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Afin de faciliter la lecture de ce document, nous avons utilisés différents 
pictogrammes destinés à vous décrire les prestations offertes par les établissements 
cités. 

�
������������������) �
 

Escargots  

Fromages et produits laitiers    

Viande, pâté, saucisson   

Miel et pain d’épices  

Confitures  

Fruits et légumes  

Boisson  

Pain et farine  

Chocolats et douceurs  

Poisson et étangs de pêche  

Foie gras, confit  

Plats préparés  

Œufs  

Café / Thé  
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Site ouvert à la visite  

Produit en vente sur place  

Boutique gourmande  

Cueillette  

Vente par correspondance   

Vente au panier    

�
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PNR Chevreuse  

PNR Vexin 

Agriculture biologique  
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Les Yvelines ce sont six régions naturelles, des sols variés, une production 
multiséculaire, des hommes et des femmes au savoir-faire exigeant. 
 
Visitez nos fermes et nos lieux de fabrication, échangez avec des producteurs de 
métier, goûtez au plaisir de la cueillette, savourez la détente que procure la pêche, 
consommez nos produits et découvrez ou redécouvrez les subtiles saveurs du 
terroir. 
 
Chaque terroir a ses spécialités : du Vexin à la Beauce, en vallée de Seine ou en 
plaine de Versailles, du Drouais à l’Yveline, laissez-vous séduire par le terroir 
Yvelinois. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

Dans cette brochure, les producteurs disposant de boutiques 
gourmandes vendent certains produits du terroir des Yvelines. Ils 
peuvent également être amenés à vendre des produits issus du 
terroir national dans d’autres domaines que ceux concernant leur 
activité principale. 
 



 5 

 

 
 
 

 
 
 
�

	�
	�
	�
	�
 �������
������
��
������������
������
��
������������
������
��
������������
������
��
�����
�������
�����������
�����������
�����������
���� ����



 6 

����
�������
����������������
 

 
 
Une eau des Yvelines 
 

Le village de Saint-Lambert-des-Bois, qui 
donne son nom à la source, préserve pour 
vous ses espaces boisés et agricoles situés au 
cœur du Parc Naturel Régional de la Haute 
Vallée de Chevreuse, proche de l’abbaye de 
Port-Royal. 
 

Une eau du terroir 
 
Proche de chez-vous, des hommes et des 
femmes travaillent chaque jour pour vous offrir 
un produit contrôlé quotidiennement et à la 
traçabilité garantie. 
 

Une eau pure 
 
Puisée à 54 mètres de profondeur, filtrée 
naturellement par la couche très épaisse de 
sables dits « de Fontainebleau », l’eau Saint-
Lambert est d’une grande pureté 
bactériologique. 

P 
UR TOUIGNEMENT :�
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Le Grand Marnier est une marque de liqueur 
française créée en 1880 à Neauphle-le-
Château par Louis-Alexandre Marnier-
Lapostolle et détenue par l'entreprise Marnier-
Lapostolle.  
 
Le Grand Marnier est triple sec, un mélange 
fait à partir de différents cognacs, distillé avec 
des essences d'orange et d'autres ingrédients. 
Son taux d'alcool est de 40 %. Il se décline en 
plusieurs variétés et se déguste sans glace ni 
eau ou en cocktails. En France, le Grand 
Marnier est surtout utilisé comme ingrédient 
aromatique dans des recettes de crêpes : les 
« crêpe au Grand-Marnier » et les « crêpes 
Suzette » 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Source du Val Saint Lambert 
12 chemin Messe 
78470 Saint Lambert des Bois 
Tél : 01 30 43 20 09 
Fax : 01 30 43 11 20 

 

Marnier Lapostolle 
Place de l’Eglise 
78640 Neauphle le Château 
Tel : 01 30 07 80 85 
Fax : 01 34 89 90 34 
www.grand-marnier.com 
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Il semblerait que dès 1698, une aubergiste, Madame SUZANNE, proposait le Noyau de Poissy à ses 
clients dans son établissement  et qu’il était de pratique courante, au 18ème siècle, que la liqueur à 
base de noyaux de fruits, fabriquée à Poissy soit servie dans les auberges et hôtelleries fréquentées 
chaque jeudi par les nombreux vendeurs et acheteurs du marché aux bestiaux… 
 

 
 

 
 

Le Noyau de Poissy AMBRE : 
Cette liqueur est obtenue par macération d’amandes de noyaux 
d’abricots dans de l’eau-de-vie d’Armagnac vieillie en fûts de chêne et 
aromatisée. Elle s’apparente à l’Amaretto. 
Le Noyau de Poissy Ambré est brun et chaleureux. C’est le cœur de 
l’amande, très typé, qui explose au nez et qui est confirmé par une 
bouche douce, féminine et sucrée. Il se consomme pur, sur de la glace 
ou sortant du réfrigérateur, en base de cocktails ou en desserts.

