ROUTE DU
FROMAGE

M Ossau IRATY

BEARN & PAYS BASQUE GARANTIS

Nos adresses
pour découvrir
'0ssau-Iraty !



POUR DECOUVRIR
UNE APPELLATION
RICHE EN HISTOIRE

L’AOP Ossau-Iraty : un fromage

au lait de brebis, fruit de traditions
pastorales millénaires. Son
Appellation d’Origine Protégée est
un signe de qualité qui garantit un
encadrement précis de la production 3
de lait, certifie un processus de S
fabrication et d’affinage du fromage
et assure que brebis, éleveurs, S
producteurs, fromageries et affineurs S
sont tous implantés dans une zone
bien délimitée. Et pas n’importe
laquelle : le Pays Basque etle Béarn!

Deux territoires qui offrent un cadre
exceptionnel a vos balades et une =
multitude de tentations a vos papilles.
Alors suivez le guide... et a trés vite sur
les étapes de la route du fromage !




- Les fermes ol vous allez rencontrer des producteurs qui, en fonction de la
saison et de leur disponibilité, pourront vous inviter a visiter leur exploitation.

- Les fromageries ol 'AOP Ossau-Iraty laitier est fabriqué.
- Les caves d’affinage ou sont affinés les fromages laitiers et fermiers.

- Les cabanes d’estive ol vous pourrez rencontrer les bergers avec leur
troupeau au coeur des montagnes (ouvertes entre fin mai et début octobre).

- Les magasins de producteurs fermiers qui proposent une diversité de
produits locaux.

- Le centre d’interprétation a Espelette et Etxola a Iraty ou vous découvrirez
tous les secrets de I'appellation et du pastoralisme.

Toutes ces étapes vous accueillent une bonne partie de I'année avec
des dégustations et vous permettent de profiter des avantages de la
vente directe. Seules les étapes numérotées en rouge [ proposent des
animations spécifiques.

LES ANIMATIONS

Retrouvez le détail de ces animations en vous référant a la fiche de I'étape.

Visiter la ferme Voir le travail du chien I
(4]10]13]21]24]31]39]40]44]54]57]59) . ) i
63]64]71]72]76]78]89]94]120) Visiter un éco-musée FX] {1 [l
Assister 3 la traite Visiter une fromagerie
13]24]31]41]54]59]63]64]72]76]78] 39]47169]78183189]111]

Assister 4 la fabrication Découvrir la vie en estive
13]555916372]76]81]113] 5657]72]84]108]112]113]

Assister 2 la tonte ZI[HEIA Autres animations [ A E i EH EH

L’inscription est parfois nécessaire et certaines animations sont payantes.
Contactez les étapes directement et n'hésitez pas a laisser un message sur leurs répondeurs.

LES 8 ZONES

Vallée St-Palais
del'Arbéroue et ses alentours

Autour de Pau
et Béarn des Gaves

Vallée de ()

St-Jean-Pied-de-Port
et ses alentours

(Q Ici on fabrique ou on affine de 'AOP Ossau-Iraty laitier

‘F’ Ici on fabrique ou on affine de 'AOP Ossau-Iraty fermier (au lait cru)

@ Ici on vend de 'AOP Ossau-Iraty fermier d’estive

Cette production étant limitée, nous n'en avons pas toute 'année a la vente.

@ Cabane d’estive

Ici on fabrique de 'AOP Ossau-Iraty issu de 'agriculture biologique

@ La majorité des étapes sont balisées par des panneaux routiers
d- avec ce symbole, si vous 'apercevez, vous étes sur la bonne route !
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© Carole Photographe

SOYEZ AU PLUS PRES
DES PRODUCTEURS

’Ossau-Iraty c'est prés de 2 000 familles. Ces hommes et femmes exercent

leur métier avec passion. Depuis toujours, la production de TAOP Ossau-Iraty est
guidée par le mot RESPECT ! Respect du terroir, d’un savoir-faire ancestral et
bien s(ir respect de la nature et du bien-étre animal.

Vous allez les rencontrer sur leurs exploitations ou leurs ateliers et découvrir leur
quotidien. lls vous accueillent avec plaisir mais peuvent aussi avoir des imprévus,
des journées particulierement denses lors desquelles les visites devront étre
adaptées. Merci de votre compréhension.

LES 3 RACES
DE BREBIS LOCALES

Parfaitement adaptées au terroir, elles supportent bien 'humidité et passent
l'essentiel de 'année dehors a brouter 'herbe des paturages. Pour respecter leur
cycle naturel, les brebis ne sont traites qu’une partie de 'année (entre novembre
et ao(it au maximum). La traite s’arréte pendant un minimum de 100 jours dans
Pattente de l'arrivée du nouvel agneau et du début d’un nouveau cycle. A partir
de juin, la plupart des troupeaux sont menés en altitude. Cette transhumance
estivale offre aux brebis une flore d’une incroyable richesse. A lautomne, de
nombreuses fétes sont organisées pour féter le retour des brebis dans les vallées.




Ancien fief féodal, le Labourd (Lapurdi) correspond a la zone d’influence des différents
ports de péche de la Cote Basque. Il connait un climat océanique doux et son relief est
fait de collines, dont I’altitude augmente vers I’Est et le Sud. Les montagnes sont de
faible altitude, son point culminant est ’Artzamendi (924 m) et il est traversé par ’Adour,
la Nive, la Nivelle et la Bidassoa. Il tire son charme de ses plages et ports cotiers, mais
aussi de ses nombreux petits bourgs typiques de I’intérieur tels Ascain, Sare, Ainhoa,
Espelette et son piment d’Espelette AOP.
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[ FERME JORAJURIA Prod. fermier At~
Larrea 3298 Route d'Ahetze, Quartier Ibarron,
64310 St-Pée-sur-Nivelle

06 38 56 5162 / jorajuria.jp@gmail.com

(@ Ouvert tous les jours de 17h 2 19h. Fermé le dimanche. Présent sous les halles
de St-Jean-de-Luz les mardis et vendredis et au marché de St-Pée-sur-Nivelle
le samedi matin.

