriculture biologique sont transformés
suivant les techniques traditionnelles de brassage.
La brasserie s’inscrit dans une démarche respectueuse du territoire et de
ses richesses.  Elle travaille avec les producteurs locaux pour la fourniture
des matières premières et cherche à limiter l’impact environnemental de
sa production,

Renouant goût et traditions, ces artisans proposent une gamme de 7
bières, chacune ayant son propre caractère. Des notes florales, fruitées à
l’amertume en passant par des arômes poivrés et épicés…Que vous soyez
amateur de blanche, blonde, ambrée ou noire, il y a des bières pour tous
les goûts. Certaines offrent de belles complexités aromatiques et originales
: des notes de pain grillé et de caramel…. Les bières sont certifiées en
agriculture biologique et élaborées dans la plus pure tradition locale.   A
découvrir absolument: la gamme Irresistible spécial SIA!

Site internet
https://bieredeladurance.com 
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Une exploitation agricole, une histoire...

IGP Petit Epeautre de
Haute Provence

Savoir-faire...

Téléphone

Adresse

Mail

Une histoire de famille ! A Vachères, au cœur de la Haute Provence, entre
Lure et Luberon, la famille Faucou cultive depuis au moins 5 générations le
petit épeautre. Les grands-parents s’en nourrissaient, les parents l’on remise
au gout du jour et Sandrine perpétue la culture familiale depuis 2009, date à
laquelle elle reprend l'exploitation agricole. 
« Le Petit Epeautre de Haute Provence est une céréale, ancêtre du blé
contemporain, la plus ancienne jamais cultivée depuis 10 000 ans. Elle est
facile à reconnaître car le grain n’est pas fendu. 
Deux IGP ont été obtenues en 2009 pour le grain « Petit Épeautre de Haute
Provence » et en 2010 pour la farine « Farine de Petit Épeautre de Haute
Provence ».
Plante rustique par excellence, le Petit Epeautre de Haute Provence aime les
terrains pauvres, se suffit de conditions climatiques rudes et ne nécessite ni
pesticide, ni désherbant et très peu d’eau. 

Sandrine met toute son énergie pour faire vivre la qualité de ses produits, du
champ à l’assiette. Le petit épeautre de Haute Provence est la culture pivot
de son exploitation aux côtés du pois chiche, des lentilles et plantes à
parfum (lavandin) qu'elle cultive pour en extraire l’huile essentielle. Les
cultures sont transformées à la ferme, comme s'il s'agissait de produits frais.

04 92 75 68 43

La Plaine, 04110 Vachères

sandrinefaucou@yahoo.fr
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Une exploitation agricole, une histoire...

Saveurs des Truques

Savoir-faire...

Téléphone
06 49 12 68 79

Adresse
Route de Sigonce, 04300
Forcalquier

Mail
info@saveursdestruques.com

Au pays de Giono, au cœur de la Provence, autour d’une maison rurale
traditionnelle du XVIIIème siècle, l’exploitation agricole « Les Truques »
est l’accomplissement d’un rêve de changement de vie et le fruit d’un
travail familial.

Sur un domaine de 20 hectares toutes les cultures sont réalisées en      
 « agriculture biologique », par respect de l’environnement et du
développement durable.

L’activité principale se décline essentiellement autour des trois
productions emblématiques de la Trilogie Méditerranéenne : les
Céréales, l’Olivier et la vigne.

Les Truques, ce sont aussi des ruches, une plantation de chênes
truffiers, une étendue de 100 hectares de landes et de forêts
parcourues par un troupeau de brebis.

Site internet
www.saveursdestruques.com 

Produits de

Dégustation

mailto:info@saveursdestruques.com?subject=Email%20envoy&eacute;%20par%20l%27interm&eacute;diaire%20du%20site%20Bienvenue%20&agrave;%20la%20ferme
http://www.saveursdestruques.com/


Une exploitation agricole, une histoire...

GAEC Du Riou

Savoir-faire...
Téléphone
06 69 45 52 23

Adresse
Chemin du Riou, 04210
Valensole

Mail
ggradian@aol.com

Depuis 4 générations, la famille Gradian cultive et récolte le fruit de son
travail, sur les terres arides de ce vaste territoire qu'est le plateau de
Valensole, seul espace ouvert du Verdon.

Par conviction, la famille Gradian a fait le choix de la diversification de
ses productions et du passage à l'agriculture biologique. Elle produit
des cultures emblématiques de la Haute Provence : des Céréales, des
oliviers, des lavandes et lavandins, du maraîchage, des tournesols, en
passant par des élevages extensifs de bovins allaitants et porcins.

L’exploitation est certifiée HVE (Haute Valeur Environnementale)
niveau 3. Site internet

www.lafermeduriou.com 
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mailto:moulin@domainesalvator.fr
https://www.lesgrandesmarges.com/
https://www.lesgrandesmarges.com/


Un verger d'altitude, une histoire...

Pomme des Alpes de
Haute Durance

Savoir-faire...

