
Consommez localement !

ProducteursGUIDE
desLe

LUYS EN BÉARN
des

Novembre 2019



2

1

3

25 26

24 40

42

2

1839

13

36

7
37

8

1421

11

12 38

15

16

33 34

35

17 41

19

 1 - Les délices du Luy de France, Malaussanne, Page 8
 2 - Ferme Palangue, Serres-Castet, Page 8
 3 - Pierre Duplantier, Méracq, Page 9
 4 - Ferme Pessere - SCEA ISABE, Taron-Sadirac-Viellenave, Page 9
 5 - Bret, Lasclaveries, Page 10
 6 - Ferme Pork et Pink, Garlin, Page 10
 7 - Lo Porquet, Navailles-Angos, Page 11
 8 - Philippe Claverie, Caubios-Loos, Page 11
 9 - Michel Mehats, Boueilh Boueilho Lasque, Page 12
10 - Brin d’herbe, Mont-Disse, Page 14
11 - Le Petit Lopin, Pomps, Page 14
12 - Les jardins de Barate, Morlanne, Page 15
13 - La Cueillette de l’Aragnon, Montardon, Page 15
14 - Le Potager de Francelyne, Caubios-Loos, Page 16
15 - Bruno Teule, Garos, Page 16

La carte des producteurs



3

922

4

32

10

30
31

23 27

29

28
6

5

20

16 - Ferme Piets à Terre, Piets-Plasence-Moustrou, Page 17
17 - Coqli’pot, Argelos, Page 17
18 - Ferme des Luys, Serres-Castet, Page 18
19 - Myrtilles de Bournos, Bournos, Page 18
20 - Jardilouit, Saint-Jean-Poudge, Page 19
21 - Vergers Sainte Quitterie, Caubios-Loos, Page 19
22 - Les Délices de Nanou, Boueilh-Boueilho-Lasque, Page 20
23 - Sophie Dupouy, Aydie, Page 20
24 - La Ferme de Brigitte, Larreule, Page 21
25 - P’tites Graines du Soubestre, Poursiugues-Boucoue, Page 21
26 - EARL Allaman, Poursiugues-Boucoue, Page 22
27 - Domaine Damiens, Aydie, Page 24
28 - Château d’Aydie, Aydie, Page 24
29 - Domaine Dou Bernés, Aydie, Page 25
30 - Domaine Betbeder, Conchez-de-Béarn, Page 25
31 - Cave de Crouseilles, Crouseilles, Page 26
32 - La Caillabere, Taron-Sadirac-Viellenave, Page 26
33 - L’Escudé, Cabidos, Page 27
34 - Château de Cabidos, Cabidos, Page 27
35 - Lescarré, Poursiugues Boucoue, Page 28
36 - LEGTA PAU-MONTARDON, Montardon, Page 30
37 - Lou Brun, Navailles-Angos, Page 30
38 - Ferme de La Voie Lactée, Morlanne, Page 31
39 - Ferme Lou Viens, Sauvagnon, Page 31
40 - Le Cruhot, Fichous-Riumayou, Page 32
41 - Emma Jean Dit L’Hopital, Argelos, Page 32
42 - GAEC de Jouanicot, Lonçon, Page 33



4

Éditorial

La Communauté de communes des Luys en Béarn est un des territoires 
les plus agricoles du département des Pyrénées-Atlantiques : 82 % des 

surfaces à usage agricole, 1 160 exploitations dont 480 élevages, des produc-
tions variées (grandes cultures, polyculture-élevage, élevages, viticulture) et 
des filières phares comme le vignoble Madiran-Pacherenc du Vic-Bilh ou le 
consortium du Jambon de Bayonne basé à Arzacq.

En septembre 2018, la Communauté de communes a lancé la première « jour-
née de l’agriculture », l’occasion pour tous de découvrir les réalités du métier et 
ses difficultés, la passion des exploitants, l’importance économique du secteur 
pour notre territoire. L’occasion également de venir rencontrer des produc-
teurs du territoire, d’échanger avec eux et de déguster leurs produits.

Afin de mieux faire connaître ces professionnels, de valoriser leurs produits 
et de reconnaître leur savoir-faire, nous avons souhaité éditer un guide des 
producteurs locaux. Celui-ci recense les producteurs qui, souvent après 
transformation, font de la vente directe, à la ferme, sur les marchés ou dans 
des magasins locaux.

Découvrez ces hommes et ces femmes et n’hésitez pas à goûter leurs produits !

Jean-Pierre MIMIAGUE,
Président

Jeanine LAVIE-HOURCADE,
Vice-présidente,
déléguée à l’agriculture
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Labels et démarche de qualité

L’Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d’identification 
de l’Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la ré-
putation est liée au lieu de production, de transformation ou d’élaboration, 
mais dont les ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire 
géographique.

L’Appellation d’Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d’iden-
tifier un produit dont les étapes de fabrication (production et transfor-
mation) sont réalisées dans une même zone géographique et selon un 
savoir-faire reconnu. L’AOC désigne des produits répondant aux critères 
de l’Appellation d’Origine Protégée (AOP) et protège la dénomination 
sur le territoire français. Elle constitue une étape vers l’AOP, désormais 
signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de 
qualité par rapport à des produits comparables. Les conditions de produc-
tion sont définis dans un cahier des charges.

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 
1985, et fondé sur l’interdiction d’utilisation de produits issus de la chimie 
de synthèse. Il permet d’identifier les produits issus de l’agriculture bio-
logique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de quali-
té, initié par les chambres d’agriculture... Il concerne tous les exploitants 
agricoles à titre principal, en activité et ayant un projet de diversification 
en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette tradition-
nelle. Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une 
origine mais a pour objet de mettre en valeur une composition tradition-
nelle du produit ou un mode de production traditionnel

Le label « Le Porc Français » identifie la viande de porc d’origine fran-
çaise. Il remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Fran-
çais certifie les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en 
France. Il atteste de modes de production respectant l’environnement et 
le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
par rapport à des produits comparables. Les conditions de production sont 
définis dans un cahier des charges. 

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 1985, et 
fondé sur l'interdiction d'utilisation de produits issus de la chimie de synthèse. Il 
permet d'identifier les produits issus de l'agriculture biologique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de qualité, initié par 
les chambres d'agriculture... Il concerne tous les exploitants agricoles à titre 
principal, en activité et ayant un projet de diversification en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette traditionnelle. 
Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une origine 
mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit 
ou un mode de production traditionnel

Le label "Le Porc Français" identifie la viande de porc d'origine française. Il 
remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
par rapport à des produits comparables. Les conditions de production sont 
définis dans un cahier des charges. 