() 43.381865 / -1.566879 € Ferme Jorajuria

Installé depuis 2020 sur I'exploitation familiale, j'ai décidé de me lancer
dans la fabrication de fromage AOP Ossau-Iraty. Jai créé un atelier de
transformation fromagére en plus de la transformation de viande de porc
et d’agneau. Je serais heureux de vous rencontrer pour discuter de mon
métier et de ma passion des brebis ! Visite de la ferme sur réservation.
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ICENTRE D’ INTERPRETATION

DE L'AOP OSSAU-IRATY

390 rue principale - Karrika Nagusia,
64250 Espelette

0559 551224 / centre@ossau-iraty.fr

(© Ouvert de Pagues a Toussaint, tous les jours de 10h 313h
et de 14h 4 18h (mercredi seulement l'aprés-midi).

@ 43.340695 / -1448759

C'est la maison de 'AOP Ossau-Iraty. Venez découvrir le
terroir, les races locales, les métiers et les typicités de
I’AOP Ossau-Iraty. Des producteurs/opérateurs sont ré-
gulierement présents pour vous présenter leurs fromages
Ossau-Iraty et parler de leur métier. Entrée gratuite.



1 FERME OSTIBAR Prod. fermiers VA

305 Chemin Jolimon de Haraneder, 64122 Urrugne
07871094 84 /06809929 58
ibarburuguillaume@gmail.com

@ ferme-ostibar-1.jimdosite.com
@) Ferme Ostibar @ferme_ostibar

@ Ouvert d'avril 2 novembre. Du lundi au samedi de 9h 2 12h30
et de 14h 3 18h. Fermée le Dimanche

() 43.336645 / -1682614

A FERME GAPELU XAHAR BAITA Prod. fermiers “Ag™

2785 Route de Biriatou, 64122 Urrugne
06 87 88 44 93 / mendiari@sfr.fr

@ 43.343712 / -1.721081

EI FERME UHARTETXEBERRIA Prod. fermiers “Af™ vy
621Karrika Zaharra, 64310 St-Pée-sur-Nivelle

0559540322 /0640190898
hegoa.mendiboure@gmail.com

(© Du mardi au samedi de 17h 3 19h.
() 43.360394 / -1596124

[ FERME OLATXAREA Prod. fermiers “AgR™

450 Route d'Olatxarea, Quartier Opalazi, 64250 Ainhoa
06 2180 84 66 / mimi64310@orange.fr

@ Appeler avant de venir.
(433161123 / 1504917

] FERME ANTXONDOA Prod. fermier “AgR™

318 Antxondoko borda, Garaziko errebidea, 64250
Itxassou
06 45 56 26 39 / antxondoa@gmail.com

@ antxondoa.eus @) Ferme Antxondoa

@ L'été ouvert tous les jours sauf le dimanche. Le reste de 'année,
horaires variables en fonction du travail a la ferme. Vente en ligne.

(@ 43.345103 / 1402935

Mirentxu est productrice de fromage de brebis, de cerises
d’ltxassou, de miel et de porcs élevés en plein air. Elle ainstallé sa
boutique fermiére tout a c6té de sa ferme, sur le rond-point entre
ltxassou et Cambo-les-Bains. Vous reconnaitrez la batisse grace

3 sa belle fagade en pierres. A lintérieur l'espace est familial, c'est
dans la cave au charme naturel que Mirentxu finit laffinage de ses
fromages et propose leur dégustation. Vous pourrez aussi y trouver
des fromages de vache ou de chévre fermiers et tous les produits
locaux qu'elle déniche au fil des saisons grace au solide réseau de
producteurs(-trices) qui lui confient leur production.

Des le printemps, vous pourrez vous approcher des brebis qui paturent
aproximité. Possibilité de faire une visite libre de la ferme pendant les
heures douverture de la boutique (venez bien chaussés !).

[3 FERME ARDITEIA Prod. fermiers “A>
172 Mentaberriko bidea, 64250 Ainhoa
06 28 4167 80 / arditeiagaec@gmail.com

@ 43.308524 / -1500959

EI FERME AROZTEGIA Prod. fermiers VA

1174 Basaburuko Errebidea, 64250 Itxassou
0674167454 /0635297919
gaecaroztegi@gmail.com

@ Aroztegia

(© Ouvert de 9h 3 12h30 et de 15h a 18h. Fermé le samedi
apres-midi et dimanche. Vente a distance.

(3)43.331306 / -1425329

EIFERME ETXEBERRIA Prod. fermiers YA

GAEC Ursumu, 456 Basaburuko Errebidea,
64250 Itxassou

06770016 41 /06 3377 69 98
ursumu@orange.fr

(O Ouvert toute I'année du lundi au samedi inclus de 15h 2 18h.
Vente a distance.