Adresse
16 Place des Aires
05300 Laragne Monteglin

Depuis le Moyen Âge, des générations de producteurs de fruits se succèdent
et valorisent le terroir de la Haute-Durance. La nature y est belle, généreuse.
Elle incite au respect, à la reconnaissance, à l’exigence.
Près de 170 arboriculteurs produisent chaque année 110 000 tonnes de
Pommes des Alpes de Haute-Durance.
La pomme des Alpes de Haute-Durance bénéficie de 3 labels :
Indication Géographique Protégée (seuls 10 fruits portent ce label en
France) Label Rouge (c’est la seule Golden autorisée à porter ce signe officiel
de qualité qui souligne le travail et le savoir-faire des arboriculteurs)
Vergers Écoresponsables (ce label certifie une production respectueuse de
l’environnement qui favorise la biodiversité et préserve les ressources en eau)

Les fruits proviennent du bassin de production des Alpes de Haute-Durance,
constitué de 6 cantons des Alpes-de-Haute-Provence et de 13 cantons des
Hautes-Alpes qui sont les suivants situés entre 450 m et 900 m d’altitude.
La pomme des Alpes de Haute-Durance bénéficie depuis fin 2016 du
précieux label IGP (Indication Géographique Protégée).

Site internet
www.pommes-des-alpes-de-
haute-durance.fr
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Domaine du pin

Une exploitation agricole, une histoire...

Savoir-faire...

Téléphone
06 75 15 65 93

Adresse
Le Pré Clos, 05110 Curbans

Mail
domainedupin@gmail.com

Au cœur du hameau familial, où se niche une chapelle du 16eme siècle,
David Ailhaud vous accueille sur son domaine, avec vue panoramique sur
Ceüze et la barre des écrins. Installé depuis 2010 sur l’exploitation
familiale, David est arboriculteur. Il produit essentiellement de la pomme
et de la poire en bio sur une surface de 20 hectares. Investi dans la vie
agricole de son département, il intègre le réseau des Jeunes Agriculteurs
en 2011, animé par l’envie forte de défendre la noblesse de la profession. 
 C'est ainsi qu'il endosse avec fierté le rôle de président de l’organisation
des Terres de Jim, la plus grande fête annuelle agricole de plein air
d’Europe, organisée  à Corbières en 2020. 
Depuis 2022, il est membre actif du Bureau & Conseil d’Administration au
niveau national.

David Ailhaud commercialise sa production essentiellement en vente
directe via un magasin de producteurs, ainsi qu’une petite partie à des
grossistes. 
Productions de la ferme : Pommes (Golden, Chantecler, Granny), poires
(Williams, Conférence, R). Jus de fruits à partir de fruits frais.

Site internet
www.bienvenue-a-la-ferme-
alpes-provence.com/fermes/earl-
domaine-pin
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https://www.google.com/search?rlz=1C1VDKB_frFR1032FR1032&sxsrf=AJOqlzWVgbK_cnAgsR_JIbox_jo7j6fujA:1676020847980&q=domaine+du+pin&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwismp6a0Ir9AhXvVqQEHf6fDZgQBSgAegQIBxAB&biw=1680&bih=907&dpr=1#


GAEC L'Etoile du Berger

Une exploitation agricole, une histoire...

Savoir-faire...

Téléphone
06 62 87 48 93

Adresse
La Rouine, 04420 Draix

Mail
gaecetoileduberger@orange.fr

La Poire Sarteau, produit emblématique des Alpes de Haute Provence, s’il
en est… Depuis 1945, l’entreprise familiale située au cœur des montagnes
provençales, n’a de cesse de perpétuer le savoir-faire local de ce fruit
emblématique de la confiserie provençale. Cultivée à Draix depuis des
siècles, la famille PELESTOR n’a de cesse de faire découvrir cette poire à
la saveur et la rusticité exceptionnelles, dont la recette reste inchangée
depuis 75 ans. Le GAEC l’Etoile du Berger est est également producteur
d’agneaux Label Rouge ainsi que de l’huile essentielle de Lavandin.

De l’arrière-grand-père au petit fils, cette famille a à cœur de perpétuer le
savoir-faire artisanal de leur terroir et de faire valser les papilles des
gourmets locaux et d’ailleurs. Quelle soit confite ou en jus, la poire
Sarteau est le premier fruit certifié en agriculture biologique en France.
L’altitude, l’élevage et les techniques anciennes de confiserie basées sur
le respect du fruit, leur permettent d’obtenir un produit d’une qualité
d’exception aux valeurs gustatives inégalées. 

Site internet
https://poiresarteau.fr/ 
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mailto:moulin@domainesalvator.fr
https://www.lesgrandesmarges.com/
https://www.lesgrandesmarges.com/


Un atelier,  une histoire...

   L'Atelier Paysans

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 32 45 95

Adresse
Clos de Jalines, 04420 
Marcoux

Mail
latelierpaysans@orange.fr

L’atelier Paysans a été créé en avril 2022 par Ghislain Ughetto, son
épouse Patricia et Dorine leur fille,  bouchère. Dans cet atelier de
découpe, on maitrise le circuit du champ à l'assiette puisque les ovins et
les bovins sont élevés à la ferme Ughetto tandis que les l'élevage porcin
vient du département voisin. Les produits sont commercialisés en vente
directe ainsi que sur le marché de Digne les Bains.  

Activité de boucherie, charcuterie, traiteur, et prestations pour les
éleveurs.

Facebook
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www.facebook.com/people
/Latelier-paysans/

https://www.google.com/search?q=atelier+paysan&rlz=1C1VDKB_frFR1032FR1032&oq=atelier+paysan&aqs=chrome..69i57j0i512l9.1479j0j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8#


Un Domaine, une histoire...