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 1985, et 
fondé sur l'interdiction d'utilisation de produits issus de la chimie de synthèse. Il 
permet d'identifier les produits issus de l'agriculture biologique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de qualité, initié par 
les chambres d'agriculture... Il concerne tous les exploitants agricoles à titre 
principal, en activité et ayant un projet de diversification en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette traditionnelle. 
Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une origine 
mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit 
ou un mode de production traditionnel

Le label "Le Porc Français" identifie la viande de porc d'origine française. Il 
remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
par rapport à des produits comparables. Les conditions de production sont 
définis dans un cahier des charges. 

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 1985, et 
fondé sur l'interdiction d'utilisation de produits issus de la chimie de synthèse. Il 
permet d'identifier les produits issus de l'agriculture biologique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de qualité, initié par 
les chambres d'agriculture... Il concerne tous les exploitants agricoles à titre 
principal, en activité et ayant un projet de diversification en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette traditionnelle. 
Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une origine 
mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit 
ou un mode de production traditionnel

Le label "Le Porc Français" identifie la viande de porc d'origine française. Il 
remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
par rapport à des produits comparables. Les conditions de production sont 
définis dans un cahier des charges. 

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 1985, et 
fondé sur l'interdiction d'utilisation de produits issus de la chimie de synthèse. Il 
permet d'identifier les produits issus de l'agriculture biologique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de qualité, initié par 
les chambres d'agriculture... Il concerne tous les exploitants agricoles à titre 
principal, en activité et ayant un projet de diversification en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette traditionnelle. 
Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une origine 
mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit 
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Le label "Le Porc Français" identifie la viande de porc d'origine française. Il 
remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.

Label Rouge est un signe français qui désigne des produits qui, par leurs 
conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
par rapport à des produits comparables. Les conditions de production sont 
définis dans un cahier des charges. 

Agriculture biologique (ou AB) est un label de qualité français créé en 1985, et 
fondé sur l'interdiction d'utilisation de produits issus de la chimie de synthèse. Il 
permet d'identifier les produits issus de l'agriculture biologique.

Bienvenue à la ferme est une marque déposée et un label de qualité, initié par 
les chambres d'agriculture... Il concerne tous les exploitants agricoles à titre 
principal, en activité et ayant un projet de diversification en agritourisme.

Spécialité Traditionnelle Garantie (STG) protège une recette traditionnelle. 
Ce signe européen a été créé en 1992. Il ne fait pas référence à une origine 
mais a pour objet de mettre en valeur une composition traditionnelle du produit 
ou un mode de production traditionnel

Le label "Le Porc Français" identifie la viande de porc d'origine française. Il 
remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.

L'Indication Géographique Protégée (IGP) est un signe d'identification de 
l'Union européenne qui désigne des produits dont la qualité ou la réputation est 
liée au lieu de production, de transformation ou d'élaboration, mais dont les 
ingrédients ne proviennent pas nécessairement de cette aire géographique.

L’Appellation d'Origine Contrôlée (AOC) est un label permettant d'identifier 
un produit dont les étapes de fabrication (production et transformation) sont 
réalisées dans une même zone géographique et selon un savoir-faire reconnu. 
L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
Protégée (AOP) et protège la dénomination sur le territoire français. Elle 
constitue une étape vers l'AOP, désormais signe européen.
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conditions de production ou de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité 
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remplace le label VPF (Viande de Porc Français). ... Le Porc Français certifie 
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L'AOC désigne des produits répondant aux critères de l'Appellation d’Origine 
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les porcs nés, élevés, abattus, découpés et transformés en France. Il atteste 
de modes de production respectant l'environnement et le bien-être animal.
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Les délices
du Luy de France

Tél. : 05 59 04 43 48
Baptiste : 06 76 43 23 05 
contact@lesdelicesduluydefrance.fr
www.lesdelicesduluydefrance.fr 

Baptiste et Philippe Carrere
Notre ferme est située à Malaussanne en Béarn, à la li-
mite des Landes. Nous y produisons 200 canards gras 
gavés au maïs grain entier produit sur nos 40 hectares 
de l’exploitation. Notre abattoir et notre laboratoire de 
préparation nous permettent la transformation de l’inté-
gralité de notre production.

Production de la ferme
Canards gras.

quartier minan,
64410 malaussanne

Vente à FERM’ENVIE (Serres-Castet), restaurateurs,
collectivités locales.

La Ferme Palangue
Maxime Palangue
Producteurs passionnés de père en fils, nous pratiquons un 
élevage traditionnel. Depuis plus de 30 ans, nous pratiquons 
l’élevage de canards gras et gérons sur l’exploitation la trans-
formation et la commercialisation de nos produits. Forts de ce 
savoir-faire, nous avons élargi notre gamme de produits au 
poulet fermier. Le maïs utilisé pour nourrir nos animaux est 
cultivé, produit, séché et stocké à la ferme (garanti sans OGM), 
et s’inscrit dans une pratique d’agriculture raisonnée. Tous nos 
produits fermiers sont sans conservateur ni colorant et sont 
cuisinés dans notre atelier.

Production de la ferme
FRAIS : canards gras, foie gras frais, magret, poulet.
CONSERVES : foie gras, rillettes, confits, poulet basquaise.

Les produits sont vendus uniquement sur l’exploitation

1710 chemin de devèzes 
64121 serres-castet

Tél. : 06 65 08 35 76
06 40 29 24 16
contact@foiegras-palangue.com 
www.foiegras-palangue.com

Horaires 9h-12h/14h-18h30 du lundi au vendredi.
Le samedi de 9h à 12h

1
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PIERRE DUPLANTIER
Pierre Duplantier
Pierre Duplantier est éleveur à Méracq, petit village du 
Béarn, sur une ferme familiale. Toutes ses volailles sont 
élevées dans des parcours herbeux et ombragés dans un 
esprit artisanal, en privilégiant des cycles de vie longs. 
Elles sont nourries exclusivement avec des céréales de la 
ferme dans le cadre d’une agriculture raisonnée. Ce mode 
de production confère aux volailles une qualité gustative 
savoureuse, tendre et moelleuse.

Production de la ferme
Poulardes, chapons, cailles, canetons demi sauvage,
canettes de Barbarie, canards de Rouen, poulettes, pintades.

Vente auprès de restaurants gastronomiques, de bistrots 
mais aussi auprès de particuliers sur commande à la ferme.

64410 méracq

Tél. : 05 59 04 50 58
06 84 59 16 29
pierre.duplantier@orange.fr

Ferme Pessere - SCEA ISABE
Claude Pessere
Dans ce petit village béarnais appelé Taron, la ferme 
Pesserre est une exploitation familiale produisant des 
canards. La famille Pesserre vous propose de découvrir 
leurs produits en vente directe à la ferme.

