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Directeur de publication : Nicolas Bontoux Création : Laurie Fernandes, Office de 
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Crédits photos : couverture : Aurélie Amiot / Madame Oreille; N.Court-Perrin par 
C2MF; B.Claeyssen par Inspiration Vercors; Marie Chioca; ginette&compagnie par 
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et Bois; base de données APIDAE; tous droits réservés. 

Classement des structures par ordre alphabétique des communes. Les informations et illustrations 
figurant dans ce guide sont fournies par les partenaires et ne peuvent engager la responsabilité 
de l’Office de Tourisme. Ce document n’est pas contractuel et les informations contenues dans 
ce guide peuvent faire l’objet de modifications sans préavis. Les établissements présents dans ce 
guide sont partenaires de l’Office de Tourisme (offre exhaustive disponible sur demande).

Regroupant producteurs, boutiques du terroir et artisans, ce guide 
est l’occasion d’échanges et de rencontres entre producteurs et 
consommateurs. Pour aller plus loin, certains vous ouvrent leurs 
portes pour partager leur passion.  
Au fil des pages, vous découvrirez la richesse et la variété de productions 
que propose Saint-Marcellin Vercors Isère et explorerez une part 
importante de notre identité que constituent l’agriculture et l’artisanat.

UNE MOSAÏQUE 
DE PRODUCTIONS
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TERRE DE SAVEURS

Nos spécialités

Petit fromage rond au lait de vache, se mange aussi bien moelleux que 
sec, seul ou cuisiné. Plus d’infos : www.fromage-saint-marcellin.fr

SAINT-MARCELLIN IGP p.13

Carrés de pâte farcis au fromage et au persil. Se mangent pochées à 
l’eau, grillées à la poêle, en gratin ou en salade. On en trouve en épicerie 
spécialisée ou directement dans les plats de nos restaurateurs.

RAVIOLES DU DAUPHINÉ IGP + LABEL ROUGE p.21

Fromage au lait de vache à pâte persillée, moelleuse et au léger goût 
noisette. On le mange aussi bien seul que cuisiné pour relever le goût 
de nos plats. Plus d’infos : www.bleuduvercors-sassenage.com

BLEU DU VERCORS-SASSENAGE AOP p.14

Petit fruit à coque aux multiples bienfaits. Se consomme toute l’année seul 
ou cuisiné, dans des recettes sucrées ou salées. En cerneaux ou dans des 
produits dérivés en tout genre, retrouvez-les en vente directe chez les 
nuciculteurs. Plus d’infos : www.noixdegrenoble.com

NOIX DE GRENOBLE AOP p.17

Avec des spécialités reconnues pour leur qualité grâce à 5 

appellations officielles, Saint-Marcellin Vercors Isère est un 

territoire gourmand le long de la Vallée de la Gastronomie, 

qui cultive le bien-vivre et aime le partager. 

p.30
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Consommer local 
en circuit-court

Pourquoi favoriser
LE CIRCUIT COURT ? 

Nos bonnes adresses 
sont dans ce guide ! 

Et pour déguster les produits 

préparés dans de savoureux plats, 

demandez-nous le guide des 

restaurants ou rendez-vous 

sur l’espace dédié de notre 

site web :

Sensibiliser les plus jeunes pour 
préserver le savoir-faire ancestral et 
régional

Soutenir l’économie locale et assurer 
des revenus plus sécurisés aux 
producteurs

Agir pour l’environnement en réduisant 
le transport des marchandises

Privilégier la qualité pour garantir notre 
santé et celle des générations futures

Retrouver le plaisir de consommer des 
produits frais, authentiques et de saison

LUNDI

Vinay

Pont-en-Royans

MARDI

Saint-Marcellin

Notre Dame de l’Osier 

JEUDI

Saint-Lattier 

Saint-Hilaire-du-Rosier

Vatilieu

VENDREDI

Saint-Marcellin

Saint-Antoine-l’Abbaye

Vinay

SAMEDI

Saint-Marcellin

La Balme de Rencurel

DIMANCHE

Chatte

Saint-Vérand

Nos marchés
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INGRÉDIENTS
2 pâtes feuilletées
1 saint-marcellin à mettre au congélateur
Quelques noix de Grenoble AOP
1 jaune d’œuf pour la dorure

Crème de saint-marcellin
1L de crème liquide
6 saint-marcellins
Sel/Poivre
Muscade

Soubise* poireaux
100 g d’oignons
80 g de poireaux
200 g de crème de saint-marcellin
60 g de beurre doux
10 g de fécule de pomme de terre

Pommes de terre
650g de pommes de terre
Le reste de la crème de saint-marcellin

1. Préchauffer le four à 180°C. 

2. Préparer la crème de saint-marcellin en faisant chauffer à feu moyen tous les ingrédients pour obtenir une 
crème onctueuse. Réserver.

3. Couper les oignons et poireaux en fines lamelles et les faire revenir dans une casserole avec le beurre. 
Ajouter la crème de saint-marcellin avant qu’ils ne colorent,  ajouter la fécule de pomme de terre et mixer. Réserver. 

4. Couper les pommes de terre en fines tranches à la mandoline ou au couteau. 
Les précuire dans le reste de la crème de saint-marcellin. Égoutter et réserver. 

5. Sortir le saint-marcellin du congélateur. Le couper en fines tranches et réserver au congélateur. 
Concasser les noix de Grenoble et les hacher grossièrement.

6. Étaler une première pâte feuilletée dans un plat à tarte. Prendre un cercle de 20 cm de diamètre, monter les 
tranches de pommes de terre dans le cercle en intercalant les couches successives de pommes de terre, soubise, 
copeaux de saint-marcellin, et petits morceaux de noix. Répéter l’opération jusqu’à obtenir une épaisseur de 
4 cm. Passer du jaune d’œuf sur les bords de la pâte et recouvrir d’une seconde pâte feuilletée. 

7. Passer 3 fois de la dorure sur le dessus, attendre quelques secondes entre chaque dorure. 
Piquer légèrement la pâte et lamer pour une plus jolie présentation. 

8. Cuire 40 minutes au four à 180°C.

Dans un robot, mettre la farine, ajouter 400g de beurre mou et mélanger. 
Ajouter le reste des ingrédients jusqu’à obtenir une pâte lisse. 
Étaler entre deux feuilles de papier sulfurisé et laisser reposer au frigo.
Sortir la pâte, étaler, mettre au milieu les 100g de beurre restant et refermer. 
Donner 6 tours**. Laisser reposer 20 minutes entre chaque tour. 
Étaler la pâte sur 3 mm d’épaisseur et réserver au frigo.

500 g de farine
500 g de beurre
10 g de sel
45 g de liqueur Noix des Pères 
Chartreux
80 g d’eau

BONUS : Pour faire sa pâte feuilletée maison !

*Sauce  ** terme de pâtisserie qui consiste successivement à plier la pâte et à l’abaisser au rouleau

La Tourte de l’Isère
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Signes officiels de qualité 
et autres démarches 

Signe européen qui garantit que toutes les étapes 
de production ont été effectuées selon un savoir-
faire reconnu sur un terroir particulier, une même 
aire géographique qui donne ses caractéristiques 
au produit.

Signe européen identifiant un produit agricole, 
brut ou transformé, dont la qualité, la réputation 
ou d’autres caractéristiques sont liées à son origine 
géographique.

Signe national distinguant les produits dont les 
conditions de production illustrent un niveau de 
qualité gustative supérieure aux autres produits 
du même type habituellement consommés. 

Les agriculteurs du réseau s’engagent à proposer 
des produits fermiers de qualité, à offrir un 
accueil personnalisé et professionnel dans un 
environnement soigné, et à être ambassadeur d’une 
agriculture durable et responsable, enracinée dans 
les terroirs.