Cave Petra Viridis 

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 72 19 06

Adresse
1 avenue Auguste Bastide,
04680 Pierrevert

Mail
commercial@cave-
pierrevert.com

UN PROJET NÉ DE LA VOLONTÉ D'HOMMES ET DE FEMMES
En 1925, nos premiers viticulteurs, sur l’impulsion et conduits par Auguste
Bastide, fondent la « Coopérative vinicole et agricole des Coteaux de
Pierrevert » pour mettre en commun leurs moyens de production et
intervenir efficacement sur les marchés pour la commercialisation de leurs
vins. En 1992 puis en 1998 les caves coopératives de Manosque, Villeneuve
et Quinson, rejoignent  celle de Petra Veridis, seule unité viticole à
intervenir sur le territoire de l’Appellation d’Origine Protégée (AOP) de
Pierrevert .

Site internet

Les vins rosés sont issus d’un pressurage doux et représentent à eux seuls
70% de la production annuelle et se déclinent sous deux appellations,
l’AOP Pierrevert et l’IGP Alpes de Haute Provence.  Les vins rouges se
démarquent par leur complexité, leur générosité et leur richesse en tanins.
Reflétant le travail unique de nos vignerons, La plupart résultent d’un
assemblage Syrah et Grenache noir sous les appellations AOP Pierrevert,
IGP Alpes de Haute Provence et IGP Méditerranée. Le vin blanc représente
10% de la production. Entre douceur et fraîcheur, il résulte d'un assemblage
de Vermentino et de Grenache blanc. Un profil aromatique d'agrumes et
de fleurs blanches, qui se décline sous les 3 trois appellations.

https://petra-viridis.com
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mailto:commercial@cave-pierrevert.com


Un Domaine, une histoire...

EARL Château Saint-Jean

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 72 50 20 

Adresse
Chemin Saint Jean, 04100
Manosque

Mail
contact@chateau-saint-jean.fr

Le vignoble de Saint Jean, le plus vieux domaine de la région, a été créé par
Henri d’Herbès en 1880 sur les terrasses caillouteuses entre le Luberon et la
Durance. Jusqu’au XIXe siècle, le travail de la vigne et la vinification se font de
manière empirique. Le vin n’est qu’exceptionnellement bon, mais il est
attesté dans tous les documents de droit et de justice. L’abbé Féraud peut
ainsi écrire dans son Histoire de Manosque publiée en 1848 que pour le
Manosquin, "le vin, est de tous ses plaisirs et de toutes ses affaires... "les
vignobles, (...) sont estimés par la quantité de vin qu’ils donnent bien plus que
la qualité". "Si on apportait plus de soin à sa fabrication, le vin de Manosque
pourrait le disputer, en valeur intrinsèque, à celui de bien d’autres pays."

Site internet

"Quelques décennies et bien des efforts plus tard pour enrichir la terre et y
apporter l’eau, le vin sera bon, et même très bon. Giono lui-même confessera
une « faiblesse » pour le Domaine Saint Jean. Le domaine compte 24 hectares
de vignes cultivées jour après jour avec passion.  Des vins qui se distinguent
par leur fraicheur et leur générosité, Fruit du terroir unique de la Haute-
Provence, ils sont l’alliance du savoir-faire de nos pères et des dernières
innovations au service d’un seul but : votre plaisir."

Jean Guillaume d’Herbès

www.chateau-saint-jean.fr
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Un Domaine, une histoire...

Domaine La Blaque

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 72 39 71

Adresse
Domaine Châteauneuf, 04860
Pierrevert

Mail
domaine.lablaque@wanadoo.fr

C'est en 1987 que Mr. Pampus acquiert le Domaine la Blaque. Niché au cœur de
la Provence, dans le sud des Alpes de Haute Provence, sur les contreforts du
Luberon, son vignoble couvre alors 50 hectares. La bastide de Châteauneuf qui
appartient au domaine permet au nouveau propriétaire de construire une cave
semi-enterrée et climatisée. Ses 2 000 m² permettent d’accueillir le chai qui peut
contenir jusqu’à 350 barriques bourguignonnes, un espace de vinification et
cuverie, un local de stockage et le caveau de dégustation. En 1992, il confie la
direction du Domaine à Gilles Delsuc, un œnologue diplômé de la faculté de
Dijon et à sa femme Laurence, elle aussi œnologue. Tous deux travaillent au
développement du vignoble qui compte désormais 55 hectares.

Site internet

A une altitude comprise entre 420 et 550 mètres et un sol calcaire à plus argileux,  
les vignes profitent d'un bel ensoleillement et de variations thermiques
importantes. La combinaison de ces facteurs permet une maturation optimale du
raisin. Pour la fabrication de l’AOP Pierrevert, les cépages blancs sont le
Vermentino, Grenache blanc, Roussanne et Viognier. Les cépages rouges sont le
Carignan, Grenache Noir, Cinsault et le Syrah. Ces cépages sont complétés par les
cépages IGP Pinot Noir pour le vin rouge et le Viognier pour le vin blanc. Depuis
2011, la production est labellisée vins biologiques et fait partie intégrante de l'AOP
Pierrevert.

http://domainelablaque.fr
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Un Domaine, une histoire...