Production de la ferme
Canards frais (entier ou au détail) et de conserves (foie 
gras, confits, pâtés, rillettes, cous farcis, gésiers…). Tous 
nos produits sont issus de l’exploitation familiale.

Vente à la ferme, ouvert toute l’année.

2979 route de madiran
64330 taron-sadirac-
viellenave

Horaires du lundi au vendredi : 9h-12h / 15h-19h. 
Le week end sur rendez-vous.

Tél. : 05 59 04 72 17
06 48 34 38 72 
pesserre.claude@orange.fr

3
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Alain Bret
Ferme authentique de tradition béarnaise, nous élevons nos 
porcs fermiers en plein air. Respectant la charte de qualité 
des éleveurs de porcs fermiers plein air du Sud-Ouest, ils 
sont nourris avec des céréales nobles telles que le maïs, 
l’orge, le blé et le soja; le tout non OGM. Ils sont élevés sur 
des parcours boisés herbeux et cette croissance lente favo-
rise saveur, qualité et goût. « Votre plaisir sera nôtre ».

Production de la ferme
Produits frais, charcuteries salaisons, verrines, plats cuisinés

Vente directe à la ferme le jeudi de 17h à 18h30 (fermé 
jour férié information sur site ou facebook). - Marché de 
plein vent : Le mardi soir à Lacq-le jeudi à St-Paul-Les 
Dax-le vendredi à Jurançon-Le samedi à Serres Castet .

Ferme Bret

6 chemin baziet,
64450 lasclaveries

Tél. : 06 72 12 84 69
05 59 04 82 66
fermebret@gmail.com
www.fermebret.fr

Hélène Peheaa
Eleveurs de porcs depuis plus de 50 ans, sur la commune de Garlin, 
nous avons pour objectifs de nous rapprocher du consommateur et 
de lui offrir des produits de qualité. Ils sont engraissés plus long-
temps, pour obtenir une viande plus mature donc naturellement 
plus goûteuse. Les produits que nous transformons sont simples, 
élaborés à l’aide de recettes traditionnelles, ou plus exactement “fa-
çon grand-mère”, dans le simple but de réveiller les papilles pour 
certaines générations ou de les éduquer pour d’autres.

Production de la ferme
Tout dans le porc, viande fraîche, salaison, conserves, le tout dans 
la conserverie de la ferme (rôti, rouelle, saucisses, ventrèches, 
côtes échines, txistorra, coustou, lomo, tranches à griller, sauté, 
chipolatas, côtes filet…)

Vente à la ferme et livraisons

ferme porc &  pink, 
14 chemin de moncla, 
64330 garlin

Ferme porc & pink

Horaires Un mercredi sur deux, téléphoner avant.

Fixe : 05 59 04 73 86
Hélène : 06 73 03 66 54
Paulette : 07 86 09 68 93 
porc.pink@gmail.com

5
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lo porquet-sas agorus
25 chemin péret
64450 navailles-angos

Lo Porquet

Frank Meymerit
Nous avons créé un élevage naisseur-engraisseur com-
posé d’une trentaine de truies et de deux verrats. Ce porc 
est adapté à l’élevage plein air et possède une qualité de 
viande et un gras intramusculaire, appelé « persillé », signe 
de haute qualité. Consommer du Lo Porquet, c’est aussi 
soutenir et préserver cette race locale des Pyrénées.

Production de la ferme
Salaisons (saucissons, jambons, chorizos),
conserves et viande fraîche.
Porcelets 25kg pour engraissement

Nos produits sont à retrouver dans des magasins 
de proximité, vente sur commande aux particuliers et 
marchés festifs.

Membre de l’ANSPG (Association Na-
tionale de Sauvegarde du Porc Gascon)

Adhérent du LIGERAL
(Livre Généalogique des Races Locales)

Tél. : 07 89 56 11 41
loporquet@gmail.com 
www.loporquet.com

Philippe Claverie
Ferme familiale de longue date, en Agriculture Biologique 
depuis 1998, elle est située entre la lande du Pont-Long 
et les premiers coteaux du Béarn. Ces surfaces agricoles 
pentues ne peuvent valoriser que la production d’herbe. 
Quelques parcelles plates sur le « Pont-Long » permettent 
de produire des céréales et des fourrages pour l’hiver.

Tél. : 06 36 63 12 78
philippe.claverie17@orange.fr

Production de la ferme
Production de bœuf (le vrai ! mâle castré élevé pendant 
3 ans). La viande est maturée 3 semaines, elle offre de 
grandes qualités organoleptiques. Respect de la nature 
et des animaux et bonne utilisation des espaces difficiles.

route de momas, 
chemin de la station 
64230 caubios-loos

Vente directe  à la ferme le vendredi de 17h à 20h
	             - amap du Luy à Serres-Castet le jeudi
	            - halle paysanne à Sauvagnon

Ferme Philippe Claverie

7
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Tél. : 06 80 25 14 84
michelmehats@yahoo.fr

Présentation de l’exploitation
Paysan passionné par l’élevage, je me suis converti à 
l’élevage de vaches de race Blonde d’Aquitaine sur les 
coteaux du nord est du Béarn. Elevage strictement à 
l’herbe pour la qualité de la viande, la biodiversité, l’en-
tretien des paysages et l’environnement. En hiver, les 
animaux sont complémentés avec des céréales produites 
sur la ferme.

Production de la ferme
Viande de boeuf, de veau et de produits cuisinés :
axoa de veau, daube et terrines de boeuf.

594 chemin de roquehort
64330 Boueilh Boueilho Lasque

Vente directe aux particuliers sur réservation
téléphonique et produits disponibles à la ferme
Gourgoussa 40320 Lauret

Michel Méhats9
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Fruits, légumes,
haricots-maïs 

ProducteursGUIDE
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Brin d’herbe
Béatrice Baudry
Situé à Mont-Disse, dans un petit village du vignoble du 
Madiran et du Pacherenc du Vic-Bilh, Brin d’herbe vous 
propose en vente directe, des plants et des légumes de sai-
son, produits exclusivement sur l’exploitation, en agriculture 
biologique.

Production de la ferme
Légumes de saison et plants de légumes.

Vente directe à la ferme et sur les marchés (Lembeye le 
jeudi matin et Aire-sur-l’Adour le samedi matin).

chemin tilhet
64330 mont-disse

Tél. : 05 59 04 07 34
brin.dherbe@yahoo.fr

Horaires Toute l’année le mercredi
et le vendredi de 15h30 à 18h00

Jeanne Watier et Régis Mathon
Le jardin, bordé de haies champêtres et longé par un joli ruisseau, 
dispose de multiples refuges où s’abritent et se nourrissent les ani-
maux auxiliaires. Ainsi nous avons souhaité créer des liens avec 
cet écosystème naturel en plantant des haies fruitières à l’intérieur 
même du jardin. Nous sommes heureux de vivre de notre métier 
en respectant l’environnement et de pouvoir proposer des légumes.