(@) 43.332170 / 1417247

Appartenant a la Basse Navarre, la vallée de I’Arbéroue abrite les célébres grottes
d’Isturitz et d’Oxocelhaya qui permettent de remonter 80 000 ans en arriére. Elle offre
de superbes paysages en trompe-I’ceil : ses vallées profondes et ses collines parfois
abruptes lui donnent un air d’altitude en montagne. Elle comporte de petits sommets
tels que I’Eltzarruze (421 m) ou le Pic de Garalda (470 m), mais un peu plus haut, les monts
Baigura (897 m) et Ursuya (678 m) offrent des vues panoramiques a couper le souffle.
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EEI FERME ARTZAINAK Prod. fermiers At~

Le Chateau - Pessarrou, 3275 chemin du Touron,
64240 La Bastide Clairence
0559291283 /07 49 47 87 48 / contact@artzainak.eu

@ www.artzainak.net

(© Ouvert de 10h 3 12h et de 14h 2 18h. Présent sur le marché de
St-Jean-de-Luz le vendredi matin, aux Halles de St-Jean-de-Luz le

mardi, vendredi et samedi matin (stand Idoki). Vente a distance.

(@ 43411556 / -1195090

Osez le détour sur les hauteurs de Pessarrou, a la ferme « Le
Chéateau ». Vous pourrez apercevoir le troupeau de brebis Manech
téte rousse dans les prairies verdoyantes de la ferme face a la chaine
des Pyrénées. Nous proposons également des caillés, des yaourts
et des crottins de brebis. Les bus peuvent stationner. Accessibilité
personnes a mobilité réduite. Visite de la ferme en période de
vacances scolaires pour des groupes d’une dizaine de personnes
(durée de 15 a 30 min). Sur réservation : possibilité d’assister a la
traite vers 17h/18h jusqu’a fin mai puis a partir de juin vers 10h/11h
jusqu’a la fin de la campagne laitiére. Possibilité d’assister/participer
a la fabrication (payant), voir le travail du chien (payant / vacances
scolaires uniguement).

Saint- Martm

'Arberoue

Al FROMAGERIE ONETIK Fromagerie {ah
64 Gasnaren Karrika, 64240 Macaye
05 59 70 27 27 / onetik@onetik.com

@ www.onetik.com

(© La boutique est ouverte de 9h30 3 12h30 et de 14h 4 18h sauf week-end
et jours fériés. Ouverture de 9h30 a 18h sans coupure en juillet et ao(t.

(@ 43.333468 / -1.304543

La Fromagerie Onetik a été créée en 1982 par des producteurs. Elle illustre
une formidable aventure humaine, celle d’éleveurs passionnés, fiers de leur
métier et de leur région, désireux de sauvegarder leur patrimoine fromager
et leur économie locale. C'est dans le village de Macaye qu'elle fabrique
F'incontournable Ossau-Iraty au lait cru ou au lait pasteurisé, affiné de 80
jours a plus de 10 mois!

Visite de ferme (2h) et dégustation offerte tous les jeudis en juillet et ao(t
a10h. Gratuit sur réservation par téléphone ou e-mail. Sans réservation :
2€ (gratuit pour les moins de 18 ans).

FE] FROMAGERIE AGOUR Fromagerie §
Route de Louhossoa, 64640 Hélette
05 59 37 63 86 / agour@agour.com

@ alp.re/musee-agour € Agour © @maison_agour

(@ Ouvert du lundi au vendredi de 9h 4 12h et de 14h 2 18h. Le samedi de
8h30 a12h30. Fermé le samedi aprés-midi et le dimanche. Vente en ligne.

(3 43.305607 / -1.266710

Visitez notre musée (gratuit) qui restitue toutes les facettes du métier

de berger et de fromager. Au sein d’une « etxola » (cabane de berger)
reconstituée a 'identique, Joanes, notre berger, vous dévoilera au travers
d’une visite audio-guidée, le Pays Basque, ses coutumes ancestrales et
tous les outils nécessaires a la fabrication du fromage. Aprés deux vidéos
et avoir vu nos impressionnantes caves d’affinage via de grandes baies
vitrées, vous pourrez déguster nos produits.

En juillet/ao(t, toutes les heures de 9h a 1th et de 14h a 17h et le reste de
I'année a 10h30 et 15h30.

X3 FERME AGERRIA Prod. fermiers “Agt~

RD 14 - Quartier Kolorotz, 430 Donapauleko Errepidea,
64640 St-Martin-d’Arbéroue

0559294539 /07600110 65

contact@agerria.fr

@ agerria.fr €9 Ferme Agerria(© @fermeagerria

(@ Ouvert toute 'année du lundi au samedi, de septembre 3 juin : 9h-13h
et 14h-19h et juillet/aolt : 9h-19h Vente en ligne.

(@ 43.336388 / -1195632

Jean-Claude, Bernadette et leur fille Maitena vous proposent une visite
guidée de 'élevage de brebis Manech téte rousse et de I'élevage de porcs
de race Pie Noire du Pays Basque en plein air. Découvrez ensuite a travers
une vidéo toutes les étapes de I‘élaboration a l'affinage du fromage AOP
Ossau-Iraty et terminez par une dégustation de leurs produits.

Visite et dégustation du lundi au samedi, sur réservation sur le site :
www.agerria.fr. Fromage Ossau-Iraty fermier, charcuteries et salaisons de
porc basque. Possibilité dassister a la traite de décembre a juin vers 18h.
Tonte des brehis (dates sur le site). Accueil de groupes sur réservation

et possibilité de repas sur place. Accueil de camping-cars et aire de
pique-nique.



EEA FROMAGERIE BETHANOUN Fromagerie §siy
Famille Frachou, 1150 Route de La Chapelle, 64240 La Bastide Clairence

0612407200 ) -
(© De juin a octobre : lundi, mercredi, vendredi de 10h 3 12h et de 14h 3 18h. V A L L D $ -
De novembre a mai : lundi de 9h a 12h et de 14h a 18h, mercredi et vendredi de 9h a "

12h et de 14h a16h. Pour les autres jours, appelez avant au 06 12 40 72 00.

Fermé le dimanche et les jours fériés.