Domaine des Bergeries 

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 61 50 10

Adresse
Saint-Jean, 04200 Châteauneuf-
Val-Saint-Donat

Mail

https://domainedesbergeries.fr

Le Domaine des Bergeries de Haute-Provence est niché entre les parcs naturels
régionaux du Luberon et du Verdon. On y accède par une voie Domitienne
devenue par la suite Chemin de Saint-Jacques-de-Compostelle. Jean-Luc et
Eloïse décident de faire renaitre la viticulture face aux pénitents des Mées, qui
fut jadis le terroir qualitatif des vins de Haute-Provence. Ici, la beauté naturelle
du site, associée à une farouche volonté de produire des vins authentiques,
donne naissance à des cuvées 100% bio. L’altitude (560 m) du vignoble est un
atout supplémentaire pour bénéficier d’amplitudes thermiques déterminantes
pour l’excellence de ses raisins. Le Domaine est également un site oléicole avec
ses 250 oliviers. Enfin il est le premier établissement d’œnotourisme des Alpes-
de-Haute-Provence.

Jean-Luc et Éloïse produisent leurs vins en culture biologique et les
vendanges sont effectuées exclusivement à la main, les engrais sont naturels
(graines bio et fumier de mouton bio). La taille des 33 000 ceps de vigne de
même que les opérations post vendanges respectent le cycle lunaire. “Nos
vins contiennent moins de sulfites que ce qui est autorisé par Demeter
(biodynamie)". En l’honneur de l’histoire du domaine, certaines cuvées sont
élevées dans des amphores de 750 l venues d’Italie”.

Site internet

eloisemassot@hotmail.com
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https://www.google.com/search?gs_ssp=eJzj4tVP1zc0TMtLLis3zK0wYLRSNagwNEpOSkoyNUg2NTVKNU2xtAIKGSYaGRsZGRgaJhulWBhYeImm5OcmZualKqSkFiskpRalpxZlphYDAGK_F0E&q=domaine+des+bergeries&oq=domaine+des+bergeries&aqs=chrome.1.35i39i355j46i39i175i199j0i512l2j69i60l2.6653j0j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8#


Téléphone
04 92 74 81 13

Adresse
Les Grandes Marges, 04210 
Valensole

Mail
contact@lesgrandesmarges.com

Marcel Jaubert a su donner toute sa valeur au Terroir des Grandes Marges
qu’il a tant aimé.. Il a transmis à sa fille Françoise sa passion pour l'olivier,
plantant 3 700 arbres de variétés typiques de notre Provence telles que
l'Aglandau, la Bouteillan, la Picholine, mais également et principalement une
variété locale ancienne nommée "Jauberte", bien acclimatée au terroir. Une
variété dont coule une huile harmonieuse, très aromatique et bien
équilibrée. Lavandiculteur et distillateur engagé durant plus de 70 ans, il a
toujours œuvré dans cette culture ainsi que dans celle de la culture ancienne
de l'amandier, qu'il a replanté dans les années 80. Trésors d'un terroir
d’exception de saveurs et de parfums authentiques dont la passion se
transmet de père en fille.  Le petit fils  Alex, a également grandi dans l'amour
de cette terre nourricière et ne pouvait que poursuivre avec sa maman la
suite de cette belle histoire familiale 

Producteurs-récoltants en agriculture biologique d'olives, d’amandes, de
lavande, de lavandin, d'immortelle et de sauge sclarée, les Grandes Marges
vendent directement à la ferme leurs produits 100% naturels, élaborés avec
soin, exigence et rigueur dans le respect des traditions et d'un savoir-faire issu
de 4 générations.

Site internet
www.lesgrandesmarges.com 

Domaine Les
Grandes Marges

Une exploitation agricole, une histoire...

Savoir-faire...
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https://www.google.com/search?q=domaine+les+grandes+marges&rlz=1C1VDKB_frFR1032FR1032&oq=domaine+les+grandes&aqs=chrome.0.0i355i512j46i175i199i512l2j0i512j69i57j46i175i199i512l2j0i512j46i175i199i512j0i512.10847j1j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
mailto:contact@lesgrandesmarges.com?subject=Email%20envoy&eacute;%20par%20l%27interm&eacute;diaire%20du%20site%20Bienvenue%20&agrave;%20la%20ferme
https://www.lesgrandesmarges.com/


Une exploitation agricole, une histoire...

La Maison Angelvin

Savoir-faire...

Téléphone
07 86 25 39 83

Adresse
Campagne de l’hôpital,
04500 Riez

Mail
lamaisonangelvin@orange.fr

C’est en 1957 que « Pépé Louis » Angelvin crée sa distillerie, une des premières
du plateau de Valensole. Le lavandin était alors coupé à la faucille, mis en
fagots à la main.  Une fois secs, ils étaient chargés à la fourche avant de
rejoindre la distillerie. En 1974, Lucien, le fils acquiert une coupeuse
mécanique. Avec son fils Jean, toujours en quête de renouveau, ils
remplacent bientôt le système de récolte en fagot par un ramassage
mécanisé à l'instar du modèle de récolte de la menthe aux États-Unis. En
1995, une nouvelle distillerie plus moderne avec chaudière au fioul dotée d'un
condenseur évaporatif prend le relais. En 1997, Lucien prend sa retraite
l’esprit serein, fier d’avoir inventé et mis au point le condenseur évaporatif,
laissant un bel outil de travail aux générations suivantes qui se succèdent
depuis... et qui marchent dans ses pas, à l'instar de Julia.