Production de la ferme
Goûts d’autrefois (panais, topinambour...), des saveurs exotiques 
(patate douce, chayotte...), variétés anciennes issues de semences 
paysannes (tomates, salades...), légumes méconnus (claytone de 
Cuba, choux kale...) ou tout simplement légumes de saison.

Vente	 - le lundi au jardin par commande (mail)
	 - le jeudi au marché de Morlanne de 16h à 19h
	 - le vendredi aux Amaps de Mourenx et de Monein
	 - le samedi matin au marché d’Arthez-de-Béarn
	 - ainsi que dans des magasins sur l’agglomération paloise

Le Petit Lopin

300 route de billère 
64370 pomps

Tél. : 06 84 08 05 47
06 87 54 23 88
lepetitlopin@mailoo.org

10
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Les Jardins de Barate

Leslie et Frédérick BARBOT
Installé depuis 3 ans, Frédérick a transformé, avec sa 
femme Leslie, une ancienne prairie en jardins de cultures 
maraîchères sur environ 1 hectare (dont 1000m2 de tunnels 
froids).Le reste des prairies est laissé aux soins des chevaux 
et d’un âne des Pyrénées qui leur permettra très bientôt de 
travailler en traction animale. Soucieux de l’équilibre du pay-
sage, de la bonne santé de leur terre, des légumes et de 
ceux qui les consomment, Leslie et Frédérick ont fait le choix 
d’orienter leur travail vers une agriculture biologique.

Production de la ferme
La ferme produit une trentaine d’espèces de légumes de 
saison.

Vente à la ferme, le mardi de 16h à 19h.
Marché de Billère, place Jules Gois, le samedi matin.

405 impasse barate 
64370 morlanne

Tél. : 05 59 13 76 70
jardins.barate@gmail.com

La cueillette de l’Aragnon
Chantal Ducos
C’est en 1993 que Chantal Ducos a ouvert sa cueillette qui s’étend 
aujourd’hui sur une quinzaine d’hectares. Ces terres, Chantal les 
connaît bien : son père y cultivait du maïs et élevait des vaches 
Blondes d’Aquitaine. Chantal Ducos et son équipe cultivent des lé-
gumes, des fruits et des fleurs. Et c’est vous qui avez le plaisir de 
venir les cueillir au fil des saisons.

Production de la ferme
Au fil des mois, vous découvrirez plus de 60 variétés de fruits et 
de légumes.  Elles sont sélectionnées pour leurs qualités gusta-
tives et cultivées dans le respect d’une agriculture durable.

cueillette de l’aragnon,
route de pau
64121 montardon

Vente directe sur place.

Horaires ETE (lundi 14h-19h, du mardi au dimanche 8h-19h)
SAISON (lundi 14h-19h, du mardi au dimanche 9h-19h) ;
HIVER (du mardi au samedi de 10h-19h).

Tél. : 05 59 40 61 52
contact.cueillettedelaragnon@gmail.com 
www.cueillettedelaragnon.fr

12
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Le potager de Francelyne

Francelyne Choné
L’exploitation existe depuis 2009 date à laquelle je me 
suis installée sur un champ déjà converti à l’agriculture 
biologique. J’ai développé le maraîchage et continue de 
produire des légumes de saison avec toujours autant de 
passion qu’à mes débuts.

Tél. : 06 37 36 36 14
f.chone@gmail.com

Production de la ferme
Légumes bio.

chemin bourbouille
64230 caubios-loos

Vente directe à la ferme le mercredi de 16h à 19h, 
AMAP de Lons, marché de Jurançon le vendredi matin.

BRUNO TEULÉ

Je suis maraîcher installé depuis 2019 sur une partie de 
l’exploitation familiale, je produis en agriculture biologique 
et commercialise essentiellement en vente directe.

Production de la ferme
légumes de saison: salade, courgette, concombre, poivrons, 
piments, aubergines, choux, poireaux, carottes, oignon, écha-
lote, potimarrons et autres courges...

Marché des Halles de Pau le mercredi de 7h à 12h.
Marché d’Emmaüs le samedi de 9h à 14h.
AMAP de Garlin et de Auga BioCoop de Billère,
Vergers de Ste Quitterie.
Vente à la ferme le vendredi de 16h à 19h (sur commande).

teulé bruno
7 chemin de gay,
64410 garos

Tél. : 06 71 65 89 34
bruno.teule@gmail.com 
brunoteule.civam.fr

14
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Ferme du piets à terre

Hélène et Manu Michel et leurs fils
Amoureux de la Nature, nous sommes safraniers et pro-
ducteurs de légumes le tout en agriculture biologique. Nous 
serons ravis de vous recevoir sur notre exploitation, vous 
aurez l’occasion de rencontrer tous nos petits compagnons 
(poules, chèvres, brebis, truie et notre mascotte Violette 
notre ânesse).

Production de la ferme
Légumes de saison ainsi que du safran. Nous proposons le 
safran ainsi que ses dérivés (miel d’acacia bio avec du safran 
bio, de la limonade avec safran bio, du fromage de chèvre 
avec du safran…) nous proposons également des œufs bio.

Vente à l’exploitation, dans deux magasins
et chez un grossiste. Sur le marché de Morlanne.

la ferme du piets à terre
chemin de candau
64410 piets
plasence moustrou

Tél. : 06 84 45 03 25
michelmanuln@gmail.com

COQLI’POT

Marie-Françoise et Patrick JEAN DIT L’HÔPITAL
Horticulteurs depuis 1993, nos plants de légumes sont cer-
tifiés bio depuis 2006. Au printemps et à l’automne, venez 
découvrir nos serres, nous vous proposons une gamme 
variée de fleurs, annuelles ou vivaces, pour massifs ou jar-
dinières, ainsi qu’un large choix de plants potagers bio.

Production de la ferme
Production de plants de fleurs et de plants de légumes bio.

coqli’pot
1, chemin de lalanne
64450 argelos

Vente directe aux serres et sur les marchés d’Arzacq 
et Garlin, au printemps et à l’automne. Vente auprès de 
maraîchers bio.

Horaires ouvert, en saison, du lundi au samedi,
de 9h à 12h30 et 14h à 19h

Tél. : 05 59 04 81 96
lesserres@coqlipot.fr
www.coqlipot.fr

16
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Myrtilles de Bournos

Tél. : 05 59 33 87 15
06 14 81 13 99
sandrine.barus@orange.fr
www.myrtillesdebournos.fr

Sandrine Barus
Exploitation en polyculture élevage conduite en agroéco-
logie depuis 1998 et certifié par Ecocert FR BIO01.