(@ 43427480 / -1.241100

K2 FERME BETIRISANTSENIA Prod. fermiers “Af™ iy "
233 Jaungazteneko bidea, 64240 Ayherre

06 43 94 05 77 / betti.duhalde@hotmail.com

@ Ouvert de 10h 4 12h et de 15h a 19h. Fermé le jeudi matin et le
dimanche.

(3)43.381016 / -1.223800

] FERME XEDARRIA Prod. fermiers YA iy
153 Arduarreko Bidea, 64240 Ayherre
0683591275 /06 30334705
xedarri@wanadoo.fr

@ Ouvert de 9h 2 12h et de 16h 3 18h. Fermé le dimanche et les jours
fériés.
(@ 43.377979 / -1.253036

EE] FERME IRIGOINIA Prod. fermiers “Ag™

180 chemin d'Irigoinia, Quartier Bas Labiry, 64240 Hasparren
06 07845214 /0676 0020 07
julie.larramendy@orange.fr / paxkal.larramendy@gmail.com

@ www.ferme-larramendy.com
(© Ouvert de 9h 3 12h et de 15h 2 19h. Fermé le dimanche. Vente en ligne.
(3)43.376629 / -1.324989

&0 FERME BIXARTEA Prod. fermiers YA

Suivre la route des grottes d’Oxocelhaya, 64240 Bonloc
05592916 99 / 06 32 96 35 61
minaberry.sallaberry@yahoo.fr

(© Ouvert de 10h 2 12h et de 15h 2 19h. Fermé le dimanche.
() 43.356281/ -1.253278

2 FERME TTUKULUA Prod. fermier VAR iy Isolée des grandes voies de communication, la vallée de Baigorry a gardé un caractére
611 Chemin de Tukulua, 64240 Hasparren vierge et elle est renommeée pour la beauté de ses paysages et la qualité de ses

06 30 92 59 06 / herve.recalde@neuf.fr productions gastronomiques : fromage de brebis AOP Ossau-lIraty, truite de Banca,

O Ouvert de 8h & 12h et de 14h 2 19h. Fermé le dimanche et le lundi. jambon, viande fraiche de porc Kintoa AOP et vins AOP d’Irouléguy. Elle bénéficie d’'un

Merci d'appeler avant de passer. Vente a distance. microclimat agréable qui favorise des écosystémes remarquables. Elle est traversée par

() 43.372999 / -1.273539 la Nive des Aldudes qui prend sa source dans le massif... des Aldudes. Celui-ci regroupe
des montagnes trés homogeénes en altitude ou la vie pastorale est particulierement
développée, dominées par les crétes d’lparla avec leur pic a 1044 métres.
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Eil FAMILLE TAMBOURIN
Prod. fermiers “Agt~

Enautenea, 64430 St-Etienne-de-Baigorry
06 32 34 26 99 / tambourin3@wanadoo.fr

@ fromagetambourin.fr

0 Fromage Tambourin Ferme Enautenea
@fromage_tambourin_enautenea

(@ Ouvert de 8h30 2 12h et de 14h 2 19h. Vente en ligne.

@ 43192079 / -1.330633

Au pied du Mont Jarra, au cceur du vignoble d’Irouléguy,
se situe la ferme Enautenea. Depuis le XVllle siécle, les
générations se succédent pour entretenir l'exploitation
familiale et en vivre. Noélie, Jean-Frangois, Michel et
Guillaume Tambourin se sont orientés vers Iélevage

de brebis Manech téte rousse et la fabrication du
fromage fermier AOP Ossau-Iraty au lait cru. Ardi Gasna,
Artzainaren mozkinik ederrena.

Visites de la ferme le vendredi a 10h30 I'été, le reste

de l'année sur réservation. Acces libre a la bergerie,
cabane a cochons. Possibilité d’assister a la traite sans
rendez-vous a 17h30.
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EX] FERME BURUBELTX Prod. fermier A

Burubeltxainea, 2635 Madariko bidea, 64430 Urepel
0607500548 /0676607713
burubeltx@gmail.com

@ burubeltx.com €9 Ferme Burubeltx (@ @ferme_burubeltx
(@ Ouvert de 10h 2 12h et de 15h 4 18h. Vente 2 distance.

(43071812 / -1.394742

Jean-Michel (dit Mizu) et Céline sont installés en GAEC sur I'exploita-
tion familiale. Leur ferme, située 8 650 métres d’altitude, dans un relief
accidenté, abrite des brebis Manech téte noire et téte rousse, ainsi que
des vaches Pirenaika (race autochtone des Pyrénées, trés présente

en Navarre). Quelques porcs basques Kintoa complétent le cheptel et
valorisent le petit lait. On y trouve aussi des chevaux « Burguete » ainsi
que des chévres Pirenaika (Pyrénéennes). Mizu et Céline s'efforcent
d'étre les plus autonomes possible en fourrages et envoient leurs brebis
en transhumance a Aldaparri dans le Pays de Quint (Kintoa) pendant 4 a
6 mois. IIs assurent la fabrication de leurs fromages fermiers de brebis
AOP Ossau-Iraty et I'affinage sur planche en bois de peuplier, sur leur
exploitation.

Explications sur nos différents modes délevage.

[X] FERME AMETZALDE Prod. fermiers “Ag™

Maison Erramioénéa, 2131 Chemin de Mispira, 64220 Lasse
06 32941997 /062223 8769

ametzalde@ni.eus

@ ametzalde.fr €9 Ferme Ametzalde © @ferme_ametzalde

o Magasin a la ferme : du Ter avril au 15 novembre, les lundis, mardis,
mercredis, vendredis et samedis, de 16h & 18h. Vente en ligne.