Site internet
https://lamaisonangelvin.fr 

La Maison Angelvin produit, récolte et distille des huiles essentielles depuis
maintenant 4 générations ! Depuis sa création en 1957, la distillerie n’a cessé
d’évoluer. Aujourd’hui, « La Maison Angelvin » vous propose différents
produits locaux d'excellence : huiles essentielles, huile d’olives, miel,
amandes…
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Produits de

Dégustation

mailto:moulin@domainesalvator.fr
https://lamaisonangelvin.fr/


Une entreprise, une histoire...

Lou Bio

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 73 74 75

Adresse
Avenue St-Maurice, 04100
Manosque

Mail

DAO biscuiterie familiale et engagée !
Emilie et son époux Antoine ont repris les rênes de la biscuiterie  Lou Bio
fondée en 2007 par son père Luc Ronfard. L'entreprise familiale est basée à
Manosque . Elle est née de l'envie de proposer un nouveau concept dans
l'univers de la Bio en France : la volonté d'offrir un large choix de produits Bio
et naturels sous le même toit et accessible à tous. 
Elle est spécialisée dans la fabrication de crackers et sablés apéritifs, biscuits,
cookies et tartes à la confiture. Une attention toute particulière est portée
dans  l'élaboration de recettes à base de produits de qualité, sains et
gourmands pour tous les moments de la journée. 

La Biscuiterie Lou Bio applique des process de conception écologique. Elle y
produit des biscuits sucrés et salés sous la marque DAO. Elle a été la
première entreprise à supprimer l'huile de palme de tous ses biscuits. Les
farines utilisées proviennent du moulin Pichard situé à 20 km de l'usine. Les
conditionnements et emballages sont écologiques (encre végétale et papier
certifié gestion durable des forêts).

Site internet
www.biscuitsdao.fr
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Un itinéraire, une histoire de manufactures gourmandes...

Territoire de Provence

Savoir-faire... Téléphone
06 63 60 06 24

Adresse
Route de Salagon 04300 Mane

Mail
a.bertucat@territoire-provence.com

Territoire de Provence est un itinéraire inédit en Provence, à la rencontre de
manufactures gourmandes et engagées. Un circuit écotouristique qui relie 6
lieux – 6 paysages – pour découvrir des manufactures et des musées vivants
mêlant savoir-faire traditionnels, découvertes culturelles, authenticité et  bien
sûr gourmandises de tradition provençale. La Biscuiterie de Forcalquier, la
Caramélerie de Mane, la Confiserie-Chocalaterie Leblanc à Banon, l’Ecomusée
l’Olivier de Volx, le Moulin de Maison Bremond à Roussillon ainsi que le Roy René
à Aix en Provence. Chacune des manufactures est un modèle d'engagement
durable, en lien et en partenariat avec Act for Planet, une association qui agit
pour le climat et la biodiversité.

La Biscuiterie de Forcalquier dans une ancienne forge, l’odeur des délicieux
biscuits de Provence 100% naturels vous envoûte.
La Confiserie-Chocolaterie Leblanc à Banon produit des pâtes à tartiner, fruits et
fruits secs enrobés de chocolat, pâtes de fruits et autres confiseries chocolatées. 
L’Ecomusée l’Olivier de Volx, où chaque étape est une invitation à voyager, à
voir et à goûter la Provence et la Méditerranée. Un hommage aux cueilleurs de
Provence, d’Espagne, de Grèce, de Tunisie ou encore du Liban.
La Caraméllerie de Mane, dans une ancienne « magnanerie » la fabrication des
caramels à l’huile d’olive vierge extra, est totalement artisanale. 
sans oublier bien sûr le Moulin de Maison Bremond à Roussillon et le Roy René à
Aix en Provence.

Site internet
www.territoire-provence.com
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mailto:a.bertucat@territoire-provence.com


Une entreprise, une histoire...

François Doucet
Confiseur

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 78 61 15 

Adresse
Avenue de Traversetolo, 04700
Oraison

Mail
magasin@francois-doucet.com 

En 1969, François et Maggy Doucet créent la confiserie François Doucet
Confiseur lorsqu'ils reprennent un ancien cassoir d'amandes. Depuis 50
ans, l'entreprise provençale conçoit et réalise et recettes avec un unique
leitmotiv: produire des confiseries d'exception qui ravissent le palais
des gourmands.  C'est ainsi que chaque responsable d' atelier Chocolats
et Pâtes de Fruits orchestre et transmet des procédés de fabrication
ancestraux. Des recettes et des petits secrets soigneusement gardés qui
subliment les saveurs des fameuses amandes pralinées, olives de
Provence au chocolat et autres pâtes de fruits glacées. 

Le savoir-faire artisanal d'excellence et la qualité des produits est
régulièrement récompensé avec notamment en 2017 l'obtention du
label "Entreprise du Patrimoine Vivant" 

Site internet
www.francois-doucet.com 

Produits de

Dégustation

mailto:moulin@domainesalvator.fr
mailto:moulin@domainesalvator.fr
https://www.lesgrandesmarges.com/
https://www.lesgrandesmarges.com/


Une entreprise, une histoire...

Manon et Cie

Savoir-faire...