Le Noyau de Poissy BLANC 
Cette liqueur est obtenue par distillation de la macération d’amandes de 
noyaux d’abricots dans un Cognac. Sa finesse provient d’un ajout d’eaux 
florales et d’épices. 
Le Noyau de Poissy Blanc est complètement transparent. Le nez dégage des 
parfums d’amande doux et parfumés. La bouche est franche et bien équilibrée, 
longue. Le Noyau de Poissy Blanc a pour lui l’élégance, la finesse, la race, la 
virilité. 
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La reine-claude a été « créée » en France suite à la découverte d'une prune verte sur un arbre 
importé d'Asie. Ces prunes ont été nommées ainsi en l'honneur de Claude de France (1499-1524), 
femme de François Ier et surnommée La Bonne Reine 
 
La Reine Claude de Chambourcy est une prune identique à la reine Claude, de forme bien arrondie 
 
C’est une variété tardive arrivant à maturité à la mi-septembre. Ses fruits sont de taille moyenne de 
couleur dorée strié de rouge à la saveur excellente. Chair fondante, très sucrée et très parfumée 
 
Cette belle prune est la reine des confitures et des tartes !  
 
 
 
 
 

 
 

105, Rue du Général de Gaulle  
78300 Poissy 
Tél/Fax : 01 39 65 20 59 

noyaudepoissy@noyaudepoissy.com 
www.noyaudepoissy.com 
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Le Paris-brest est une pâtisserie d'origine française, en forme de 
couronne, composée d'une pâte à choux et d'une crème au 
beurre praliné, garnie d'amandes effilées. 
 
C’est un pâtissier de Maisons-Laffitte, Louis Durand, inspiré par 
la course cycliste entre Paris-brest-Paris créée en 1891, qui est à 
l’origine du gâteau en 1910 
 
La forme du Paris-brest est d'ailleurs censée représenter une 
roue de bicyclette en référence à la course cycliste. Quelques 
pâtissiers perpétuent d'ailleurs la tradition des grands Paris-brest 
comportant, comme à l'origine, des rayons en pâte à pain. 
Vendus à la coupe, ils peuvent atteindre des dimensions de 30 à 
50 centimètres de diamètre. 
 
Ces portions ont également inspiré la création tardive de Paris-
brest de forme rectangulaire. 

�
�����
������
�
 
Le Rambolitain est né en 1934 dans la Pâtisserie du château. Cette spécialité est constituée de pâte 
macaron, de mousse pralinée et d’autres ingrédients savoureux mais secrets.  
 
 
 

 

Pâtisseries qui proposent le Rambolitain :  
�  Pâtisserie du château 
Berceau officiel du Rambolitain 
6 rue du Général de Gaulle 01 34 83 89 89  
 
�  Francis 
85 rue du Général de Gaulle  
01 34 83 01 01  

 
On peut le déguster aussi au salon de thé du 
Mercure Relays du château !  
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Comme partout en France, aussi dans notre région d’Île-de-France, tradition rime avec innovation. 
Ainsi, un groupe d’éleveurs de chèvres ont décidé d’unir leur force vive et de créer ce nouveau 
fromage avec une typicité gustative liée aux arômes du lait de ces races de chèvres élevées en Île-de-
France et surtout le coup de main du fromager. 
 
Grâce à une technique de fabrication bien spécifique ils ont su le rendre onctueux à souhait ni trop 
fort, ni trop fade pour une mise en bouche veloutée et encore plus savoureuse. 
 

 
 
 

Mais son originalité porte aussi sur le fait que les producteurs ont 
eu l’idée de lui donner une forme symbolique… pour rappeler au 
consommateur son origine : il est moulé à la forme du territoire 
d’Île-de-France ! Il sera ainsi facilement reconnaissable, par cette 
signature de fermiers fromagers et ce, à travers un message 
simple : sa forme. 
 
Une étiquette attractive diffère d’un producteur à l’autre …en 
apparence identique selon une idée simple.  
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Elle est blonde, dorée et croustillante… Taille : 60 centimes. 
Poids : 270 g. C’est la baguette baptisée “Pain d’Yveline”. 
 
 
Le pain d’Yveline est un vrai symbole. Son histoire a commencé en 2002. Né de la volonté d’une 
poignée d’agriculteurs, le produit a levé comme de la bonne pâte. Aujourd’hui, l’association compte 
quatorze fermes de la région naturelle d’Yveline, (*sans «s») autour de Rambouillet. Chacune 
consacre cinq hectares à la production de quatre variétés de blé qui entrent dans la composition du 
pain d’Yveline. 
Trois artisans-boulangers ont mis au point l’assemblage pour créer une «baguette-tradition». Une 
vraie réussite gustative ! 
La culture se fait selon un cahier des charges bien précis qui répond à un respect de l’environnement. 
Acheminés aux Moulins de Brasseuil à Auffreville, juste à côté de Mantes, les blés sont écrasés la 
meule selon une technique traditionnelle. La farine est ensuite livrée aux vingt-cinq artisans-
boulangers du département qui ont choisi de fabriquer le pain d’Yveline. 