Mode de production alliant pratiques 
environnementales optimales, respect de la 
biodiversité, préservation des ressources naturelles 
et bien-être animal. Il exclut l’utilisation de produits 
chimiques de synthèses, d’OGM et respecte les 
équilibres naturels. Produire bio, c’est s’engager sur 
un cahier des charges contrôlé par un organisme 
indépendant et agréé.

INDICATION 
GÉOGRAPHIQUE PROTÉGÉE

APPELLATION 
D’ORIGINE PROTÉGÉE

LABEL ROUGE

BIENVENUE À LA FERME

AGRICULTURE BIOLOGIQUE
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Marques et 
labels locaux

Association créée en 1994 par des agriculteurs 
isèrois pour sensibiliser les enfants aux métiers 
de l’agriculture, permettre un échange ville-
campagne et faire découvrir le monde rural et son 
environnement. LE CHEMIN DES FERMES

Première marque en France à garantir à la fois la 
provenance géographique, la juste rémunération 
des producteurs et les bonnes pratiques 
environnementales. Plus de 120 produits de notre 
territoire portent la marque Alpes Is(H)ere, un gage 
de qualité garantissant les matières premières 
issues de l’agriculture iséroise pour leur fabrication.

PRODUIT ALPES IS(H)ERE

Elles rassemblent une cinquantaine de producteurs 
fermiers du Parc naturel régional du Vercors 
engagés dans des démarches de qualité liées à 
leurs activités et dans la mise en valeur collective 
des produits et savoir-faire. Un cahier des charges 
garantit l’origine de ces produits et encadre les 
activités de vente et services proposés. 

FERMES DU VERCORS

Lancée en 2019 dans le Vercors, Valeurs Parc 
naturel régional est une marque nationale qui 
labellise des produits des territoires des Parcs 
régionaux de France. Plus de 50 agriculteurs ont 
ainsi fait labelliser certaines de leur productions 
en viande de bœuf, de chèvre, de porc, d’agneau, 
volailles, fromages et produits laitiers fermiers, 
truites et salmonidés, miel, plantes à parfums 
aromatiques et médicinales.

VALEURS PARC NATUREL 
RÉGIONAL VERCORS
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TOUTES LES OFFRES GOURMANDES SUR LE SITE WEB : 

www.valleedelagastronomie.com

S’ARRÊTER POUR UN VOYAGE GOURMAND 
SUR LE TERRITOIRE...

À moins de 45 minutes à l’est de l’autoroute A7, la majorité du territoire 
Saint-Marcellin Vercors Isère fait lui aussi partie de cette vallée et 
propose des expériences remarquables et des offres gourmandes : 
visites d’exploitation, initiation à la dégustation, accords mets et vins, 
repas champêtre ou gastronomique, ateliers de traite des chèvres et 
fabrication de fromage, immersion dans le quotidien du vigneron, les 
offres sont multiples. On vous emmène dans nos bonnes adresses 
spécialement labellisées Vallée de la Gastronomie - France® pour des 
instants gourmands à partager avec nos professionnels passionnés !

La Vallée de la Gastronomie – France® est une destination 
unique en son genre, créée pour faire voyager les sens. Le long 
des vallées de la Saône et du Rhône jusqu’à la Méditerranée, 
elle dévoile une diversité de terroirs au service d’un patrimoine 
gastronomique et viticole qui a contribué à construire la 
réputation de l’art de vivre à la française. Il a été reconnu 
par l’inscription du Repas Gastronomique des Français au 
patrimoine immatériel de l’UNESCO.

La Vallée de la 
Gastronomie 
France ® 
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DE L'UNESCO

THÉÂTRES ROMAINS

GROTTE
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CÔTES DE
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LÉGENDE

Découvrez nos offres 
gourmandes avec le 

logo ci-dessus

« Un voyage pour les 
explorateurs 
du goût ! »
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Fromages & 
produits laitiers

3 QUESTIONS À BRUNO NEYROUD
Producteur de lait et Président du Comité 
du Saint-Marcellin et du Saint-Félicien (C2MF)

Parlez-nous du Saint-Marcellin...  

C’est un petit fromage au lait de 
vache, de forme arrondie pouvant 
être crémeux ou sec et parfois bleu. 
Encadrées par un cahier des charges, 
la production du lait de vache 
et la transformation du fromage 
doivent se faire dans la zone IGP. 
Les paysages sont variés allant de la 
Drôme des Collines aux plateaux du 
Vercors et du massif de la Chartreuse 
jusqu’aux montagnes du sud de 
la Savoie. Franc et moyennement 
salé, le Saint-Marcellin présente 
une richesse aromatique équilibrée 
avec des arômes fruités, de miel, de 
noisettes.
 

Que représente l’appellation IGP 
pour le fromage Saint-Marcellin ? 

L’Indication Géographique Protégée 
atteste que le fromage est fabriqué 
selon une méthode d’élevage 
et une fabrication traditionnelle 
sur un territoire déterminé, en 
l’occurrence sur 274 communes sur 3 
départements Isère, Drôme et Savoie. 

Ce signe Européen nous permet 
de bénéficier d’une protection 
depuis 2013 : le Saint-Marcellin 
ne peut être fabriqué que sur la 
zone et par des producteurs et 
fromageries habilités !

Et vos vaches, comment 
sont-elles élevées ? 

Les règles de notre cahier des 
charges fixent les conditions 
d’élevage, pour exemple les 
vaches doivent obligatoirement 
pâturées 6 mois de l’année, 
pour ma part elles sortent du 15 
mars au 15 novembre soit plus 
de 200 jours. L’alimentation est 
également importante et 80% 
doit être issue de la zone IGP.  
Sur mon exploitation, les vaches 
mangent principalement du 
foin de l’herbe ou du maïs. 
Enfin j’accorde beaucoup 
d’importance à leur bien-être, 
parce que pour avoir du bon lait 
il faut des vaches heureuses !

Plus d’informations : www.fromage-saint-marcellin.fr
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85 Rue du bourg 38680 SAINT-
ANDRÉ-EN-ROYANS
06 22 67 03 44 • 09 75 79 28 13
projet.tarz@gmail.com

210 ch. Le Clos 38680 CHÂTELUS 
06 01 35 20 49 • 04 76 36 10 94
www.lafermeduclos.fr 

37 route de la chevrerie 
38470 COGNIN-LES-GORGES
06 70 27 80 21 • 06 23 97 00 29

155 A route de Roybon 38160 
MURINAIS • 04 76 64 25 85 
06 41 76 67 36 • 06 32 40 86 04 

 FERME DU CLOS  
Depuis 19 ans à la Ferme du Clos, 40 chèvres 
parcourent nos landes et prairies pour donner 
ce bon lait au goût subtil qui sera transformé sur 
place en fromages BIO et conformes aux valeurs 
du Parc du Vercors. Vous trouverez des saveurs 
et affinages variés en vente directe à la ferme ou 
chez les revendeurs et restaurateurs locaux.

Vente de fromages à la ferme du 1er avril au 31 
octobre, prévenir de préférence.  

 LA FERME RODET 

Éleveur-producteur, la Ferme Rodet élève 60 
chèvres de race Saanen et produit des fromages 
de chèvre (frais , crémeux , secs et assaisonnés) 
ainsi que des faisselles et yaourts.  

Visite, vente et dégustation à la ferme.
Boutique ouverte toute l’année tous les jours de
8h à 19h.

 FROMAGERIE LE MURINOIS  
Depuis plus de 20 ans nous fabriquons du 
Saint-Marcellin IGP et toute une variété de 
fromages. La production est faite à partir de 
lait cru de vache et de chèvre, ce qui donne au 
fromage son goût typé et authentique.

Ouvert toute l’année le lundi et samedi de 16h 
à 19h et du mardi au vendredi de 9h à 12h et 16h 
à 19h. Marché de Voiron mercredi et samedi. 