Une rencontre entre Louis Bellon, pâtissier à Peyruis, et René Manon, apiculteur.
Louis cède en 1951 sa fabrique à René, tout en restant à ses côtés pour lui
transmettre son savoir-faire. Peu à peu la gamme s’étoffe : Pastilles au miel de
lavande « Perles de Provence », Calissons découpés à l’emporte-pièce, Pralines au
miel et à la réglisse. Henriette Manon, l’épouse,  vend ces petites merveilles. Le fils
ainé, Jean-Paul, fait ses classes de chocolatier chez Lenôtre à Paris puis rejoint
l’entreprise familiale qui s'enrichit d'une gamme « Chocolats » Pierre, le fils cadet
rejoint l'aventure en 1976 pour se charger du secteur commercial.  Jean, le fils de
Pierre intègre l’entreprise en 2000, il en est actuellement de directeur. Puis vient
le tour de ses sœurs Amélie et Sophie. C’est ainsi que depuis plus d’un siècle, à
Peyruis, la maison Manon écrit son histoire.

Un savoir-faire qui repose sur l’exigence qui préside au choix des matières
premières en favorisant les richesses du terroir. Des machines d’autrefois
permettent de perpétuer les recettes de calissons, de nougats et de chocolats
telles que les ont transmises les générations passées, tout en développant les
techniques les plus modernes de mises en forme et de conditionnement. Cette
volonté garantit une qualité et une saveur irréprochables. Des recettes d’antan
(Nougat Blanc et Noir de Provence) côtoient des créations plus modernes: nougats
aux fruits confits, mini-calissons au génépi ou à la figue, en passant par
l’incontournable Calinoise ou encore les créations au chocolat. 

Produits de

Dégustation

Téléphone
04 92 68 00 13

Adresse
2 Espa. Saint-Pierre, 04310 
Peyruis

Mail
contact@manon-confiseur-
chocolatier.com

Site internet
www.manon-confiseur-
chocolatier.com

https://www.google.com/search?q=confiserie+manon+alpes+de+haute+provence&rlz=1C1VDKB_frFR1032FR1032&sxsrf=AJOqlzVtZCkembyp_7BzYV5egkAR6zhuJw%3A1679324556278&ei=jHUYZP7GEL6gkdUP2JOgWA&ved=0ahUKEwj-vI694-r9AhU-UKQEHdgJCAsQ4dUDCA8&uact=5&oq=confiserie+manon+alpes+de+haute+provence&gs_lcp=Cgxnd3Mtd2l6LXNlcnAQAzICCCY6BAgAEEc6BwgAEA0QgAQ6CAgAEAUQHhANOggIABAIEB4QDToFCAAQogRKBAhBGABQwgVYzw9ghRFoAHACeACAAXqIAfEIkgEDNC43mAEAoAEByAEEwAEB&sclient=gws-wiz-serp#
mailto:contact@manon-confiseur-chocolatier.com
https://www.lesgrandesmarges.com/


Aujourd’hui Apior perpétue avec passion un process artisanal de
fabrication où la qualité est le maître mot.  Les équipes d’Apior réalisent
quotidiennement pas moins d’une tonne de bonbons ainsi que des
pâtisseries au miel de lavande.

L’entreprise aime partager ses savoir-faire lors de visites d’usine, qui sont
organisées le matin du mardi au vendredi pour assister à la production de
bonbons et autres confiseries au miel.

Une entreprise, une histoire...

Apior Confiserie

Savoir-faire...
Téléphone
04 92 74 82 35

Adresse
4, route de Manosque, 04210 
Valensole

Mail
contact@apior.fr

Apior associe les diminutifs du mot « apicole » et du nom « Orléans » où la
confiserie artisanale est née il y a bientôt 55 ans. En 2001, la famille
Nevière s’est portée acquéreuse de l’entreprise et l’a relocalisée dans les
Alpes de Haute Provence, à Valensole. 
C'est en 2010 que Bernard Manonviller est pressenti par Michel Neviere
pour remettre un peu d'ordre dans la fabrication et favoriser la fabrication
de nouveaux produits à base de miel.

Site internet
https://apior.fr/fr 
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Une entreprise, une histoire...

Spiruline Solaire

Savoir-faire...

Téléphone
06 58 77 04 57

Adresse
Haut Mezien
04200 Entrepierres

Mail
contact@spirulinesolaire.com

Docteur en Biologie de formation, Nicolas Malmanche s’est reconverti
dans la production de Spiruline en 2019 sur la ferme Spiruline Solaire.
Ses connaissances en Biologie lui ont permis d'apporter de nouvelles
approches durant le cycle de production afin de nourrir au plus juste la
Spiruline. Soucieux de préserver et de réduire son impact sur
l'environnement, la ferme fonctionne intégralement à l'énergie solaire.
En 2021, la ferme a obtenu le label Initiative Remarquable pour son
implication éco-responsable, sociétale et territoriale.

A 900 m d’altitude, dans les Alpes de Haute Provence, le soleil, l'air pur
et l'eau de montagne favorisent la production d'une spiruline de haute
qualité. Séchée à basse température, la spiruline conserve toutes ses
qualités nutritionnelles, elle est garantie sans OGM ni pesticide. Site internet

https://spirulinesolaire.com
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mailto:contact@spirulinesolaire.com


Un moulin, une histoire...

Moulin de l'Olivette

Savoir-faire... Téléphone
04 92 72 00 99

Adresse
2 Avenue du Moulin Neuf,
04100 Manosque

Mail
info@moulinolivette.fr

La coopérative "Le Moulin de l'Olivette", fondée en 1928 à Manosque au 
cœur de la Haute Provence, est riche de traditions et de savoir-faire
acquis par ses producteurs et mouliniers successifs durant plusieurs
générations. 