Où trouver le Petit Chèvre dans les Yvelines ?  
 

�  Ferme des 3 Ponts - Thylecke et Marc LESTY - RD 906  
La Petite Hogue - 78610 AUFFARGIS 
Tel : 01 30 59 85 80 - www.3ponts.com 
 

�  Ferme de la Noue - Claudie et Philippe LEQUERE –  
78720 LA CELLE LES BORDES 
Tel : 01 34 85 16 17 - www.fermedelanoue.net 
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Si la volaille de Houdan  était au siècle dernier très prisée, il s'en 
vendait quelques 6 millions par an, elle a gardé aujourd'hui toute sa 
noblesse et son côté prestigieux... C'est une volaille de très grande 
qualité !  
 
Son squelette très fin  en fait une volaille légère mais très charnue 
dont le goût se rapproche de celui du pigeon ou de la perdrix... 
Ayant obtenu un label rouge en 1990, et récemment une Indication 
Géographique Protégée, la volaille de Houdan fait l'objet 
d'attentions particulières : une nourriture équilibrée en céréales et 
protéines végétales... un parcours de plein air où elles s'ébattent et 
se musclent!  

Son plumage noir piqué de blanc , sa grande taille, ses pattes à 5 
doigts, sa double crête la rendent caractéristique et reconnaissable 
entre toutes...

 
Côté gastronomie, c'est une chair qui se tient bien ; serrée, elle s'accommode fort bien de cuisson en 
cocotte ou fricassée  avec des petits légumes... Très goûteuse, on fera cependant très attention au 
temps de cuisson pour lui conserver sa saveur et sa tendreté... 
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 Services proposés Produits Labels et marques 
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A.C.R �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Biscuiterie Erté �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Biscuiterie Le Moulin des Garennes �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Brasserie de la vallée de Chevreuse �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
Confiture maison de la ferme des 

Vignettes �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

EARL C'HELIX �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Edouard Lefort �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Etablissements NEAU �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Etablissements NEAU �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Ferme de Bois Champeau �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme de Gally cueillette �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Ferme de Gally jardinerie �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme de la Noue �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Ferme du Clos D'ancoigny �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme du Colombier �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Ferme du loup ravissant �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme du Patis �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme de Grignon (Agroparistech) �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Ferme Lecoq �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

GAEC Beaugrain �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

GAEC du pot au lait �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��
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 Services proposés Produits Labels et marques 
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Ferme de Coubertin �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Jean-Pierre De Winter �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Le potager de l'Epinaye �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Le Potager du roi �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Les escargots de Monsieur Devaux �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Les jardins de la cheraille �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

L'escargolette de Condé �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
lycée agricole et horticole de Saint 

Germain �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��
Maison Gaillard �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Moioli �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
Moulins de Brasseuil �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Moulins de Versailles �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
Distillerie du noyau de Poissy �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Pain d'Yveline �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
Pascal Camelot �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Pisciculture de Villette �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
Porcher Jacques �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

SARL aux Fins Gourmets �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
SARL Daubos �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

SARL Emery �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��
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Société Marnier Lapostolle �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Tatara Martine Bernard �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Thé George Cannon �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Torrefaction du donjon �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��

Vallon Chrisophe - Rick Vandouren �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� ��

Véronique et Bruno Cochin �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� �� � � ��
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A.C.R……………………………………………….14 

Biscuiterie Erté ……………………………………18 

Biscuiterie Le Moulin des Garennes……………17 

Brasserie de la Vallée de Chevreuse…………..13 

Confiture maison de la ferme des Vignettes…..24 

Distillerie du noyau de Poissy…………………...21 

EARL C'HELIX…………………………………….23 

Edouard Lefort…………………………………….20 

Etablissements NEAU……………………………11 

Etablissements NEAU …………………………...11 

Ferme de Bois Champeau ………………………15 

Ferme de Gally cueillette ………………………..22 

Ferme de Gally jardinerie ……………………….21 

Ferme de la Noue ………………………………..17 

Ferme du Clos D'ancoigny ………………………22 

Ferme du Colombier ……………………………..21 

Ferme du loup ravissant …………………………12 

Ferme du Patis …………………………………...19 

Ferme de Grignon (Agroparistech) …………….24 

Ferme Lecoq ……………………………………..18 

GAEC Beaugrain …………………………………25 
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Jean-Pierre De Winter …………………………...14 
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Retrouvez toutes les informations touristiques 
des Yvelines sur le www.tourisme.yvelines.fr 
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