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Produits du Terroir
Consommez local

FERME DU GRAND ENCLOS
FERME DES SANGLOCHONS
BERGERIE BIO DE LAHÉRIE
FERME BUFFL’ARDENNE
FERME DE MONTPLAINCHAMPS
FERME DE L’ABREUVOIR
FERME DE LA GAGIÈRE
FERME DE MASSUL

1
2
3
4
5
6
7
8

Grand’Place 2
6840 Neufchâteau

www.facebook.com/OfficeduTourismeNeufchateau

ou

ou

0489/20 18 89

bureauinformation@neufchateau.be

Éd
ite

ur
 re

sp
on

sa
ble

 : C
hr

ist
ian

 K
EL

LE
N,

 É
ch

ev
in 

du
 T

ou
ris

m
e,

 G
ra

nd
’P

lac
e 

1 
- 6

84
0 

Ne
uf

ch
ât

ea
u 

/ C
ré

dit
s p

ho
to

gr
ap

hiq
ue

s :
 M

ar
y S

TU
M

PF

INFORMATIONS
OFFICE DU TOURISME
DE NEUFCHÂTEAU

POINTS DE VENTE
Epicerie du Centre

L’Epicerie du Centre propose une 
large gamme de produits alimen-
taires de qualité. Renouant avec 
l’épicerie de proximité et située 
idéalement sur la Grand’Place de 
Neufchâteau, cette épicerie offre 
un choix soigneusement étudié de 

Evènement local : 
Marché du Terroir

Neufchâteau vibre durant l’hiver 
au rythme de son Marché du 
Terroir. De nombreux artisans et 
producteurs sont présents un 
samedi par mois de novembre à 
mars de 15h à 19h à l’Espace 29. 
La volonté des organisateurs est 
de répondre à l’engouement grandissant des consomma-
teurs pour les produits de proximité mais également de 
recréer du lien entre le consommateur et le producteur, de 
valoriser les produits de terroir et les circuits courts ou 
encore d’offrir aux citoyens un espace d’échanges et de 
rencontres.
 Office du Tourisme
+32(0)489 20 18 89
bureauinformation@neufchateau.be

Horaires d’ouverture :
• Lundi, mercredi et vendredi : 16h30 à 18h
• En hiver, les horaires peuvent être réduits
 
Olivier et Patricia Pierret-Stevens
La Gagère, 10
6840 Tronquoy
+32(0)496 74 72 27
patriciaetolivierpierret@live.be

8 La Ferme de Massul

Cette ferme produit des pommes 
de terre que l’on peut directement 
acheter sur place.
 
Horaires d’ouverture à deman-
der par téléphone.
 

Emile Pierret
Chemin de Marfontaine, 9
6840 Massul
+ 32(0)496 18 71 18

Réseau Solidairement
Le Réseau Solidairement en Province de 
Luxemourg est l’outil de ceux qui ont la 
volonté de défendre le produit artisanal, 
local et saisonnier. Il regroupe depuis 2012 
des producteurs/artisans locaux, des 

épiceries de proximité indépendantes, restaurateurs 
et groupements d’achats afin de faire circuler 
les produits du terroir des producteurs vers 
les acheteurs.

produits issus de l’agriculture biologique, à des prix 
accessibles à tous. De nombreux produits proposés par 
les producteurs locaux présentés dans ce dépliant y sont 
disponibles.
 Horaires d’ouverture :
• Lundi : 14h-18h30
• Mardi au vendredi : 8h30-18h30
• Samedi : 9h30-17h30
 
Rue Lucien Burnotte, 13
6840 Neufchâteau
+32(0)61 27 04 27
info@epicerieducentre.be
www.epicerieducentre.be

La Ferme de la Gagière

Des légumes biologiques fraîche-
ment cueillis dans le potager  sont 
proposés. Les maraîchers sont à 
votre disposition pour toutes 
questions par téléphone.
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La Ferme du Grand Enclos est un 
projet de vie autour de l’agricultu-
re durable axé sur la coopération, 
l’environnement et l’économie.

La ferme est entourée d’une zone 
de haute valeur biologique qui 
s’entretient de façon naturelle 
grâce aux animaux.
Deux fromages affinés sont 
produits sur place et issus du lait 
de différentes races de vaches 

(Blanc Bleu mixte, Normande, Abondance, Jersey, Montbé-
liarde, Vosgienne, Brune Suisse). L’un se nomme le 
Petitvaurien (type louché fleuri), l’autre le Grandvaurien 
(type fromage d'Abbaye).

Leur point de vente propose :
- Différents types de fromages (affinés, frais, natures, 
épicés, sucrés,…) ;
- Produits laitiers (lait cru entier, crème, maquée, beurre 
doux et salé, fromage et yaourt natures/aux fruits) ;
- Charcuteries (terrines de foies de volailles et sanglier, 
rillettes de porc, saucissons d'Ardenne et saucisses cuites, 
chasseurs, noix de jambon, lard fumé) ;
- Œufs ;
- Colis de viande (porc, poulet, agneau et bovin) sur 
commande.

Vous trouverez aussi d’autres produits issus du Réseau 
Solidairement (produits du terroir local et produits du 
commerce équitable).

Bon à savoir : cette ferme accueille sur RDV des 
stagiaires, des étudiants, des groupes de tous types de 
publics (enfants, seniors, personnes présentant un 
handicap...). 

Horaires d’ouverture (de mars à novembre) :
• Mercredi : 15h-18h
• Samedi : 10h30-14h

Rue des Mainis, 3
6840 Grandvoir
lafermedugrandenclos@hotmail.com
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ACHETEZ À LA FERME

Bon à savoir : commandes de produis frais par téléphone 
afin de fixer un rendez-vous.
 