Les huiles d’olives vierges extra sont fabriquées selon le procédé
ancestral d'une unique pression à froid. 

Ces huiles d'olives sont en vente directe du producteur au
consommateur. Elles sont toutes issues et sélectionnées de vergers
situés dans le terroir si réputé de Haute Provence. 

Site internet
www.moulinolivette.fr

LOGO
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mailto:info@moulinolivette.fr


Un moulin, une histoire...

Domaine Salvator

Savoir-faire...
Téléphone
04 92 34 00 45

Adresse
Campagne Salvatore, 04190
Les Mées 

Mail
moulin@domainesalvator.fr 

Depuis plus de 100 ans, le domaine du Moulin Salvator produit l’une des
meilleures huiles d’olive de France. 
Au cœur des Alpes de Haute Provence, dans le hameau Les Mées, ce
domaine de plusieurs siècles est aujourd’hui dirigé par Sophie et
Frédéric Pinatel, héritiers de ce superbe royaume d’oliviers. 

Pour obtenir une huile d’olive de qualité, Frédéric et Sophie se sont
appuyés sur les méthodes de leurs aînés, qu’ils ont ajustées. Il y a dix
ans, ils ont décidé de se lancer dans la bio-agriculture. 
« Si notre huile d’olive est excellente c’est grâce à notre terroir réputé
pour concentrer les arômes des olives. Notre gros avantage réside dans
le fait que nous possédons à la fois des oliviers et un moulin : le fruit
n’attend pas, nous le travaillons tout de suite après la récolte ». Site internet

https://domainesalvator.fr/
huile-d-olive/ 
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Un moulin, une histoire...

Moulin Arizzi

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 34 04 

Adresse
Le Mas Des Pins, Les Bourelles,
04190 Les Mées

Mail
accueil@moulinarizzi.com

C’est dans un domaine provençal datant du XVIIe siècle qu’est produit
depuis plus de 50 ans l’une des meilleures huiles d’olives françaises. Le
lieu accueille gratuitement les visiteurs pour leur faire découvrir ses
oliviers, son histoire et ses produits du terroir.

Le moulin produit une huile d’olive vierge extra pur terroir, pressée à
froid, à partir de trois variétés d’oliviers présents sur le domaine :
l’Aglandau, la Picholine et la Frantoio. Ces trois variétés sont pressées et
assemblées dans le moulin du site pour donner à cette huile sa saveur
spécifique. « Ce qui distingue notre huile d’olive, c’est sa couleur très
verte et cet assemblage qui lui donne son goût très fruité, fort, long et
agréable en bouche » confie Jean-Charles Arizzi. 

Le Moulin a obtenu en 2013 la médaille d’or dans la catégorie des huiles
de caractère au concours international de l’huile d’olive à New York,
face à 650 concurrents venus de 22 pays.

Site internet
www.moulinarizzi.com
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mailto:accueil@moulinarizzi.com


Un moulin, une histoire...

Moulin à huile
Paschetta Henri

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 78 61 02

Adresse
4, Ave. Charles Michaud, 04700
Oraison

Mail
contact@moulinpaschetta-
henry.fr

"" Histoire d'un moulin centenaire "
Son histoire est avant tout celle d'une famille d'immigrés italiens arrivés à la
fin du 19eme siècle.  A Oraison, aux Mées et à Peyruis, 3 générations s'y sont
succédé depuis. Les souvenirs sont faits de sacs d'olives... de fougasse chaude
arrosé d'huile nouvelle des cuviers en bois où l'huile se décante, de la vapeur,
de la fumée, de la chaleur… des éclats de voix... des rires … ! Le bruit du broyeur
et par-dessus, délicieusement envoûtante, l'odeur dégagée par la pâte des
olives écrasées par les lourdes meules. …Depuis le début des années 2000,
c'est la méthode de l'extraction par centrifugation qui prévaut.

Site internet
www.moulinpaschetta-henry.fr

L'huile d'olive  "extra vierge" est une huile fruitée avec des notes de verdure
poivrée caractéristique des fruits de l'olivier local: l'aglandau.  Nature ou
aromatisée au basilic ou au citron.

Des savons à base d'huile d'olive et/ou d'huile de coco fabriqués
artisanalement selon le savoir-faire du célèbre savon de Marseille, viennent
compléter l'activité du moulin.  Les savons se déclinent au miel, à la lavande
ou encore au monoï  et les savonnettes à l'orange, au chèvrefeuille ou à la
verveine

Produits de
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Une entreprise, une histoire...

Fromagerie de Banon

Savoir-faire...
Téléphone
04 92 73 25 03

Adresse
rte Carniol, 04150 Banon

Mail

www.fromagerie-banon.fr

C'est au milieu d'un parc de chênes blancs, en plein cœur de la Haute-
Provence que se situe, depuis 1958 la Fromagerie de Banon. L'entreprise
artisanale fabrique et commercialise le "Banon" fromage en Appellation
d'Origine Protégée depuis 2003 ainsi qu'une large gamme de fromages de
chèvres frais et affinés. Les chèvres bénéficient de pratiques traditionnelles
d'élevage et pâturent la lavande, le thym, la sarriette ou le romarin, qui
donnent un lait riche et parfumé

L'élaboration des fromages fait l'objet de soins attentifs et constants, Le
fromage au lait cru et entier est ensuite affiné dans des feuilles de
châtaigniers brunes, liées par un brin de raphia naturel. Sous les feuilles, le
Banon est de couleur mordorée, sa pâte est fondante et onctueuse à cœur. Le
Banon est considéré comme la haute couture du fromage. Des écrits
témoignent de la présence du Banon dès le Moyen Âge sur les tables
seigneuriales de la région. En 1840 on pouvait lire dans un dictionnaire la
description du fromage de Banon. À  cette époque, les paysans conservaient
les fromages en les enveloppant à l’intérieur de feuilles de châtaigniers pour
prolonger leur conservation,  préservant ainsi l'authenticité, le goût et la saveur
des fromages d'antan pour le plus grand plaisir des amateurs.