(243135749 [ -1.286771

Soyez les bienvenus pour visiter notre petite ferme familiale, située
dans les montagnes basques. Venez découvrir et déguster un fromage
gourmand, authentique et biologique, que I'on prend autant de plaisir a
fabriquer qu'a partager. Nous sommes engagés dans le label Idoki pour
une agriculture paysanne et raisonnée.

Visite gratuite du 1*" juillet au 30 septembre, les mercredis et vendredis,
a15h, sur réservation (durée : 2h30).

[51 FERME ELURTI Prod. fermiers “Agt™

64220 Ascarat
06 76 23 97 09 / ferme.elurti@gmail.com

@ Elurti

(© Ouvert de janvier 2 début aoiit du mardi au vendredi de 10 2 12h et de
18h & 19h, le reste de I'année sur RDV. Présent sur le marché de St-Jean-
Pied-de-Port le lundi matin et au magasin Kaiku Borda. Vente a distance.

@ 43188267 / -1.263384

Nous transformons le lait de nos 150 brebis Manech téte noire. Celles-ci
paturent tous les jours sur les prairies de la ferme, et transhument a
Urepel tous les étés. Leur bon lait nous sert a fabriquer de latomme AOP
Ossau-Iraty et d’autres produits frais en saison (février a ao(it).
Possibilité d’assister a la traite du soir du 1*'mars au 30 juin a 18h.



20

X FERME OXOBIDE Prod. fermier YA

239 chemin Eiherakobidea, 64780 St-Martin-d’Arrossa
06 86939822 /062176 56 19 / prudent.oxoby@sfr.fr
@ Gaec Oxobide

(@ Ouvert tous les jours. Appelez-nous nous ne sommes pas
loin. Vente a distance.

(@ 43.238880/ -1.310375

X FERME IRUNGARAIA Prod. fermiers “Af>

GAEC Xistu, 35 Harritoeneko bidea, 64780 St-Martin-d’Arrossa
0633534367 /0672893868

gaec.xistu@orange.fr

@ Ouvert de 9h 4 12h et de 15h & 20h. Présent sur le marché de
Guéthary le dimanche matin.

() 43.238249 / -1.313110

21 FERME ELORRI XURI Prod. fermier A iy
417 Sohateko bidea, 64780 St-Martin-d’Arrossa
06 8227 07 03 / elorri.xuri@yahoo.fr

@) 43.224837 / -1.305028

X1 FERME GAZTENA Prod. fermiers “Af>
64780 Osseés
0559377821 /06 311514 36 / jaunarena@live.fr

(@ Ouvert de 9h 3 12h30 et de 14h a 19h tous les jours. Fermé le
dimanche aprés-midi. Présent sur le marché de Cambo tous les
vendredis matin, d'Espelette le mercredi matin et Bayonne le
samedi matin semaines impaires. Vente a distance.

@ 43.244527 [ -1.293956

EX]IMAGASIN DE PRODUCTEURS KAIKU BORDA
Point de vente AR a7 Y

RD 918 - Village d'artisans, 64780 Ossés
0559491064 /06 83411545
contact@kaikuborda.eus

@ www.kaikuborda.eus €9 KAIKU BORDA © @kaikuborda

(@ Ouvert du mardi au vendredi : 10h 312h30 et 14h 3 19h. Le lundi :
14h 3 19h. Le samedi : 10h a 13h et 14h a 19h. Fermé dimanche et
lundi matin. Ouverture Jours fériés sous réserve. Vente a distance.

(@ 43.231953 / -1.299122

EF3 FERME ELIZAREA Prod. fermiers “AgR™

814 Otikoreneko bidea, 64430 St-Etienne-de-Baigorry
0559 374455 /06 37 63 68 60 / etchepare.alain@neuf.fr

@O Ouvert de 9h 4 12h et de 14h30 a 19h. Fermé le dimanche
aprés-midi.

@ 43190494 / 1329064

EE] FERME OHAKO Prod. fermiers VA

331 Route de Betretzina, 64430 Banca
06 77 93 42 73 | ohakoa@orange.fr

( Ouvert du Ter mai au 30 novembre, du lundi au samedi, de 8h 2
12h30 et de 14h30 a 19h. Fermé le dimanche et jours fériés. Vente
adistance.

@ 43121312/ -1.370113

EZ] FERME ENAUTENEA Prod. fermiers YAt

1500 Labiaringo errepidia, 64430 Les Aldudes
0682688300 /0670636975
gaec.errola@gmail.com

( Ouvert de 10h 2 18h. Présent sur le marché de Biarritz le samedi
matin et au magasin de producteurs Belaun aux Aldudes.

(43083815 / 1409498

X3 FERME FERANYO Prod. fermiers YAt

GAEC Beti-Ari, Quartier Esnazu, 64430 Les Aldudes
0559375598 /0674 42 56 45
betiari@orange.fr

(©Ouvertde10ha12h et de 15h 2 18h.
(3 43.085228 / -1458740

EXd FERME URRITZELAIA Prod. fermier %R~
2275 Route de Paradar, Maison Urritzelaia, 64430 Urepel
06 08 63 84 80 / begue.danielle@sfr.fr

(@ Ouvert de 10h 2 18h. Merci de téléphoner avant.
() 43.064802 / 1431848

2l FERME POKOENIA Prod. fermier v

735 Erregeeneko bidea, 64430 Urepel
06 42 24 25 78 | gerard.alntchagno@orange.fr

(O Ouvert de 10h 2 12h et de 15h 2 17h. Vente 2 distance.
(3)43.059780 / -1414176

EX] FERME ZAHARGUN Prod. fermier v
Zahargungo Bidea, 64430 Urepel
06 88 3299 37 / paxkal.sorhondo@orange.fr

(O oO0uvert enjuillet et aolt de 9h 3 12h et de 14h 3 18h (appeler avant).
(43066340 / -1.395496

T-JEAN-PIED-DE-PORT

ET SES ALENTOURS

Le pays de Cize est formé par la haute vallée de la Nive : les pentes sont fortes, la fougére
et le chataignier régnent, c’est le pays des vallées encaissées et des terres a brebis.