Fromages & 
produits laitiers
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 FROMAGERIE DU DAUPHINÉ 

Située à quelques kilomètres de la ville de Saint-
Marcellin, berceau du fromage du même 
nom, la Fromagerie du Dauphiné fabrique des 
Saint-Marcellin IGP et Saint-Félicien. Vous les 
trouverez à la vente dans sa boutique avec 
de nombreux autres fromages et produits 

régionaux.

Ouvert toute l’année du lundi au vendredi de 
9h à 17h. Fermé samedi et dimanche.

 FROMAGERIE L’ÉTOILE DU VERCORS  
Depuis 1942, la fromagerie de l’Etoile du Vercors 
perpétue de manière traditionnelle la fabrication 
des deux spécialités régionales au lait de vache 
que sont le Saint-Marcellin IGP, tendre et typé et 
le Saint-Félicien, doux et crémeux.

Ouvert du lundi au jeudi de 8h à 12h et 13h à 
17h. Vendredi de 8h à 17h. Fermé samedi et 
dimanche.  

Fromages & 
produits laitiers

61 rue Lucie Aubrac 
38160 SAINT-SAUVEUR
04 76 93 53 60
www.artisan-fromager.fr

 FROMAGERIE ROCHAS  
La fromagerie artisanale Rochas produit du 
Saint-Marcellin IGP et du Saint-Félicien depuis
plus de 50 ans. Vous trouverez des fromages 
et produits laitiers fabriqués sur place (yaourts, 
faisselles, fromages à raclette, fromages de 
chèvre) mais aussi une grande variété de 
produits régionaux.

Toute l’année du mardi au vendredi de 9h à 
12h30 et de 15h à 19h. Le samedi de 9h à 19h. 

1709 Route Des Loyes
38680 SAINT-JUST-DE-CLAIX 
04 76 64 40 64
www.fromageries-etoile.com

1940 A route départementale 
1092 • 38470 TÊCHE 
04 76 36 95 00
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Fromages & 
produits laitiers

 LES BIQUETTES DE CHAMBARAN  
Nos biquettes produisent un bon lait que nous 
transformons en fromage et commercialisons 
en direct sur les marchés (Hoche à Grenoble 
le samedi, N-D de l’Osier le mardi, Vatilieu le 
jeudi) au magasin Nos Champs à l’Ecancière et 
le vendredi après-midi à la ferme où nous vous 
accueillons avec plaisir pour visiter la chèvrerie. 

Du 01/02 au 30/11, les vendredis de 14h à 18h.

750 chemin des Perraudières
38470 VARACIEUX
07 83 29 00 05
les-biquettes-de-chambaran.fr

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

CAVE JAILLANCE À DIE - OUVERT 7/7 J
De 9h à 12h30 / 14h à 18h30 - Du 14/07 au 15/08 de 9h à 19h

Réservation obligatoire au 04 75 22 30 15
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Noix et 
produits dérivés

Fromages & 
produits laitiers

3 QUESTIONS À NATHALIE GAILLARD
Animatrice du Comité Interprofessionnel 
de la Noix de Grenoble AOP (CING)  

Parlez-nous de la Noix de 
Grenoble...  

Depuis 1938, la Noix de Grenoble 
c’est une histoire de traditions et 
de savoir-faire. Côté goût, elle est 
dotée d’une pointe d’amertume et 
d’arômes de pain frais beurré, c’est 
un petit fruit idéal pour un snack, 
pour l’apéro ou pour accompagner 
une salade. Bien à l’abri dans sa 
coquille, elle apporte vitamines et 
nutriments essentiels à une santé 
de fer !
 

Que représente l’appellation 
AOP pour la Noix de Grenoble ? 

C’est avant tout un terroir. Il longe 
la vallée de l’Isère : depuis le Haut 
Grésivaudan en Savoie jusqu’à 
la Drôme des collines. L’AOP 
garantit que toutes les étapes 
(production, transformation et 
conditionnement) sont faites dans 
la zone d’appellation. De plus, le 
cahier des charges fixe des règles 
communes qui garantissent la 
qualité du produit.   

Quelles sont les actions du 
CING ?

La première mission, c’est la 
gestion de l’AOP (élaboration 
du cahier des charges, suivi des 
opérateurs, contrôle qualité). 
De plus, l’Interprofession 
rassemble les différents 
maillons de la filière, les 
producteurs et les expéditeurs, 
autour  d’une stratégie 
marketing commune. Enfin, le 
CING assure la promotion du 
produit en France et en Europe.

Comment se déguste la Noix 
de Grenoble ? 

La Noix de Grenoble se trouve 
exclusivement en coque. 
C’est le meilleur mode de 
conservation du cerneau. Il 
garde ainsi toutes ses saveurs 
et ses qualités organoleptiques 
et nutritionnelles. On pourrait 
dire que la noix, comme les 
autres fruits à coques, pousse 
dans son emballage !

Plus d’informations :  www.noixdegrenoble.com
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85 Rue du bourg 38680 SAINT-
ANDRÉ-EN-ROYANS
06 22 67 03 44 • 09 75 79 28 13
projet.tarz@gmail.com

210 ch. Le Clos 38680 CHÂTELUS 
06 01 35 20 49 • 04 76 36 10 94
www.lafermeduclos.fr 

21 rue Chaponnière
38470 COGNIN-LES-GORGES
06 76 54 19 99 • 06 82 11 95 39
www.fermemichallet.fr

37 route de la chevrerie 
38470 COGNIN-LES-GORGES
06 70 27 80 21 • 06 23 97 00 29

 FERME DU CLOS  
Savourez des produits authentiques élaborés 
dans le plus grand respect de l’agriculture 
biologique. Découvrez la noix sous toutes ses 
formes : en coques, en cerneaux, en huile...

Visites pédagogiques et thérapeutiques.
Dégustation et vente à la ferme du 1er février au 31 
décembre tous les jours, prévenir de préférence.

 FERME MICHALLET  
Ferme familiale bio spécialisée en noix de 
Grenoble AOP, cerneaux, huile de noix et 
produits dérivés à base de noix, située au pied 
du Vercors, en plein coeur des noyeraies et dans 

un village typique du Dauphiné.

Ouvert toute l’année de 8h à 18h. Vente et 
dégustation à la ferme, vente en ligne, visite sur 
demande.

 LA FERME RODET  
Notre ferme produit et commercialise en direct 
des noix AOP de Grenoble : de l’huile, cerneaux 
et nous transformons la noix sous différentes 
formes : farine, noix caramélisées, noix salées. 

Visite, vente et dégustation à la ferme.
Boutique ouverte toute l’année tous les jours de
8h à 19h.

Noix et 
produits dérivés
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Noix et 
produits dérivés

239 route des Ferrières
38470 L’ALBENC 
06 16 44 05 09 • 06 46 36 69 07
www.gaecdesferrieres.fr

 GAEC DES FERRIÈRES  
Notre ferme, en conversion biologique, est 
une entreprise familiale spécialisée dans la 
production de noix de Grenoble AOP. Christian, 
Chantal et Laure vous accueillent pour des 
dégustations et ventes à la ferme ou sur 
notre site internet. Huile de noix, cerneaux, 
chouchous aux noix,  apéro noix grillées 
aromatisées, choco noix…

Horaires et ouverture sur demande. 

207 route de Lachard
38470 QUINCIEU 
06 83 30 31 95
www.le-pressoir-des-coteaux.fr

 LE PRESSOIR DES COTEAUX 
Le Pressoir des Coteaux vous accueille pour une 
visite guidée des lieux. Vous trouverez sur place 
une boutique avec des produits dérivés à base 
de noix : huile de noix, de noisettes, cerneaux de 
noix, noix, noix caramélisées, vin de noix, vin de 
chatons, bière aux noix, moutarde aux noix, pate 
à tartiner aux noix.... 

Visite sur rendez vous. 
Ouverture du lundi au vendredi de 8h à 17h.