Site internet

www.fromagerie-banon.fr
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Une entreprise, une histoire...

Coopérative Laiterie 
de l'Ubaye

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 81 00 30

Adresse
Barcelonnette et la Bréole

Mail
cooplaitubaye@wanadoo.fr

A Barcelonnette: Fabrication de fromages secs et point de vente aux
particuliers

A La Bréole: Fabrication de fromages frais et yaourts et point de vente
aux particuliers.

Elle a été créée à Barcelonnette en 1949 pour valoriser la production
laitière locale, La coopérative regroupe 11 exploitations laitières de
montagne, ce qui représente une collecte de l'ordre de  1,8 millions de
litres de lait de vache et de chèvre qu'elle transforme en fromages à pate
pressée, en tomme ou simplement fromage frais, yahourts ou faisselle,....

Désormais la coopérative compte 2 sites : 

La coopérative a su développer un savoir-faire fromager traditionnel
montagnard. D’ailleurs l’ensemble de la gamme de la coopérative
bénéficie de l’appellation montagne sous la marque LE CHAMBEYRON.

Site internet
www.fromagerie-ubaye.com
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Une entreprise, une histoire...

L'Occitane en Provence

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 70 19 50

Adresse
ZI St Maurice, 04100 Manosque

Mail
reservations.visites@loccitane.com

125 boutiques en France
Une collaboration avec 47 producteurs
Un travail main dans la main avec 130 agriculteurs français et 

34 chaines d’approvisionnement durables et traçables
30 filières d'ingrédients tracées dont 50% certifiées biologiques

L’OCCITANE en Provence a pour vocation de partager les merveilles dont
la nature regorge. Et c'est ce que l'entreprise fait depuis 1976, en
concevant et en commercialisant à travers le monde des produits de
beauté, de soin et de bien-être, qui sont produits en France, au cœur de
de ses usines.
L'OCCITANE en Provence c'est :

        10 000 cueilleurs

"Nous savons que la Nature a besoin d’équilibre pour que chaque graine
fleurisse à nouveau. Et nous croyons qu’un retour à l’harmonie, entre
l’Homme et le Vivant, peut renforcer cet équilibre.
Nous sommes des Cultivateurs du Changement. Nous avançons main
dans la main avec des équipes locales qui, comme nous, pensent que
chaque geste, quelle que soit sa taille, peut faire toute la différence". 

Site internet
https://fr.loccitane.com
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Une université, une histoire...

Université Européenne
des Senteurs et Saveurs

Savoir-faire...

Téléphone
04 92 72 50 68

Adresse
Couvent des Cordeliers
04300 Forcalquier 

Mail

www.uess.fr

Ce centre de formation et de valorisation du végétal aromatique,
cosmétique et agroalimentaire s'attache à:
Accompagner le développement des entreprises et des compétences,
Promouvoir la culture scientifique technique et industrielle,
Valoriser le territoire et les savoir-faire traditionnels locaux.

Site internet

contact@uess.fr

Basée à Forcalquier, en Haute-Provence, l'UESS est composée d'organismes
professionnels (CRIEPPAM, CPPARM, PRODAROM...), d'entreprises
cosmétiques (L'Occitane-en-Provence, Terre d'Oc, Lothantique, Laboratoires
BEA, ...), d'entreprises agroalimentaires (Distilleries et Domaines de
Provence, Comtes de Provence, SOFALIP, François Doucet Confiseur,...) et de
producteurs d'extraits naturels (SCA3P, Inolex, Beauvilliers Flavors,
Naturamole,...).
 
Résolument tourné vers la Responsabilité Sociale et Environnementale, le
projet de l'Université repose sur une approche systémique de l'entreprise et
de ses relations avec son territoire et ses consommateurs.
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Un merci tout particulier à IGP et Label Rouge Agneau de Sisteron, au Jas Ricavy, au
Domaine de Régusse, à la ferme du Terrasson, au Domaine Bouteille, à l'eau de
Montclar et à la maison de la Transhumance pour leur aimable participation ou
dotation, ainsi qu' à l'ensemble des producteurs, les exploitations agricoles, les
entreprises de la filière senteur saveur, à la Chambre d’Agriculture et au réseau
Bienvenue à la Ferme pour la qualité des produits et animations proposées.  

Merci à la presse locale et régionale pour la très belle couverture médiatique de
l'événement .

Ce document a été réalisé par l’AD04 en collaboration avec le Conseil
départemental. Nous tenons à remercier l'ensemble des contributeurs et
prestataires auprès de qui nous avons emprunté de nombreux  textes ou photos.
Malgré le soin apporté à sa réalisation, nous vous invitons pas à nous faire part
d'éventuelles erreurs ou imprécisions pour actualisation en ligne de ce document
qui n’a pas de valeur contractuelle. 
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