La ferme des Luys est une jeune exploitation agricole 
diversifiée, basée à Serres-Castet proposant, principale-
ment, des légumes et des fruits dont la production res-
pecte le cahier des charges de l’Agriculture Biologique.

Production de la ferme
Myrtilles, veau rosé et vache de race blonde d’aquitaine, 
canards gras et aussi bière, potimarron, patates.

Production de la ferme
Fruits et légumes (pour le moment)

Vente à la ferme
Lundis et vendredi de 18h à 19h30
Vente au marché de Serres-Castet chaque samedi 
de 7h30 à 12h et Halles de Pau chaque samedi de 7h à 
12h30
Vente de paniers à la faculté de Pau chaque mardi de 
17h30 à 19h
Vente à certaines cantines et crèches du secteur 
(Saint-Castin, Sauvagnon, Billère, Morlaàs, ...)

22 chemin de barus
64450 bournos

Vente à la ferme, amaps, restaurateurs, magasins.

Horaires toute l’année, mais préférable de prévenir.

FERME DES LUYS

stephane@fermedesluys.fr 
www.fermedesluys.fr/

ferme des luys
1508 chemin de navailles
64121 serres-castet

18
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Jardilouit

Stéphanie et Frédéric Louit
Exploitation familiale en plein cœur du Vic Bilh, nous 
cultivons des pommes, des kiwis et des asperges 
vertes en agriculture biologique. Nous proposons éga-
lement des jus de fruits transformés par nous-mêmes 
sur la ferme.

Tél. : 05 59 04 01 14
louit.stephanie@gmail.com

242 chemin de marcadau
64330 st jean poudge

Vente directe sur la ferme les mercredi et vendredi 
(8h-13h/15h-18h). Marché de Garlin le samedi matin et 
Lembeye le jeudi matin.
Collectivités, Biocoops, Amaps,..

Vergers de Sainte Quitterie

Marie Deschaseaux
Producteurs de fruits sur les coteaux au nord de Pau 
nous pratiquons la vente directe grâce à notre magasin 
à la ferme où l’on retrouve nos fruits et des produits fer-
miers locaux vendus en circuit court ainsi qu’à la vente 
en ligne.

Magasin à la ferme et vente en ligne
Via notre site internet. Collectivités, Biocoops, Amaps.

Production de la ferme
Pomme, poire, kiwi, nashi, feijoa, pêche, nectarine, kaki,...

route de sainte quitterie
64230 caubios-loos

Horaires Magasin à la ferme ouvert toute l’année
du lundi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 19h

Tél. : 05 59 33 26 01
vergersstequitterie@hotmail.com 
www.vergers-sainte-quitterie.com

20
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Les délices de Nanou

Bernadette et Alain Cassagnau
Venez découvrir notre ferme centenaire où nous produisons 
en famille des produits de qualité typiques de la région. Le Ha-
ricot-Maïs, notre spécialité est un haricot récolté à la main, qui 
est produit sans désherbants, ni insecticides. Vous éveillerez 
vos papilles avec nos produits typiques de la région. Le veau 
sous la mère est également produit sur la ferme, et transfor-
mé dans nos plats cuisinés. Notre exploitation se résume en 
trois mots : produire, cuisiner, vendre ! Les Délices de Nanou 
seront ravis de vous accueillir toute l’année et vous feront dé-
couvrir leur passion avec grand plaisir.

Production de la ferme Haricots-Maïs du Béarn, pro-
duits locaux cuisinés, veau sous la mère.

Vente directe à la ferme, aux collectivités, aux restaura-
teurs, dans les magasins fermiers, et repas locaux au-
près de comités des fêtes ou de particuliers.

chemin de gauzé, 64330 
boueilh-boueilho-lasque

Tél. : 06 79 69 26 27
nanou@lesdelicesdenanou.com

Horaires 9h-12h/15h-20h

Sophie Dupouy
L’exploitation travaille en polyculture : haricots-maïs, 
vignes, céréales.

Production de la ferme
Haricots Maïs du Béarn.

Vente à la ferme et auprès de l’association qui centralise 
les commandes (voir sur le site).

1995, cd317
64330 aydie

Tél. : 06 84 70 37 69
sophiedupouy@wanadoo.fr 
www.haricotmaisdubearn.com

Horaires 8h-12/14h-18h

22
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La ferme de Brigitte 

Nathalie et Jacques Lamarcade
Producteurs de légumineuses, graines oléagineuses, cé-
réales issues de l’Agriculture Biologique sur un territoire 
bio engagé dans le Béarn en terres de Soubestre, nos 
produits sont cultivés, récoltés, triés, transformés par nos 
soins à la ferme. Nous participons à la démarche « Manger 
Bio & Local, Labels et Terroirs » et favorisons un circuit 
court de proximité pour pouvoir proposer des produits de 
qualité dans le respect de la nature et de l’environnement.

Nathalie : 06 23 34 24 56 
jacqueslamarcade@hotmail.com
ptitesgrainesdusoubestre.fr

Tél. : 06 66 05 24 03 
gigitte.lacadee@gmail.com

Production de la ferme
Haricot lingot, haricot rouge, flageolet, haricot sur maïs, 
haricot flambo…
De l’Huile de colza pressée à la ferme (1ère pression à 
froid) (btle de 0.50L, bidon 3 ou 10L avec robinet).

45 chemin de tisné 64410 
poursiugues-boucoue

P’tites Graines
du Soubestre

Brigitte Lacadée
Productrice de poules pondeuses plein air, commerciali-
sation des œufs en vente directe dans différents magasins 
fermiers. Productrice de Haricots maïs du Béarn vendu par 
l’intermédiaire de l’association Haricots maïs du Béarn et 
aussi en vente directe sur l’exploitation située à Larreule. la ferme de brigitte

64410 larreule

Vente directe sur l’exploitation située à Larreule
et dans différents magasins fermiers

24
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Vente directe à la ferme

EARL ALLAMAN
Jérôme Allaman
Mon exploitation se situe à cheval sur les communes de 
Poursiugues-Boucoue et Arzacq. Si les bovins sont vendus 
à un négociant ou à une coopérative, les haricots-maïs du 
Béarn sont commercialisés soit par le biais de l’association 
des producteurs soit en vente directe aux particuliers, prin-
cipalement à la ferme. Je respecte le cahier des charges 
de l’association. Le principal point est l’interdiction d’utiliser 
des produits de traitement.

Production de la ferme
Haricots-maïs, Bovins.