160B allée des Cassières 
38840 ST-HILAIRE-DU-ROSIER
06 74 99 35 00
www.labellenoix.fr

 LA BELLE NOIX 
Dans cette ferme nucicole, rencontrez Dorothée 
et Ludovic et découvrez le travail de la noix, des 
champs jusqu’à l’atelier où sont transformés 
tous leurs produits bio et gourmands : pâtes à 
tartiner sucrée, salée et chocolatée, cerneaux 
enrobés, biscuits aux noix, vin de noix… 
Découvrez sur place le Moulin La Belle Huile qui 

presse son huile de noix traditionnelle !

Visite, vente et dégustation toute l’année. 
Horaires et infos sur www.decouvrezlanoix.fr
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Noix et 
produits dérivés

5 chemin des Pillots - Lieu-dit les 
Sablières 38840 SAINT-LATTIER 
06 59 06 23 43 • 06 59 98 81 05
www.laclefdessables.fr

210 rue de l’Artisanat
26190 ST-JEAN-EN-ROYANS
04 75 48 55 35
cave-noisel.com

 CAVE NOISEL 

Entreprise du Royans, au cœur du 
développement durable. Une entreprise sociale 
composée de salariés en situation de handicap 
dont l’activité est la fabrication de produits 
dérivés à base de Noix. Créateur et producteur 
de 90 spécialités aux noix, visite guidée, 
dégustation et vente.

Toute l’année, tous les jours. 
Le week end : sur rendez- vous au 06 15 78 48 42

5 chemin des Pillots - Lieu-dit les 
Sablières 38840 SAINT-LATTIER 
06 59 06 23 43 • 06 59 98 81 05
www.laclefdessables.fr

 LA CLEF DES SABLES 

Ferme de producteurs locaux réunis en 
collectif à Saint-Lattier. Les agriculteurs de la 
clef des sables proposent une large gamme de 
produits de la ferme destinés au circuit-court : 

noix, cerneaux et huile. 

Avril à novembre, tous les jeudis de 17h à 20h 
lors du marché guinguette. 

482 Route de Férie
38160 SAINT-ROMANS 
06 12 20 73 91
www.niconoix.fr

 FERME DE FÉRIE - NICONOIX  
Producteurs de noix sur une exploitation de 
11ha de noyers plantés par 4 générations : huile 
de noix du Dauphiné, moutarde aux noix du 
Dauphiné, cerneaux, petits sablés aux noix, 
noix caramélisées, nougat aux noix, vin de 
noix, pâte à tartiner...

Toute l’année, vente et dégustation à la ferme 
sur demande ou directement sur le site web. 
Fermeture les 3 premières semaines d’août.
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444 chemin des Combeaux 
38160 ST-SAUVEUR  
07 80 37 13 03

 EARL FERME DES COMBEAUX  
Producteur de noix depuis 4 générations. Vente 
directe à la ferme de noix Lara, noix sèches, 
huile de noix, cerneaux, noix caramélisées et 
coffrets cadeaux. Accueil de groupe avec visite 
guidée et dégustation. Accueil camping cars 

France Passion et Park4night.

Accueil et vente à la ferme toute l’année du 
lundi au samedi de 8h à 18h. 

1 impasse du Bané
38160 SAINT-SAUVEUR
06 47 21 11 75
www.domainedubane.com

 DOMAINE DU BANÉ  
Le domaine, labellisé Haute Valeur 
Environnementale, se situe au cœur de 
l’appellation « AOP Noix de Grenoble ». Nous 
produisons, avec plus d’une centaine de noyers, 
dans l’optique écologique de la polyculture, 
des noix ainsi que de l’huile de noix.

Visite et vente au domaine. Toute l’année, tous 
les jours de 10h à 18h sur rendez-vous. 

Noix et 
produits dérivés
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670 ZI La Gloriette 
38160 CHATTE • 04 76 64 10 92
raviole-maison-rambert.com

Avenue des Pionniers du Vercors
26190 SAINT-JEAN-EN-ROYANS 
04 75 47 52 99
www.saint-jean.fr

 MAISON RAMBERT  
Fabrique et vente de véritables Ravioles et 
Marcellines depuis plus de 30 ans.
Film de 26 minutes relatant les secrets de 
fabrication des ravioles de la Maison Rambert, 

entreprise familiale et artisanale.

Boutique de produits locaux. Visites et 
dégustation pour les groupes. Toute l’année du 
mardi au samedi de 9h à 12h et de 14h30 à 19h.  

 RAVIOLES À L’ANCIENNE  
Fabrication et vente directe de véritables 
ravioles du Dauphiné IGP / Label Rouge, de 
quenelles et de pâtes fraîches. Un lieu idéal 
pour satisfaire tous les gourmands et les 
amateurs de recettes authentiques, issues du 
terroir. Découvrez la fabrication des ravioles 
tous les matins sauf le week-end.

Lundi au Vendredi: 8h - 19h. Samedi: 9h-12h / 
14h-19h. Dimanche: 9h-12h.  

La raviole du Dauphiné obtient en 1998 la 
qualification de Label Rouge et l’IGP en 2009. 
Symbole de la gastronomie des montagnes du 
Vercors, avec sa farce composée de comté, de 
fromage blanc, de persil, d’oeufs, de beurre et de 
sel, elle s’affiche comme une véritable spécialité 
du Royans et fait partie de ces plats ancestraux 
qui s’installent aujourd’hui sur la plupart des 
tables de l’Hexagone.

Ravioles
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49 place de la Bascule 
38160 CHATTE
06 63 80 02 67
www.labullegrenobloise.fr

355 Avenue de la Clairette 
26150 DIE
04 75 22 30 15
www.jaillance.fr

 BEER AND CHEESE  
Bar à bières, vins et spiriteux, vente sur place et à 
emporter de plateaux fromages et charcuteries, 
atelier de brassage pour les particuliers pour 
venir réaliser sa propre bière. Animations 
mensuelles, concerts... 

Ouvert lundi de 16h à 21h. Mardi & mercredi de 
8h à 12h30 et de 16h à 21h. Le jeudi de 8h à 
12h30 et de 16h à 23h. Vendredi et samedi de 
8h à 12h30 et de 16h à 1h.

 CAVE JAILLANCE  

Hum... ce goût fruité qui pétille dans la bouche !
La Clairette de Die AOP a sa marque de qualité, 
celle de la maison Jaillance. 7 degrés de bonheur 
et de naturalité suffisent à enchanter le palais ! 
La Cave Jaillance élabore des vins effervescents 
et des vins tranquilles AOP. Découvrez, dégustez 
les différentes cuvées Jaillance.

Visite, vente et dégustation au caveau. Toute 
l’année, tous les jours 9h à 12h30 et 14h à 18h30. 

10 route du Bel
38680 AUBERIVES-EN-ROYANS
07 89 02 39 48
www.domaine-mayoussier.com

 DOMAINE MAYOUSSIER  
Au cœur du Dauphiné, dans le parc naturel 
régional du Vercors, sur les terres ancestrales 
du Royans, le Domaine Mayoussier est un 
élégant château dont les origines remontent au 
13ème siècle. 3 hectares de vignes entretenues 
à la main et à la force des chevaux, sans 

mécanisation depuis 2013. 

Visite, vente et dégustation au domaine.
Toute l’année, tous les jours hors dimanche de 

10h à 19h sur RDV.

Bières, vins & 
spiritueux
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1340 route du Camp d’Ambel
26190 SAINT-JEAN-EN-ROYANS
04 28 42 01 85
www.distillerie-vercors.com

1 impasse du Bané
38160 SAINT-SAUVEUR
06 47 21 11 75
www.domainedubane.com

 LA DISTILLERIE DU VERCORS  
Les whiskies SEQUOIA sont bio, brassés, distillés, 
élevés et mis en bouteilles sur place. Ils sont 
distillés à basse température dans un alambic 
unique au monde. La basse température sublime 
les arômes de l’orge maltée et signe la ligne 
aromatique délicate des single malt SEQUOIA.