On est au pied du col de Roncevaux et de la forét d’Iraty (a cheval sur la Soule). On ne
présente plus Saint-Jean-Pied-de-Port, ce village classé parmiles Plus Beaux Villages
de France et étape majeure du chemin de Compostelle, la derniére avant la traversée
des Pyrénées vers Roncevaux. C’est également le pays de ’AOP Irouléguy, dont on peut
admirer les vignes en terrasse a flanc de montagne.
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X FERME ARGAIA
Prod. fermier YA

Quartier Pagola, 64220 Arnéguy
0559370665 /0622974937
camino.kattin@orange.fr

(@ Ouvert tous les jours (appeler avant).
Vente a distance.

@ 43113712 / -1.256587

Trés attachée a sa ferme familiale, Kattin
souhaite valoriser au mieux ses terres,
grace a la vente directe. Elle éléve des
brebis de race Manech téte noire qui
transhument six mois de I'année.

Visite de la ferme sur réservation.
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FROMAGES ARRADOY

LES BERGERS DE ST-MICHEL

Fromagerie sy

SARL Garazi - Quartier Elizaita

64220 St-Michel

05 59 37 23 13 / contact@fromage-arradoy.fr

@ fromage-arradoy.fr

(©O0uvert de 8ha17h. Fermé le samedi et le dimanche.

(@ 43136734 / -1.225790

La Fromagerie des Bergers de Saint-Michel appartient
ala deuxieme génération d'éleveurs associés et
collecte le lait de brebis de 35 éleveurs, tous engagés
dans la démarche AOP Ossau-Iraty, travaillant
exclusivement avec les races de brebis locales, bien
adaptées, par leur rusticité, a la pature quotidienne
et ala transhumance estivale en montagne. Nous
fabriquons notamment de 'Ossau-Iraty bio. 100% lait
du Pays Basque, 100% lait de brebis de races locales,
lait cru, cro(ite naturelle sauvage.

Visite de la fromagerie possible sur rendez-vous.

] FERME ETXEPAREBORDA
Prod. fermier YA~

580 Etxeparebordako bidea,

64220 Béhorléguy

0760405614 /07 6040 56 14
gaec.etxepareborda@orange.fr
jean-bernard.unhassobiscay@orange.fr

@ Valérie Unhassobiscay

(© Ouvert de 9h 312h30 et de 14h 2 19h.
Vente a distance.

(243120287 / 1111769

Valérie, Jean Befat et Pantxo vous accueillent afin de
vous expliquer leur métier et leur savoir-faire. Venez
déguster 'Ardi Gasna élaboré a partir de leur troupeau
de brebis Manech téte noire. lls ont également des
vaches (Blonde d’Aquitaine et Aubracs), qui, comme
les brebis, paturent en estive de juin a fin septembre a
1000 m d'altitude sur le plateau d’Aphanice, a coté du
Pic de Béhorléguy.

Visite de la ferme sur réservation.

Traite du soir, sur rendez-vous jusqu’a fin juin (17h30).
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[E3 FROMAGERIE ECOLOGIQUE D’IRATI

Fromagerie (s

Route d’Iraty - RD 18, 64220 Mendive
097116 06 18 / irati@agour.com

@ alp.re/fromagerie-irati € Agour @ @maison_agour

(@ Juillet et aodit : ouvert tous les jours de 10h30 2 18h.

En période de vacances scolaires : du mardi au dimanche de
10h30 a 18h. Le reste de 'année : du mercredi au dimanche de
10h30 4 18h. Vente en ligne.

(943095055 / 1110145

Entrez dans notre etxe (maison) et observez nos fromagers en
action. Ils vous révéleront tous les secrets de la fabrication du
fromage de brebis AOP Ossau-Iraty et de leurs créations !
Alafin de la visite vous dégusterez gratuitement 'Ossau-lraty.
Enfin vous choisirez votre fromage dans une véritable cave
d'affinage congue spécialement pour vous !

Visite libre et audio-guidée via la galerie de visite, de
préférence le matin. Enjuillet/aodt : Midi a Irati. Venez
déjeuner au coeur d’'un panorama exceptionnel tous les midis
avec une vue panoramique sur la vallée. Nous vous proposons
des planches de fromages et de charcuteries élaborées par la
maison Agour ainsi que nos glaces au lait de brebis.
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EIETXOLA AR &y
Chalet de Cize - Plateau d’Iraty - Cize, 64220
Lecumberry

09 8819 12 37 / etxola.cize@orange.fr

O Ouvert du ter juin au 30 octobre de 8h a 18h. Fermé
en début de semaine en juin, début juillet, septembre et
octobre.

(@) 43.048576 / -1.073248

A 25 mn de St-Jean-Pied-de-Port, le plateau d'lraty offre
un panorama magnifique sur les Pyrénées et une immense
forét de hétres. Dans ce haut lieu de randonnées, des
bergers, des producteurs de fromage, des apiculteurs...
ont voulu partager leur passion pour ce pays. lls ont créé
un lieu d'exposition permanente sur la montagne, la vie des
bergers de Cize et le fromage de brebis AOP Ossau-Iraty.
Clest un espace de découverte du pastoralisme avec
reconstitution d’un vrai kaiolar, des vidéos, un saloir d’af-
finage... En juillet/aodt, des animations sont proposées :
échanges avec un berger le matin (gratuit), découverte du
fromage d'estive avec dégustation (15 €/pers., gratuit pour
les moins de 15 ans) et balades nature (gratuit).