650, chemin de cabette
64410 poursiugues-boucoue

Tél. : 06 31 09 62 44
allamanjerome@orange.fr
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Vins, bières
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Château d’aydie
Famille LAPLACE
Avec les Pyrénées en toile de fond, le Château d’Aydie do-
mine un coteau, au cœur des vignes. Depuis 3 générations, 
la famille Laplace vous fait partager sa passion du vin et de 
la vigne avec des visites guidées de la propriété familiale, des 
chais et des vignes sur rendez-vous. Le domaine propose 
des dégustations de leurs vins et de la vente directe.

Production de la ferme
Producteur de vins de Madiran
Pacherenc du Vic Bilh & Vin de France.

696, chemin 317 
64330 aydie

Tél. : 05 59 04 08 30
contact@famillelaplace.com 
www.famillelaplace.com

Horaires Visite et vente à la propriété :
Du lundi au samedi 9h-12h30/14h-18h
Dimanche matin sur rendez-vous

AOP MADIRAN,
AOP PACHERENC
VINS DE FRANCE
APPELLATION MADIRAN

DOMAINE DAMIENS

Horaires 8h30-12h30 / 14h-18h30

SCEA BEHEITY
La famille Beheïty lie l’existence du Domaine Damiens à celle 
d’Aydie. Nous avons gardé la tradition familiale de la culture 
de la vigne en la mettant aux goûts du jour, tout en perpé-
tuant le style de nos cépages et terroirs. Il en résulte des vins 
souvent cités, où le millésime et le vigneron ont leur mot à 
dire : « Aider la nature à faire du vin un plaisir sain. »

Production de la ferme
Vins de Madiran, Pacherenc du Vic Bilh, Pyrénées Atlantiques 
et jus de raisin bio. 

Vente à la propriété, magasins spécialisés,
magasins de producteurs, restaurants…

domaine damiens
– scea beheity –
64330 aydie

Tél. : 05 59 04 03 13 
domainedamiens64@gmail.com
www.domainedamiens.e-monsite.com

27

28



25

Domaine Dou Bernés

Jean-Paul Cazenave
Le domaine familial, situé à Aydie est géré de père en fils 
depuis quatre générations successives. Jean-Paul Caze-
nave effectue un important travail de suivi. Tout est élaboré 
en assemblant ingénieusement, terroir, cépage, âge de la 
vigne, exposition.

Le domaine propose une dégustation de vins
et de la vente directe.

Production de la ferme
Madiran, Pacherenc du Vic Bilh, Béarn Rosé.

domaine dou bernes
m.cazenave jean-paul
442 impasse curon 64330 aydie

Horaires Ouvert toute l’année. Du lundi au samedi de 
9h30 à 18h30. Dimanche et jour fériés sur rendez-vous.

Tél. : 05.59.04.06.78
ou 05.59.04.04.49
domaine.doubernes@orange.fr 
www.domainedoubernes.com

Domaine BETBEDER

Vente directe/restaurateurs

Marie-Hélène DUFRECHE
Le Domaine Betbeder, est un petit vignoble familial, exploité 
par un père et sa fille, situé à Conchez de Béarn. Le vin est 
avant tout une délicate alchimie entre un terroir, un climat et 
bien sûr la personnalité des hommes et des femmes qui le 
façonnent avec amour. D’où notre devise « De labore, solis 
et hominis », du travail, du soleil et des hommes. Nous privi-
légions des pratiques culturales respectueuses de la nature.

Production de la ferme
Madiran - Pacherenc de Vic-Bilh (sec et doux)
Vins de France (rosé, rouge et blanc)

64330
conchez de béarn

Tél. : 05 59 04 00 54
domaine.betbeder@orange.fr

Horaires ouvert du lundi au samedi :
de 9h à 12h et de 14h à 19h
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Domaine de la caillabère
Jean-Marc Larroudé
Niché au cœur du Piémont Pyrénéen, région viticole depuis 
l’époque gallo-romaine, notre domaine tire son nom de la terre 
escarpée et rocailleuse sur laquelle sont implantées les vignes. 
Rouge, blanc, rosé, les vins que nous proposons sont élaborés 
à partir de cépages locaux, Tannat, Petit et Gros manseng, ty-
piques de la région. N’hésitez pas à prendre rendez-vous pour 
découvrir nos produits, jolis reflets du terroir béarnais.

Production de la ferme
production de vin AOC Béarn (rouge, blanc, rosé), en conver-
sion vers l’Agriculture Biologique.

Vente en direct du Domaine aux particuliers, notamment 
réception de groupes, plus cavistes et restaurateurs.

479 route de madiran
64630 taron-sadirac-
viellenave

Tél. : 06 64 76 12 78
05 59 04 78 80
caillabere@gmail.com
www.domaine-de-la-caillabere.com

Horaires Dégustation sur rendez-vous.
Lundi à vendredi : 9h-18h - Samedi : 10h-18h
Dimanche : fermé

Cave de Crouseilles

Situé au cœur du vignoble du Madiran et du Pacherenc 
du Vic-Bilh, la cave coopérative de Crouseilles regroupe 
130 vignerons. Le château, point de vente de la cave, offre 
un panorama exceptionnel sur les vignes et la chaîne des 
Pyrénées. Le Château vous propose des dégustations de 
vins et de la vente directe d’une large gamme de vins 7j/7.

Tél. : 05 59 68 57 14
info@crouseilles.fr
www.crouseilles.com

Production de la ferme
Vins en AOC Madiran et Pacherenc du Vic-Bilh.

Vente en direct

Horaires D’octobre à juin, du lundi au samedi 9h30-
12h30/14h-18h et les dimanches de 14h à 18h
De juillet à septembre du lundi au samedi de 9h-13h 
14h-19h et les Dimanches de 10h à 18h.

route de madiran
64350 crouseilles

31

32



27

Vins de l’Escudé

Vente à la propriété, cavistes, restaurateurs, épiceries.

Laurent et Murielle ont la passion de la vigne et du vin. Ils 
se sont mis à dresser des plans, chercher des possibilités 
de produire un vin de qualité. En 2004, après avoir loué de 
vieilles parcelles de vignes non encore arrachées ils vinifient, 
dans l’ancien poulailler, leurs premières cuvées de vin de 
l’Escudé. En 2007 le poulailler devient trop exigu et c’est au 
tour de la grange béarnaise, d’être restaurée afin de devenir 
un chai.

Production de la ferme
Vin blanc, rosé, rouge et jus de raisin.

220 chemin de l’escudé 
64410 cabidos

Tél. : 06 07 47 10 27
vin.lescude@orange.fr
www.vin-lescude.com

Horaires 9h-12h/14h-17h30 – Téléphoner avant de venir.