Visite, vente et dégustation toute l’année 
du mercredi au samedi 9h30-12h et 14h-18h 
(fermeture à 17h30 le samedi). Visite guidée sur 
réservation, individuels et groupes.

 DOMAINE DU BANÉ 
Nous produisons des vins de qualité, secs et 
tranquilles, rouges, blancs et rosé, en fonction 
du millésime et des cépages. Vinification 
et viticulture s’inspirent des principes de la 
biodynamie. Domaine certifié Haute Valeur 
Environnementale et membre des Vignerons 
Indépendants de France.

Visite, vente et dégustation au domaine. Toute 
l’année, tous les jours 10h à 18h sur rendez-vous. 

85 Rue du bourg 38680 SAINT-
ANDRÉ-EN-ROYANS
06 22 67 03 44 
09 75 79 28 13

 MICRO-BRASSERIE TARZ 
Une nouvelle petite fabrique proposant 
aux visiteurs de passage la dégustation de 
sa production de bières éthiques locales 
accompagnées de planches de produits 
des éleveurs du coin à grignoter en toute 

convivialité. 

Ouvert toute l’année. Horaires sur demande. 

Bières, vins & 
spiritueux
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99 route de Valence
38160 IZERON 
04 76 36 21 27  (mardi et jeudi)
lesartsdemaya.blogspot.com

222 Grande Cour
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
04 76 36 45 32
www.miellerieabbaye.com

 MIELLERIE DES COULMES 
Accueil pédagogique et exploitation apicole bio 
d’un cheptel d’environ 200 ruches. Production de 
miel, propolis, pollen et produits dérivés. Vente 
en épiceries fines et magasins bio, magasin 
de producteurs « Nos Champs » à Eymeux. 
Ecomusée et parcours mellifère dans les jardins 
du Couvent des Carmes à Beauvoir-en-Royans. 

Du 01/03 au 25/12, boutique ouverte le jeudi 
de 16h à 18h. Visites ferme pédagogique sur 
rendez-vous toute l’année le mercredi et samedi

 HYDROMELLERIE DE L’ABBAYE 
Fabricant d’hydromel depuis 1986, retrouvez 
dans notre magasin de Saint-Antoine-l’Abbaye, 
situé au plus près de l’église abbatiale, tous nos 
produits : l’hydromel mais aussi l’hypocras, les 
pains d’épices moelleux..

De février à avril et de sept. à déc : du 
mercredi au dimanche. Mai et juin : du mardi 
au dimanche. Tous les jours en juillet et août. 
Horaires sur la page facebook. 

620 route des Grottes de 
Choranche 38680 CHORANCHE
06 78 15 01 00 (par sms)
www.cabanecafe.com

 CABANE CAFÉ  
Espace en pleine nature dédié à la détente et 
à la dégustation de produits à base de miel, de 
confitures maisons, du Délice de noix au miel, 
de la Patatine, des tisanes du Vercors. Sentier 
pédagogique à la découverte de la vie des 
abeilles et des oiseaux avec « Beepy l’abeille ».

Du 01/01 au 30/11, tous les jours. 12h-19h Non 
stop et sans réservation.

Miel & produits 
dérivés
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Viandes, poissons 
& traiteurs

 LA FERME DU CLOS 
Elevage et vente de chevreaux élevés sous 

leurs mères.

Visites pédagogiques et thérapeutiques.
Dégustation et vente à la ferme du 1er février 
au 31 décembre tous les jours, prévenir de 
préférence.

45 Chemin de Bimat
38680 AUBERIVES-EN-ROYANS
04 76 36 01 43 • 06 75 05 37 49
www.fermemicolod.fr

 FERME MICOLOD 

La ferme est en conversion bio. Elevage de 
porcs en semi-plein air nourris avec les céréales 
de l’exploitation. Vente de viande, produits 
transformés, fumés, salés, séchés, cuits... 
Emballés simplement ou sous vide. Production 
de charcuterie fermière. Transformés en viande 
et charcuterie, le tout vendu par nos soins. 

Vente à la ferme le vendredi de 14h30 à 18h30 
et le samedi de 9h30 à 12h30.

210 ch. Le Clos 38680 CHÂTELUS 
06 01 35 20 49 • 04 76 36 10 94
www.lafermeduclos.fr 

37 route de la chevrerie 
38470 COGNIN-LES-GORGES
06 70 27 80 21 • 06 23 97 00 29

 LA FERME RODET  
Notre ferme élève des vaches de race 
Aubrac nourries à l’herbe, foin et céréales de 
l’exploitation. Nous élevons également des 
porcs de race Duroc nourris aux céréales et au 
petit lait qui est produit par notre fromagerie.
Toutes nos viandes sont vendues au détail et 
conditionnées sous vide. 

Visite, vente et dégustation à la ferme. Boutique 
ouverte toute l’année tous les jours de 8h à 19h.
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Viandes, poissons & 
traiteurs

188 Rue des 2 Clochers 
Le Village 26750 MONTMIRAL
04 75 02 29 27
www.restaurant-montmiral.com

 LES TRUITES DE LA VERNAISON 

Pisciculture de truites arc en ciel et fario.
Vente directe des produits, truites, filets, truite 
fumée. Médaillé d’or du concours général 
agricole sur la truite fumée.

Toute l’année, vente et dégustation à la ferme

 AUBERGE DES VOYAGEURS 

Revisite de la cuisine du monde, pain respectus 
panis, saumon fumé et foie gras maison, label 
auto-proclamé « Noulafé » depuis 2006. Plats 
cuisinés à emporter, traditionnels & 100% 
végétal. Pizza au levain naturel. « Adeptes de 
la slow food & de la simplicité volontaire ». 
Présents sur le marché de Montmiral le jeudi 
matin de 9h30 à 12h. 

Ouvert toute l’année du mardi au dimanche.

3330 route des Grands Goulets

26190 ÉCHEVIS
04 75 48 68 11

46 Grande Rue
38160 SAINT-MARCELLIN
04 76 38 11 26 • 06 59 98 53 23
www.buisson-traiteur.fr

 MATHIEU BUISSON TRAITEUR 

Avec 15 ans d’expérience dans le monde de la 
cuisine lyonnaise, Mathieu Buisson, c’est avant 
tout l’amour du travail bien fait, le plaisir des 
papilles et le travail des produits frais. Avec 
son équipe, il prépare pour vous, de délicieuses 

recettes à découvrir en boutique à St-Marcellin.

Boutique, traiteur en entreprise, réceptions. 
Toute l’année, du mardi au vendredi : 7h30 à 13h 
et 14h30 à 19h et samedi : 7h30 à 12h45. 
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Viandes, poissons 
& traiteurs

60 ZA des Levées 38470 VINAY
04 76 36 90 30
www.cecillon-traiteur.fr

 FERME DU SAINT-SAUVEUR 
Nous élevons des races de cochon d’exception 
entre 18 et 36 mois en plein-air. Le Gascon 
(Noir de Bigorre) le Mangalitza (cochon 
laineux) et le Duroc. Ces races nous procurent 
une charcuterie hors du commun que vous 
retrouverez dans notre restaurant la Taverne 

du Bélier Rouge à Saint-Antoine-l’Abbaye.

Horaires et jours d’ouverture sur demande.

 CECILLON TRAITEUR 

Depuis plus de 40 ans la maison Cécillon, 
concilie dans son travail la passion de la viande 
et de la charcuterie et le raffinement de ses 
préparations traiteur. Toujours soucieuse de 
la fraîcheur et de la qualité de ses produits, la 
maison Cécillon, a aussi créé un espace primeur 
et produits frais au sein de son magasin.

Du lundi au samedi de 8h à 19h non stop. Le 
dimanche de 8h à 12h.