A la bonne saison, Etienne a un emplacement au Marché 
du Pays de Neufchâteau (un samedi sur deux) et est 
présent sur la Place de la Gare à Longlier, le mercredi 
après-midi.
 Etienne Herman
Route de la Maladrie, 6/5
6840 Longlier
+32(0)494 23 11 95
etienneherman@live.be

La Bergerie bio de Lahérie
 Etienne Herman est passionné 
depuis son plus jeune âge par les 
brebis. Cet éleveur possède 
actuellement 85 brebis de races 
diverses et quelques vaches. En 
parallèle de son élevage, il se 
lance en 2012 dans la culture bio 
de légumes.

 

2 La Ferme des Sanglochons

En juillet 2018, la ferme des 
Sanglochons fête ses 25 ans. La 
philosophie des débuts perdure 
dans le restaurant, au musée du 
jambon et dans le magasin. L’acti-
vité se développe autour des 
produits régionaux et /ou bios.
 

C’est dans un cadre typiquement ardennais que vous 
pourrez déguster et/ou acheter :
- Charcuteries (produites sur place) : salaisons, saucis-
sons, jambons fumés, tête pressée...
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La Ferme Buffl’Ardenne

Après de nombreuses années 
comme ferme traditionnelle, suite  
à la crise laitière, ces agriculteurs 
décident de se diversifier pour 
survivre.
 
En 2010, les premières 
Bufflonnes laitières arrivent à la 

ferme, tout droit venues du Cantal. Ce lait délicieux est 
excellent pour la santé d’où l’idée de donner naissance à 
des fromages au lait de Bufflonnes. Après deux années de 
recherches approfondies, de formations fromagères 
poussées et spécialisées (concernant la mozzarella à 
Besançon), l’idée s’est concrétisée. Ainsi est née la mozza-
rella pâte filée 100% lait de bufflonne.

Bon à savoir : cette production est unique en Belgique et 
elle est reconnue BIO certisys.
 

Horaires d’ouverture à voir sur leur site.
 
Patrick et Brigitte Cornelissen
Chaussée de la Braquenière, 25
6840 Semel
+32(0)476 77 38 68
+32(0)61 27 72 31
brigitte@bufflardenne.be
www.bufflardenne.be
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Dans cette ancienne bâtisse typiquement ardennaise, 
Simon Menot s’est installé comme paysan-meunier-bou-
langer. Son objectif  est de maîtriser toute la chaine de 
production depuis le grain jusqu’au pain. Au fil des jours et 
des saisons, il organise son temps de travail entre des 
activités liées à la production de céréales (épeautre et 
seigle), à la fabrication du pain et à la meunerie des 
céréales. 
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La Ferme de Montplainchamps

Depuis trois générations la famille 
Goebels exploite la Ferme de 
Montplainchamps. Le cheptel est 
composé de 400 vaches dont 250 
vaches réputées pour leur qualité 
de laitières. L’été, les bêtes sont 
nourries d’herbe locale et l’hiver 
avec les betteraves, le foin et le 
fourrage de prés fanés cultivés par 
les fermiers.

- Produits maison : vin aux fleurs de sureau, gelée de coing, 
gelée de pomme à la rose....
- Produits bio et/ou locaux : bières, terrines, vinaigres, 
confitures et autres produits sélectionnés  et transportés 
par le Réseau Solidairement.
 Bon à savoir : ils peuvent vous concocter un panier 
cadeaux toujours très apprécié.

Horaires d'ouverture :
Vacances scolaires :
• Lundi : 10h-15h (sauf  fériés : 10h-20h)
• Autres jours : 10h-20h
Période estivale (Pâques à Toussaint) :
• Lundi : 10h-15h
• Mardi : fermé
• Autres jours : 10h-20h
Période hivernale (Toussaint à Pâques) : 
• Lundi, mercredi et jeudi : 10h-15h
• Mardi : fermé
• Vendredi, samedi et dimanche : 10h-20h
 Marc et Christine Schumacker
Chaussée de Namur, 42
6840 Neufchâteau
+32(0)61 22 22 33
sanglochons@hotmail.be
www.sanglochon.be

La fabrication de pain se réalise à la main, exclusivement à 
base de levain naturel avec une cuisson au feu de bois sur 
sole de pierre. Simon possède par ailleurs le label Epeautre 
d’Ardenne qui regroupe les producteurs ayant pour objec-
tif  de cultiver des variétés d’épeautre véritables, locales et 
respectueuses de l’environnement. 
 
Bon à savoir : ces pains sont distribués à l’Epicerie du 
Centre, à la Ferme du Grand Enclos, sur le marché fermier 
de Léglise et proposés à la dégustation dans le restaurant 
Les 4 Vins.
 
Horaires d’ouverture : ces pains sont vendus sur 
commande à la ferme et sont disponibles les mardis et 
vendredis (jours de cuisson) à partir de 15h.
 
Simon Menot
Rue de l’Abreuvoir, 12
6840 Tournay
+32(0)498 05 13 01
si_menot@yahoo.fr
lafermedelabreuvoir@gmail.com

Le lait de la Ferme de Montplainchamps est travaillé à cru, 
en yaourt maigre ou entier (nature ou aux fruits), en crème 
fraîche et crème épaisse, en maquée et sous forme de 
fromages. Leur produit phare est le Saint-Bernard, un 
Fromage cru à pâte demi dure qui se décline en quatre 
variétés. Quant au beurre, il est baratté et façonné à la 
main dans un moule en bois.

Bon à savoir : Visite de la fromagerie, des étables et des 
granges de cette ferme de culture et d’élevage. Unique-
ment sur demande.
 Frédéric Goebels
Chaussée de Florenville, 1
6840 Montplainchamps
+32(0)61 27 74 54

La Ferme de l’Abreuvoir