Domaine Viticole
du château de Cabidos
Le domaine viticole du château de Cabidos est une proprié-
té familiale à Cabidos. En culture raisonnée et avec un chai 
moderne, le domaine marie technologie, audace et tradition. 
Le domaine a entamé sa conversion en culture biologique. 
Le domaine viticole du Château de Cabidos s’affirme avec 
des vins d’une très belle personnalité. Subtiles et remarqua-
blement équilibrés, ils offrent des arômes de fruits explosifs. 

Tél. : 05 59 04 43 41
contact@chateau-de-cabidos.com 
www.chateau-de-cabidos.com

Production de la ferme
Vins rouges et blancs

64410 cabidos

Vente directe au domaine / Magasin grandes surfaces 
(Arzacq, Pau, Arthez, Oloron Sainte-Marie, Orthez, Anglet…)
- Cavistes.
- Nombreux restaurants des Pyrénées Atlantiques.

Horaires du lundi au vendredi de 9h à 17h30
Le samedi et dimanche sur rendez-vous.
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LescarrÉ

Tél. : 06 80 96 55 91
yves.duplantier@orange.fr

Yves Duplantier

Production de la ferme
Vente de bières artisanales bio.

brasserie lescarré
2486 rd 946
64410 poursiugues boucoueVente à la ferme sur rendez-vous, à la halle paysanne

à Sauvagnon, à l’épicerie communale à pimbo,
à Lutscrampo à Aire-sur-Adour.
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Biarnes Farm Lou Brun

Vente à la ferme sur commande Rendez-vous par mail 
ou sms. Restaurant inter administratif, restaurant conseil départe-
mental, AMAP Pau-Tiron, du Grand Cèdre, et de Bizanos, magasin 
le marché de Galatée, les fruits de la Targa, Ferm’envie Bizanos 
et Ferm’envie Serres-Castet, magasin au Pré des Saveurs, Col-
lectivités: arimoc du Béarn, résidence le bosquet, collège, écoles 
(Thèze, Garlède, Sauvagnon, Miossens, Morlaàs), lycée.

Edith Rouyer
Edith et Cédric Rouyer, installés sur l’exploitation familiale 
Biarnes Farm, élèvent leurs vaches laitières de race “Brunes 
des Alpes”. Elles offrent un bon lait pour régaler vos papilles, 
avec des produits laitiers au goût d’autrefois.

Production de la ferme
Produits laitiers fermiers.

earl biarnes farm
chemin ranquolle
64450
navailles-angos

Tél. : 06 75 87 23 10 (Edith)
06 30 75 97 74 (Cédric) 
biarnesfarm@yahoo .fr

Lycée agricole
Pau Montardon (LEGTA)

Horaires Mercredi de 12h à 12h30 et de 13h30 à 17h
	    Vendredi de 12h à 12h30 et de 13h30 à 18h

Production du lycée agricole
- Pâtés : porc au Piment d’Espelette/canard au foie gras/porc au foie gras
- Pâtés végétaux : Carotte cumin/Betterave/Aubergine miel/Tomate carotte
- Jus de fruits : Pur jus de pomme/Jus de pomme citron/Jus de pomme 
menthe/Jus de pomme kiwi/Jus de pomme violette/Jus de pomme betterave 
Jus de pomme kiwi/pomme lavande
- Compotes : Pomme/Pomme vanille/Pomme poire
- Confiture : Kiwi orange
- Plats cuisinés : Piperade/Axoa de bœuf ou de veau
- Yaourts (nature, nature sucré, fraise)
- Fromage : Ossau Iraty
- Vins et apéritif : Vin rouge AOC château Réal Caillou : appellation Lalande de 
pomerol/Vin rouge Gaïa bio/Vin rouge IGP Esprit côte de Gascogne/Crémant 
de Bordeaux/Floc rouge/blanc/Vin brumes blanche Sauternes
- Possibilité de viande de bœuf, veau, agneau, brebis & volaille sous diverses 
formes (cubé sous vide, rôti, escalope, côtelette…). A la demande et selon le 
planning de découpe.

Vente à la Boutique gourmande du lycée.

boutique gourmande
du lycée agricole-legta, 
chemin de pau
64121 montardon

Tél. : 07 77 00 00 81
05 59 33 12 89 
pascal.lopez@educagri.fr
www.laboutiquedelahalle.com
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FERME LA VOIE LACTÉE

Nicolas Langlade vous accueille sur son élevage de chèvres 
laitières. Conduit dans le respect du bien-être animal et de 
l’environnement, notre troupeau produit de savoureux fro-
mages exprimant tous les arômes de nos forêts et prairies 
où les chèvres pâturent chaque jour.

Tél. : 06 48 73 29 06
nicolaslanglade@yahoo.fr

Production de la ferme
Fromages frais, entre-deux, affinés (natures ou aromati-
sés), Fromage blanc et yaourts, fromage à tartiner ail-fines 
herbes, Tomme de chèvre, viande de chevreau, viande et 
salaison de Porcs Gascons.

ferme la voie lactée
1115 route des moines
64370 morlanne

Vente à la ferme, Marché de Morlanne, Biocoop de Bil-
lère, La Halle Paysane de Sauvagnon et AMAP du secteur

Horaires 10h-12h/18h-20h

Ferme de Lou Viens

Emmanuelle Junqua et Alexandre Laborde
Exploitation familiale de 15 hectares où sont élevées 90 
brebis et 60 chèvres laitières. Tout le lait est transformé à 
la ferme et les fromages affinés dans notre saloir.

Vente à la ferme (mardi, jeudi, vendredi : 14h-18h) mar-
ché de Serres Castet, magasins de producteurs (ferm’envie, 
cueillette de l’aragnon, Emmaüs, magasin des fermes et des 
campagnes, les jardins de l’arche, association béarnaise) 
AMAP Locavor Billère, Collège de Serres Castet.

Production de la ferme
Tommes pur brebis, pur chèvre et mélange brebis/chèvre
Fromages de chèvre (bûches, pyramides, crottins cendrés, 
briques, crottins frais natures et aromatisés, crottins affinés)
Produits laitiers(yaourts, caillés, greuilh de brebis et fais-
selle, fromage blanc de chèvre)

10 chemin des arribets
64230 sauvagnon

Tél. : 06 25 12 73 59
junqua.emmanuelle@neuf.fr
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GAEC LE CRUHOT
Jean-Michel Casassus

Production de la ferme
Fromage de brebis et greuil.

Vente à la ferme.
2 rte de garos
64410 fichous-riumayou

Tél. : 05 59 81 64 10
jeanmichel.casassus@sfr.fr

EMMA JEAN DIT L’HOPITAL

Mon projet d’installation en élevage de chèvres angoras sur 
les terres familiales a vu le jour l’hiver 2018, par le biais 
de la couveuse agricole SAS Graines. L’aventure a démar-
ré avec une vingtaine d’adultes, aujourd’hui le troupeau 
compte plus d’une trentaine de têtes avec les naissances 
de ce printemps.