579 chemins de Girons
38160 SAINT-SAUVEUR
06 77 17 20 47
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 BOULANGERIE CHARLOTTE 
Boulangerie artisanale, fabrication de pains 
spéciaux au levain. Large gamme de produits 
de restauration rapide faits maison. Pâtisserie, 
salon de thé. Salle de restauration assise en 

intérieur, terrasse en extérieur.

Toute l’année, ouvert tous les jours sauf 
dimanche. 

 PÂTISSERIE PETIT 

Franck Petit, pâtissier chocolatier passionné, 
travaille avec des producteurs locaux 
sélectionnés pour obtenir des gourmandises 
authentiques majoritairement à base de 
chocolat. Le chef a concocté deux spécialités 
régionales aux saveurs incomparables : le petit 
St Marce® et les ravioles en chocolat®.

Ouvert du mardi au samedi de 8h à 12h30 et de 
14h30 à 19h. Fermé lundi et dimanche.

670 ZI la Gloriette
38160 CHATTE
04 76 38 50 05
www.lecroquantchattois.fr

 LE CROQUANT CHATTOIS  
La chocolaterie artisanale de David Pupin 
vous dit tout sur sa passion et délivre son 
savoir-faire. Venez voyager dans un délicieux 
univers chocolaté « fait maison » avec de la 
démonstration, un cours sur le chocolat et de 
la dégustation.

Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et 
de 14h à 19h. Fermé lundi et dimanche.

Boulangeries, pâtisseries, 
chocolateries & confiseries

250 Avenue de Romans

38160 SAINT-MARCELLIN
04 76 36 79 30 

19 Grande Rue
38160 SAINT-MARCELLIN
04 76 38 10 45
patissier-chocolatier-petit.com
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 JACO’PAIN 
Boulangerie 100% bio. Pain bio au levain cuit 
dans un four à bois, viennoiseries, pognes, 
Saint-Genix. Produits salés et sucrés. Épicerie, 
restauration et produits régionaux bio sur 
place.

Ouvert du mardi au samedi de 7h à 20h (à 19h le 
samedi). Fermé le dimanche et lundi.

 PÂTISSERIE CHAMPON 
Artisan pâtissier, chocolatier et glacier basé en
Isère depuis 1998, Laurent Champon et son 
équipe travaillent des produits locaux avec 
beaucoup de savoir-faire. Pièces-montées 
originales, chocolats maison, macarons, 
confiseries, entremets, épicerie fine, notre 
gamme de produits est large et savoureuse. 

Du mercredi au samedi de 8h30 à 12h30 et de 
14h30 à 18h30. Le dimanche de 8h30 à 12h30.

1 rue des mariniers
26190 ST-NAZAIRE-EN-ROYANS 
04 58 22 00 66
www.bonbonsduvercors.fr

 BONBONS DU VERCORS® / L’EMPREINTE LOCALE 

Venez découvrir et déguster bonbons, sucettes, 
nougats et autres spécialités artisanales. Sur 
place, l’Empreinte Locale, boutique associative 
de terroir et talents du Royans Vercors vous 
propose le meilleur du territoire, pour faire plaisir 
ou se faire plaisir ! Soutenez l’économie locale et 
visitez l’atelier de fabrication de confiserie.

Ouvert de février à décembre. Atelier ouvert à la 
visite. Plus d’informations par téléphone.

Boulangeries, pâtisseries, 
chocolateries & confiseries

140 route du Vercors 26190
SAINT-THOMAS-EN-ROYANS
04 75 47 59 82
www.jacopain.fr

19 Grande Rue 38470 VINAY
04 76 36 70 99
www.patisserie-champon.fr
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670 ZI la Gloriette
38160 CHATTE
04 76 38 50 05
www.lecroquantchattois.fr

5 chemin des Pillots 

38840 SAINT-LATTIER 

06 59 06 23 43 • 06 59 98 81 05
www.laclefdessables.fr

 LA CLEF DES SABLES  
Ferme de producteurs locaux réunis en 
collectif à Saint-Lattier. Les agriculteurs de la 
clef des sables proposent une large gamme 
de fruits et légumes certifiés biologiques, 
plantes aromatiques et médicinales, boissons 

et glaces maison. 

Avril à novembre, tous les jeudis de 17h à 20h 
lors du marché guinguette. 

620 route de la Grotte de 
Choranche 38680 CHORANCHE
06 78 15 01 00 • 04 76 38 90 50
lesaromatiquesdechoranche.com

 LES AROMATIQUES DE CHORANCHE  
Régalez-vous de nos plantes cultivées avec 
amour et que leurs vertus vous accompagnent. 
Nous vous proposons une gamme unique de 
tisanes gourmandes et soignantes. Lors de 
nos visites botaniques, découvrez l’origine 
des plantes, leurs propriétés, leurs milieux 
d’habitation, les recettes de transformation. 

Ouvert tous les jours du printemps à l’automne 
à partir de 12h. En vente à Cabane Café. 

70 bis avenue du 19 Mars 1962
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
06 27 66 39 83
www.binettesetcompagnie.fr

 BINETTES ET COMPAGNIE  
Binettes et Compagnie est un lieu d’activités 
de culture et de transformation de produits du 
jardin et du verger en permaculture accueillant 
des personnes en situation de handicap. Ces 
produits sont vendus sur place et sur certains 
marchés des environs.

Visite du jardin et du verger possible du 15 mars 
au 30 octobre,  de 9h à 17h, tous les jours de 
semaine, et le mercredi sur réservation. 

Fruits, légumes
& aromatiques
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Le GrandSéchoir
Musée - parc - boutique

04.76.36.36.10 
www.legrandsechoir.fr

Nouveauté 2023
escape game
La Légende des noix d'or

Maison du Pays de la noix. Vinay. Isère

Petit Franck
PÂTISSERIE CHOCOLATERIE ARTISANALE À SAINT-MARCELLIN

19 Grande Rue 38160 SAINT-MARCELLIN
Du mardi au samedi de 8h à 12h30 et de 14h30 à 19h

04 76 38 10 45 · patisseriepetit@free.fr · www.patisserie-chocolatier-petit.fr
Toutes nos actualités et créations sur            

S P É C I A L I T É S
D U  T E R R O I R

E N  C H O C O L A T
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207 route de Lachard
38470 QUINCIEU 
06 83 30 31 95
www.le-pressoir-des-coteaux.fr

 BALSAMERIE LA CLANDESTINE 
Dans une ancienne ferme dauphinoise, « la 
Clandestine » est une vinaigrerie artisanale 
qui élabore encore traditionnellement et 
naturellement des vinaigres bio aux fruits 
(noix, framboise, myrtille, miel) ainsi que des 
balsamiques sans arôme ajouté ni colorant.

Ouvert sur rendez-vous. 

 LE PRESSOIR DES COTEAUX 

Venez découvrir notre pressoir à huile de 
noix et noisettes. Sur place, vous pouvez 
louer la chaine de cassage et repartir avec 
vos cerneaux ou vous pouvez aussi passer à 
l’étape suivante et presser vos cerneaux pour 
repartir avec votre huile. Nathalie et Alexandre 
vous accueille pour une visite des lieux, des 
explications sur les noix et une dégustation.

Visite sur rendez vous. Ouverture du lundi au 
vendredi de 8h à 17h.

 LE MOULIN DE LÉON  
Depuis 1830, la fabrication artisanale de l’huile
de noix se perpétue au Moulin de Léon. Il 
permet de découvrir le travail traditionnel 
du moulinier et de savourer l’huile vierge, 
élaborée par un broyage à la meule de pierre. 
Vente de moutarde et vinaigre de vin aux noix.

Pour connaitre les jours de fabrication, nous
consulter. Du 01/12 au 30/06. 