Certaines activités nécessitent une inscription, places
limitées, contactez-nous pour obtenir le programme
complet et les horaires.

3 FERME BEIRA
Prod. fermier “Af <&y £

Plateau d'lraty - Iraty Sorho, 64220 Mendive
06 20 9197 12 / fermebeira@gmail.com

(© Ouvert de mai 3 octobre, de 8h 3 19h. Sur rendez-vous pour les
groupes. Vente a distance.

@ 43.044216 / 1075054

Denise est bergere et passe I'été a Iraty. Elle est toujours tres
heureuse d'échanger sur son métier, d'expliquer la fabrication
du fromage au chaudron, brassé et moulé a la main. Visite de la
cabane sur réservation. Elle vous offrira une dégustation et vend
ses fromages fermiers d'estive AOP Ossau-Iraty en direct.

[£] FERME IRULEIA
Prod. fermiers YA~

670 Irulegiko bidea, 64220 Bustince-Iriberry
06 74 00 40 69 / iruleia@orange.fr

@ ferme-iruleia.fr @ Ferme-Iruleia @ @iruleia

(@ De mai a septembre, la boutique 3 la ferme est ouverte tous
les jours sauf le dimanche (10h30 a 12h30 / 15h a 19h). Le reste
de l'année, les horaires sont variables en fonction du travail sur la
ferme. Horaires a consulter le jour-J sur notre site. Accessible aux
camping-cars et bus. Vente en ligne.

(43182343 / -1194763

Iruleia est une ferme bas-navarraise nichée a flanc de céteau.
Dominique et Guy-Michel vous invitent a venir partager I'amour
de leur métier, et les fruits de leur travail : leur fromage de brebis
fermier AOP Ossau-Iraty, leur axoa de veau, leur charcuterie

et salaisons de porcs basques élevés en plein air (AOP Kintoa).
Toute l'année, sur réservation : visite de la ferme gratuite pour
des groupes (minimum 15 personnes). De janvier a fin juin, sur
réservation : atelier de fabrication de fromage a 8h pour 2 adultes
(durée : 2h30, 15 €/personne).

[E1 FERME LARRANDA
Prod. fermiers At~

Maison Larranda, 64780 Suhescun
0559376881 /0684347236
djaureguy64@aol.com

(© Ouvert du lundi au samedi, de 9h 3 12h et de 14h 4 19h. Présent
sur les marchés de St-Jean-Pied-de-Port le lundi et le jeudi et de
St-Palais le vendredi, et d’Hendaye en juillet/ao(t. Vente a distance.

(3@ 43.247653 / 1193218

Didier s’est installé sur la ferme familiale en 2002 avec 250 brebis
Manech téte rousse et vendait la totalité de son lait. C'est en
2017, lors de l'installation de son épouse, qu’il décide de fabriquer
et d’affiner une partie de son lait en fromage AOP Ossau-Iraty
fermier. lls vous feront découvrir le métier de berger avec une visite
de leur ferme. Visite de la ferme, découverte de la fabrication,
et possibilité d’assister a la tonte et au ramassage de la laine
sur réservation. Possibilité d'assister a la traite vers 6h et 18h de
décembre ajuin.
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EFAMAGASIN DE PRODUCTEURS EZTIKA
Point de vente YA

21rue Zuharpeta, 64220 St-Jean-Pied-de-Port
0559 372824 /0647 02 35 46 / eztikagarazi@gmail.com

@ ertika.eus @ eztika_epicerie © @_eztika_

@ Ouvert le lundi de 9h 3 13h, et du mardi au samedi de 9h 3 13h
etde15h a19h.

(@ 43161076 / -1.239002

[E] FERME BENTTA Prod. fermiers “Aft~

Route d’Arnéguy, 64220 Uhart-Cize
05 59 37 07 43 / sabereterbide@gmail.com

@ Ouvert de 9h a 20h. Fermé le dimanche.
(43123173 / -1.266624

[X] FERME PAULENEA Prod. fermier “A®

Irola David & Christelle, 70 Chemin de Galepo,
64220 Esterenguby
06 819173 38 /06 3425 66 07 / irola.christelle@orange.fr

@ferme.paulenea.etxaldea

(@ Ouvert de 8h 3 20h. Vente directe. Présent sur les foires et
marchés Idoki et sur le marché d'Ustaritz d'avril a fin octobre.

@ 43101608 / -1168091

[E] FERME OLLOTENIA Prod. fermier AR

Etchelecu Jérome et Héléne 1475 Chemin Ezpelxilo,
Maison Ollotenia, 64220 Esterenguby
06 74 02 65 86 / jeromeetchelecu@orange.fr

@ Hélene Etchelecu

@ Ouvert de 10h 218h.

Présent au marché des producteurs aux halles de Biarritz le samedi
matin. Vente a distance.

(43101620 / 1143363

il FERME ETGCHAMENDY Prod. fermier YA

64220 Ahaxe
0559373733 /0680958861
cayet.etchamendy@laposte.net

(@ Ouvert tous les jours de 8h & 12h et de 13h30 3 19h.
(43146032 / 1167463

[EF3 FERME ELIXAIA Prod. fermier VA

Elixaia, 64220 Lecumberry
05 59 371547 / 06 30 45 59 22 / bixelixai@gmail.com

(©oO0uvert de 9h 3 12h et de 15h 2 19h. Fermé le dimanche aprés-midi
et le lundi matin. Présent sur le marché de St-Jean-Pied-de-Port de
mars a fin octobre le lundi matin.