Vente à la ferme, marchés et foires.

Production de la ferme
Élevage de chèvres angoras, créations en laine mohair : 
pelotes, chaussettes, accessoires, etc.

3 chemin larricq
64450 argelos

Tél. : 06 11 02 46 45
fermelaneya@gmail.com
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GAEC de Jouanicot

Antoine Bourgeois et Léa Bensa
Installés depuis 2010, nous pratiquons une apiculture transhumante, au 
fil des floraisons et du développement des colonies. Du mois de mars 
au mois d’octobre, nous élevons nos reines et veillons sans relâche à la 
bonne santé de nos abeilles et au maintien de notre cheptel. Nos ruches 
sont construites en pin maritime issu de la forêt des Landes et le miel est 
extrait et mis en pots par nos soins à la ferme.

Tél. (Léa) : 06 63 65 36 89
gaec.de.jouanicot@protonmail.com

Production de la ferme
Miels toutes fleurs (montagne, printemps, été); Miels monofloraux (acacia, 
bourdaine, bruyère cendrée, bruyère callune, tournesol). Conditionnement 
: le pot de 500g puis le seau de 10 kg pour les restaurateurs / collectivités. 
Pollen toutes fleurs. Produits transformés à la ferme : pain d’épices, pâte 
à tartiner miel-noisette, nougat noir, nonnettes, bougie en cire d’abeille. 
Produits transformés à façon : bonbons. Nous travaillons les miels de 
printemps, d’été et de tournesol pour qu’ils soient crémeux. L’acacia est 
liquide, la bourdaine et le toutes fleurs montagne restent liquide assez 
longtemps également.

jouanicot
84 cami de pedeboscq 
64410 lonçon

Vente à la ferme
Participations à des manifestations ponctuelles.
- Ferme las Arradits (Bournos)
- la Halle Paysanne (Sauvagnon)
- Boutique de la cueillette de l’Aragnon
- Ferm’Envie
2 supermarchés dans la plaine de Nay.
Partiellement la ferme de l’Ousse et le Vival de Mazerolles. Nous fourni-
rons le futur magasin du Poteau de Lanne.
Ouverts à la vente aux collectivités et restaurateurs.
Collège en miel et pain d’épices (Morlaàs).
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Index des producteurs

Catégorie	 Nom de l’exploitation 	 Communes 	 Page
Viandes
Volailles	 Les délices du Luy de France 	 Malaussanne	 8
	 Ferme Palangue	 Serres-Castet	 8
	 Pierre Duplantier	 Méracq	 9
	 Ferme Pessere - SCEA ISABE	 Taron-Sadirac-Viellenave	 9
Porcs	 Bret	 Lasclaveries	 10
	 Ferme Pork et Pink	 Garlin	 10
	 Lo Porquet	 Navailles-Angos	 11
Bovins	 Philippe Claverie	 Caubios-Loos	 11
	 Michel Mehats	 Boueilh-Boueilho-Lasque	 12
Fruits et Légumes
Maraichage	 Brin d’herbe	 Mont-Disse	 14
	 Le Petit Lopin	 Pomps	 14
	 Les jardins Barate	 Morlanne	 15
	 La Cueillette de l’Aragnon	 Montardon	 15
	 Le Potager de Francelyne	 Caubios-Loos	 16
	 Bruno Teule	 Garos	 16
	 Ferme Piets à Terre	 Piets-Plasence-Moustrou	 17
	 Coqli’Pot	 Argelos	 17
	 Ferme des Luys	 Serres-Castet	 18
Myrtilles	 Myrtilles de Bournos	 Bournos	 18
	 Jardilouit	 Saint-Jean-Poudge	 19
	 Vergers Sainte Quitterie	 Caubios-Loos	 19
Haricot maïs	 Les Délices de Nanou	 Boueilh-Boueilho-Lasque	 20
	 Sophie Dupouy	 Aydie	 20
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	 P’tites graines de Soubestre	 Poursiugues-Boucoue	 21
	 EARL Allaman	 Poursiugues-Boucoue	 22
Boissons : Vins, Bières
Vins de Madiran 
et Pacherencdu Vic-Bilh	 Domaine Damiens	 Aydie	 24
	 Château d’Aydie	 Aydie	 24
	 Domaine Dou Bernes	 Aydie	 25
	 Domaine Betbeder	 Conchez-de-Béarn	 25
	 Cave de Crouseilles	 Crouseilles	 26
Vins de Béarn
et Comté Tolosan	 La Caillabere	 Taron-Sadirac-Viellenave	 26
Vins de pays	 L’Escudé	 Cabidos	 27
Vins	 Château de Cabidos	 Cabidos	 27
Bière	 Lescarré	 Poursiugues-Boucoue	 28
Produits Divers
Produits transformés	 LEGTA PAU MONTARDON	 Montardon	 30
Yaourts	 Lou Brun	 Navailles-Angos	 30
Fromage de 
chèvre/brebis	 Ferme de La Voie Lactée	 Morlanne	 31
	 Ferme Lou Viens	 Sauvagnon	 31
	 Le Cruhot	 Fichous-Riumayou	 32
Laine (chèvres angoras) 
+ Produits finis	 Emma Jean Dit L’Hopital	 Argelos	 32
Miel	 GAEC de Jouanicot	 Lonçon	 33



Jours de marché
Tous les Jeudis
MORLANNE, Cours de la maison Belluix (face à l’église), de 16h à 19h

Tous les Samedis
MONTARDON, Place Jean Bazzaco, au centre commercial, de 9h à 13h
SERRES-CASTET, Place des 4 saisons, de 9h à 13h
ARZACQ-ARRAZIGUET, Place de la République, de 9h à 13h
GARLIN, Place Marcadieu, de 8h à 13h (1 samedi sur 2)

Tous les Dimanches
SAUVAGNON, Centre ville, de 8h à 13h

Direction de la publication : Communauté de communes des Luys en Béarn

Graphisme : Studio La Fabrique - www.studio-lafabrique.com

Impression : Ipadour

Les informations mentionnées dans ce guide ont été transmises par les producteurs.
La Communauté de communes des Luys en Béarn ne peut être tenue responsable
en cas de modifications de celles-ci.
Ce guide n’est pas exhaustif. Pour figurer sur une prochaine édition, veuillez nous contacter.



COMMUNAUTÉ DE COMMUNES
DES LUYS EN BÉARN

68, chemin de Pau
64121 SERRES-CASTET

05 59 33 72 34

www.cclb64.fr

contact@cclb64.fr