Huileries &
balsamiques

26 chemin du Bac, Lieu-dit « Les
Gonthiers » 38160 IZERON
06 10 82 34 01
www.laclandestine.fr

110 rte de St-Bonnet 
38160 CHATTE • 06 84 41 22 72
www.lemoulindeleon.com
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Huileries &
balsamiques

 LA CLEF DES SABLES 
Ferme de producteurs locaux réunis en 
collectif à Saint-Lattier. Les agriculteurs de la 
clef des sables proposent la production et la  
vente de céréales, farines et huiles.

Avril à novembre, tous les jeudis de 17h à 20h 
lors du marché guinguette. 

160 B Allée des Cassières
38840 ST-HILAIRE-DU-ROSIER
06 68 09 29 88
www.moulinlabellehuile.fr

 MOULIN LA BELLE HUILE 

Venez découvrir un moulin à huile de noix 
alliant tradition et modernité ! Séverine artisan 
moulinière vous ouvre les portes de son moulin 
au cœur de l’exploitation nucicole familiale 
et vous propose une huile pressée à partir de 
cerneaux du Dauphiné. Sur place, visitez tout 
le parcours de la noix, jusqu’à l’atelier fermier 
de La Belle Noix où sont transformés 100% de 

leurs produits à base de noix.

Visite, vente et dégustation toute l’année. 
Horaires et infos sur www.decouvrezlanoix.fr

5 chemin des Pillots - Lieu-dit les 
Sablières 38840 SAINT-LATTIER 
06 59 06 23 43 • 06 59 98 81 05
www.laclefdessables.fr
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670 ZI La Gloriette 
38160 CHATTE  
04 76 64 10 92
raviole-maison-rambert.com

 AU PALAIS FERMIER 
Ouvert depuis 2008, « Au Palais Fermier » 
est le plus ancien magasin de producteurs du 
territoire. Ce point de vente collectif compte à ce 
jour 10 exploitations associées et propose à sa 
clientèle des produits sains, frais et de qualité : 
fromage de vache et de chèvre, viande bovine et 
porcine, charcuterie, volaille, fruits et légumes...

Ouvert toute l’année du mardi au vendredi de 
9h à 12h30 et de 14h30 à 19h. Le samedi de 9h à 
12h30 et de 14h30 à 18h30.

 MAISON RAMBERT 
Boutique avec produits locaux et frais : 
ravioles, marcellines, vin de noix, saucissons, 

fromages Saint-Marcellin, sirops etc.

Visites et dégustation pour les groupes. Toute 
l’année du mardi au samedi de 9h à 12h et de 
14h30 à 19h.  

950A ZI La Gloriette
38160 CHATTE 
09 64 47 38 44
www.aupalaisfermier.fr

Découvrez ces points de vente qui 
regroupent les productions de diverses 
exploitations. Facilitez vos achats groupés !

Magasins de 
producteurs
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Magasins de 
producteurs

61 rue Lucie Aubrac 
38160 SAINT-SAUVEUR
04 76 93 53 60
www.artisan-fromager.fr

 HYDROMELLERIE DE L’ABBAYE 
Située dans la Grande Cour de l’abbaye, 
la miellerie vous propose des miels et des 
produits de la région (huile de noix, vin de 

noix...) ainsi qu’une boutique souvenirs.

De février à avril et de sept. à déc : du 
mercredi au dimanche. Mai et juin : du mardi 
au dimanche. Tous les jours en juillet et août. 
Horaires sur la page facebook. 

 FROMAGERIE ROCHAS 

Cette fromagerie familiale produit notamment 
du Saint-Marcellin IGP et du Saint-Félicien 
depuis plus de 50 ans. Nouvellement installée 
à Saint-Sauveur, elle propose aussi bien des 
fromages et produits laitiers fabriqués sur 
place qu’une grande variété de produits 
régionaux, une épicerie fine et un rayon vins.

Toute l’année du mardi au vendredi de 9h à 
12h30 et de 15h à 19h. Le samedi de 9h à 19h.

620 route des Grottes de 
Choranche 38680 CHORANCHE
06 78 15 01 00 (par sms)
www.cabanecafe.com

 CABANE CAFÉ 
Composez votre repas sous forme de pique-
nique. Espace en pleine nature édifié dans le 
respect écologique, dédié à la détente et à 
la dégustation de produits fermiers locaux 
sélectionnés. Un lieu unique et insolite. 
« Mangez Vercors » : des produits bio et locaux 
à déguster sur place ou à emporter.

Du 01/01 au 30/11, tous les jours. 12h-19h Non 
stop et sans réservation.

222 Grande Cour
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
04 76 36 45 32
www.miellerieabbaye.com
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Les Croix 26420
LA CHAPELLE-EN-VERCORS
06 64 29 08 80
fermepedagogiqueduvercors.com

7 chemin du Port 38160 IZERON
06 86 94 72 74
 www.atelier-joho.fr

Nos artisans
ONT DU TALENT !

Saint-Marcellin Vercors Isère, une terre d’inspiration pour de nombreux 

créateurs venus de tous horizons afin de perpétuer nos savoir-faire 

artisanaux et ancestraux. En flânant dans les ruelles et sur les places de 

nos villages, poussez la porte de leurs ateliers, galeries ou boutiques et 

découvrez mille et une merveilles. 

 MOHAIR DU VERCORS  
Venez découvrir la vente à la ferme des 
produits en laine mohair de notre adorable 
troupeau de chèvres Angora. 
Bonnets, gants, chaussettes... qui vous 
tiendront au chaud. Ateliers filage de laine dès 
7 ans ou création en laine dès 3 ans.

Ouvert toute l’année, sur rendez-vous. 

 ATELIER JOHO  
Joëlle Aujoux, sculptrice, vous accompagne et 
vous enseigne les techniques de la sculpture 
tout en laissant la part belle à votre créativité. 
Découvrez également le travail du fil métal et 
réalisez vous-même votre déco personnalisée.

Ateliers libres ou à thème, collectifs ou 
particuliers, selon programme ou sur demande. 
Cours réguliers ou ponctuels, stages week-ends 
et vacances scolaires.
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Artistes & artisans

ALENT !

574 chemin de Combe Longue
38840 LA SÔNE 
06 81 65 23 02

 GOBOIS 
Atelier de fabrication d’articles en bois 
réalisés en différentes essences dont le noyer. 
Ces objets sont décoratifs mais utiles pour 
le bureau, la cuisine, les loisirs, le bien-être... 

Certains articles sont personnalisables. 

Ouvert toute l’année sur demande.

 LA COLOMBE TERRE ET BOIS  
Véronique et Christian Maillet vous accueillent 
dans leur boutique située dans la Grande 
cour de l’abbaye : Véronique est potière et 
Christian ébéniste. Fabrication et rénovation 
de meubles et objets en bois de pays...

Visite de l’atelier sur demande. La boutique 
n’est pas ouverte à des horaires fixes, merci de 
nous contacter au 06 85 09 53 38 avant votre 
venue. 

 DOMAINE MAEL 
Corinne et Norbert vous accueillent sur leur 
élevage d’alpagas Huacaya et Suri. Découvrez 
ces animaux surprenants. En vente sur place 
des toisons brutes, des pelotes de laine 100% 
alpagas, des chaussettes, des bonnets, des 
écharpes et autres tricots faits main et produits 
feutrés à l’aiguille ou au savon ainsi que divers 
objets souvenirs.

Boutique, visite de l’élevage et ateliers feutrage.
Ouvert tous les jours toute l’année sur RDV.

332 Grande cour
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
04 76 36 45 50 • 06 85 09 53 38

985 route des Reynauds
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
06 63 52 95 05
www.domainemael.fr
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Artistes & artisans

77 Grande Rue
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
09 52 77 35 80
www.lesateliersdantan.fr

 LES ATELIERS D’ANTAN  
Regroupement d’artisans d’art de la région, 
les Ateliers d’AnTan vous proposent de venir 
découvrir toute l’année, les œuvres de nos 
créateurs et les métiers qui font notre patrimoine.

Janvier, février, mars et novembre : samedi et 
dimanche de 10h30 à 19h
Avril, mai, juin, septembre, octobre et décembre 
: du mercredi au dimanche : 10h30-19h
Juillet et août : mardi au dimanche : 10h30 à 19h

119 grande rue
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE
06 76 27 80 70
www.ateliercuirdelune.fr

 LA PLUME ARTISANE 
La Plume Artisane est une boutique collective 
présentant les créations d’artisans locaux: 
maroquinerie cuir et liège, accessoires textiles, 
luminaires, savons... Et en arrière-boutique, 
l’Atelier Cuir de Lune vous accueille pour ses 
créations sur mesure ! 

Week-end et jours fériés hors vacances scolaires 
et du mercredi au dimanche lors des vacances 
scolaires (7j/7 en juillet/août) de 10h30 à 12h30 
et de 14h30-18h. 

  Ô LOCAL   
Boutique de créateurs. Articles d’artisanat 
local : textiles, bijoux, cadeaux naissance, 
produits cosmétiques naturels, bougies 
et parfums d’ambiance, bien-être, bois, 
céramique, décoration... Les Créateurs d’ici : 
des idées cadeaux uniques et originales !

Ouverture le mercredi de 9h30 à 12h30 et de 
14h30 à 18h30. Le vendredi et samedi de 9h30 
à 18h30 non-stop.

1 rue de Beauvoir
38160 SAINT-MARCELLIN
04 76 36 50 97
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Cosmétiques & créations parfumées

385 F route de Chabeaudière
38160 ST-ANTOINE-L’ABBAYE 
07 50 95 91 49
www.savonnerie-ipomee.fr

5, chemin des Michalons 26420
SAINT-MARTIN-EN-VERCORS
06 75 22 16 49
www.latelierdelasource.com

 SAVONNERIE IPOMÉE  
Ipomée est une petite savonnerie artisanale 
où sont fabriqués des savons surgras pour 
toute la famille au sein du paisible éco-hameau 
de Chabeaudière, à deux pas de Saint-Antoine-
l’Abbaye. Nos savons sont saponifiés à froid à 
partir d’huiles végétales biologiques et colorés 

avec des pigments extraits de végétaux. 

Pour découvrir nos savons, appelez Justine la 
savonnière. Elle vous ouvrira les portes de son 
atelier !

 L’ATELIER DE LA SOURCE  
Laboratoire de saponification à froid au cœur 
du Vercors spécialisé en savons de haute 
qualité dermatologique, ultra doux et surgras. 
Cosmétiques lavants et hydratants 100% 
naturels et 0 déchet. Découvrez les secrets de 
fabrication des savons et cosmétiques à l’atelier.

Atelier ouvert à la visite du mercredi au 
vendredi sur rendez-vous.

26530 LE GRAND-SERRE
06 50 54 45 01
www.bullesdescollines.fr

 BULLES DES COLLINES  
Savonnerie artisanale qui fabrique à la 
main et selon la méthode traditionnelle de 
saponification à froid, des savons / shampoings 
solides ainsi qu’une gamme de cosmétiques 
à base d’ingrédients d’origine naturelle. 
Nouveauté : stage de savonnerie.

Pas de boutique et pas de vente sur place. Vente 
des savons dans nos accueils, tous les points 
de vente et leurs horaires sur le site internet.
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Cosmétiques & créations parfumées

4493 route de Nerpol 
38470 SERRE-NERPOL
06 86 91 30 65
savonneriedutilleul.fr

 SAVONNERIE DU TILLEUL  
Passionnée par la savonnerie et la nature, 
Emmanuelle Chat fabrique dans son atelier 
des savons et cosmétiques bio et naturels. Ses 
produits sont de véritables soins, sains pour 
la peau et pour l’environnement. Venez les 
découvrir ! Ateliers de fabrication de savons à 
froid sur une demi-journée. 

La Savonnerie est ouverte au public sur 
rendez-vous uniquement. Toute l’année hors 
dimanche de 8h30 à 18h30.

L’Office de Tourisme valorise le savoir-faire local et réserve un 

espace aux artisans et créateurs dans ses boutiques.

Découvrez toute une gamme d’articles pour ramener un souvenir 

unique de votre séjour. Vous retrouverez un espace boutique 

différent dans chaque bureau d’information touristique à Saint-

Antoine-l’Abbaye, Pont-en-Royans et Saint-Marcellin.  

Un souvenir 100% 
local et original

DANS NOS BOUTIQUES
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Venir et se déplacer

• Autoroute A7 : sortie Valence et 

rejoindre A49

• Autoroute A49 : sorties Vinay, Saint-

Marcellin ou Saint-Nazaire-en-Royans

• Ligne TER Grenoble-Valence : Gares 

de St-Marcellin, St-Hilaire-du-Rosier ou 

Vinay

• TGV : Paris-Valence.

• Depuis Grenoble : Cars Région 

Auvergne Rhône-Alpes : 04 26 16 38 38 

carsisere.auvergnerhonealpes.fr

• Depuis Valence : Sud Rhône-Alpes 

Déplacements Drôme-Ardèche : 

04 28 61 26 26 - www.sradda.com

• Aéroport Grenoble Alpes Isère 

04 76 65 48 48 | grenoble-airport.com

• Aéroport Lyon Saint-Exupéry
08 26 80 08 26 | lyonaeroports.com

> Organisez vos trajets en 
Auvergne-Rhône-Alpes sur 
www.oura.com

 LE BON PLAN SUR PLACE  

OBOUSSIER EVASION 4 TRANSPORT

Transport de particuliers et 
professionnels. Circuits touristiques 
(sorties culturelles, escapades sur-

mesure, excursions gastronomiques...)

07 68 68 78 65 
oboussier-evasion-4-transport.fr

35’

VALENCE

35’

GRENOBLE

CHAMBÉRY
1h20

ANNECY
1h45

GENÈVE
2h05

LYON
1h15
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Venez vivre une nouvelle 
expérience autour des plantes,
de la liqueur et de son histoire.

Renseignements & Réservations
www.chartreuse.fr

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé.
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Visite des Caves
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tourisme@saintmarcellin-vercors-isere.fr
Tel : + 33 (0)4 76 385 385

www.tourisme.saintmarcellin-vercors-isere.fr

SAINT-MARCELLIN
 2 avenue du Collège 

JANVIER À DÉCEMBRE : lundi au 
samedi matin de 9h à 12h30

Ouvert les jours fériés en 

juillet/août et le 11 novembre

—

SAINT-ANTOINE-L’ABBAYE
 362 Grande Cour 

AVRIL, MAI, JUIN, SEPTEMBRE :
tous les jours sauf jeudi après-midi

9h30 à 12h30 et 14h à 17h30

JUILLET ET AOÛT : tous les jours 
9h30 à 13h et 14h à 18h

OCTOBRE : lundi et dimanche de 
14h à 17h30 - mardi au samedi

de 9h30 à 12h30 et de 14h à 17h30 
(fermé le jeudi) 

Ouvert les jours fériés d’avril à oct.

PONT-EN-ROYANS
 48 Grande Rue 

AVRIL, MAI, JUIN, SEPTEMBRE :
tous les jours sauf jeudi après-

midi 9h à 12h30 et 14h30 à 17h30

JUILLET ET AOÛT : tous les jours 
de 9h à 13h et de 14h30 à 18h

OCTOBRE : lundi et dimanche de 
9h à 12h30 - mardi au samedi

de 9h à 12h30 et de 14h30 à 17h30 
(fermé le jeudi)

Ouvert les jours fériés d’avril à oct.

Top des raisons
DE VENIR NOUS VOIR

• Pour le petit conseil en plus

•  Une boutique pour garder un souvenir de

   votre séjour

•  Un accès wifi gratuit

• Une billetterie visites guidées 

• De super cartes de randonnée à la vente

•  On est labellisés Accueil Vélo, profitez-en !