@ 43139561/ -1139659

] FERME BASLURRE Prod. fermier “AgR™

615 Lopisteiko Borda, 64220 Behorleguy
06 20 96 14 54 / mjosaldun@gmail.com

(O Accueil sur rendez-vous.
@ 43134917 / 1123256

[ FERME ETXEHERRI Prod. fermiers YAt

Etxeberri 609, 64220 Bussunarits-Sarrasquette
05593717 41 / 06 89 84 22 44 | teillerie-etxerria@hotmail.fr

(© Ouvert de 10h 2 18h. Présent sur le marché de Quintaou 3 Anglet
le dimanche matin.

@ 43164791/ -1153824

[ FERME EKIOLA Prod. fermiers YAt~

Ferme Ekiola - Au Bourg, 64220 Gamarthe
05 59 37 8819 / contact@ekiola.com

@ ekiola.com € La Ferme Ekiola © @la_ferme_ekiola

(O 0Ouvert I6té de 10h 212h30 et de 15h 2 19h. Le reste de 'année, de
10h a12h30 et sur rdv 'aprés-midi. Merci de laisser votre véhicule au
fronton. Vente en ligne.

(@ 43.201599 / 1143093

[l FERME GARATEA Prod. fermiers “AR™
Eliceits Peio, 64780 Suhescun
0559376038 /0686727014 / eliceitspeio@hotmail.fr

(@ 43.226864 / 1189417

[ FERME ARBELETXEA Prod. fermier “Ag™

64780 Suhescun
0559 3766 91 / 06 85 36 17 65 / labyjacques@orange.fr

® Ouvert de 9h 2 12h et de 15h 2 18h. Fermé le dimanche.
(3 43.239891/ -1.203869

SAINT-PALAIS

ET SES ALENTOURS

Au cceur de la Basse-Navarre, le pays de Mixe (Amikuze) dont la capitale est Saint-Palais
(haut lieu du festival de force basque) a été fortement marqué par le passage des pelerins
en route vers Saint-Jacques-de-Compostelle. Le paysage est caractéristique d’une vallée
trés peu élevée avec de premiers sommets tout proches. Il est traversé par la Bidouze dont
la haute vallée est une terre agricole aux lourdes collines et aux foréts épaisses.
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[Z3 FERME HAURTTO Prod. fermiers “A™
2661 route de St Palais, 64640 Iholdy
0559376812 /06 40 37 3193 / elo.haurtto@hotmail.com

@ Haurtto

(@ Ouvert du lundi au samedi de 10h 2 12h et de 15h 2 19h.
Ouvert le dimanche de 10h a 12h. Merci d'appeler avant.

(@43.27627 [ 1154713

Nous sommes éleveurs de brebis Manech téte rousse. Cest a 'installation de
notre fille, Elorie, en 2019, que nous nous sommes lancés dans 'aventure de la
transformation d’une partie de notre production de lait en fromage fermier AOP
Ossau-Iraty au lait cru. Visite de la ferme sur rendez-vous. Possibilité d’assister a la
traite du 1°" décembre au 10 ao(it, a partir de 18h.

[] FROMAGERIE ISTARA - PYRENEFROM Fromagerie (<
64120 Larceveau
05 59 37 96 79 / Magasin.LARCEVEAU@fr.lactalis.com

(© Ouvert toute 'année du lundi au vendredi de 9h30 2 12h30 et de 14h30 4 18h30
(en journée continue en juillet et ao(it). De mai a septembre, ouvert le samedi de 10h
a13hetde14h a18h.

(3)43.231819 / 1095130

La Fromagerie Istara (Pyrénéfrom), créée en 1964, cultive son savoir-faire issu de

la tradition pastorale depuis plus d’un demi-siécle. Nos exploitations partenaires
élevent leurs brebis de races locales et nous livrent ainsi chaque jour un lait naturel-
lement riche et parfumé. Présence de panneaux explicatifs / zone pédagogique sur
la fabrication de 'Ossau-Iraty et d’un film sur la fabrication.

FERME OIHANARTIA ETXALDEA Prod. fermier “A™
410 chemin d'Aroztegia, 64120 Ibarrolle
0559378210 / 06 32611112/ oihanart@hotmail.fr

@oihanartia_ibarla

(© Ouvert de 9h 2 20h. Vente directe et en ligne. Présent sur le marché de Sare de
mai a fin septembre, sur le marché d'’Ascain toute l'année.

@ 43182235 / -1110667

Oihanartia est une ferme de montagne en agriculture biologique située au pied du
col de Gamia. Jean-Marie Irigoin et Mirentxu Iriarte élévent des vaches Pirenaika,
des porcs et des brebis Manech téte noire et transforment le lait en tomme
fermiere AOP Ossau Iraty. Les brebis et les vaches transhument au dessus de la
ferme, a Nethé de mai a novembre. Visite de la ferme sur rendez-vous.

1 FERME AOZTEIA Prod. fermiers “Aft~
64120 Bunus
06 7236 9191/ seb.aoztei@hotmail.fr

(© Ouvert de 9h 3 20h.

@ 43.206081/ -1.066746

Sur la ferme Aozteia, on est éleveur de brebis Manech téte noire depuis plusieurs
générations. Aujourd’hui Sébastien et Christelle sont sur l'exploitation familiale

et sont accompagnés de Jean-Marie et Héléne toujours préts a rendre service
malgré une retraite bien méritée. Ils vous feront découvrir leurs deux productions si
complémentaires que sont FAOP Ossau-Iraty et TAOP Kintoa.

Possibilité de visiter la ferme (seul ou accompagné), d'assister a la traite, la fabrication
et la tonte ou de découvrir la vie en estive, le tout sur rendez-vous.

FERME ANCHILIA Prod. fermier A
572 chemin de Bastida, 64120 Hosta
06 89 3132 87 / m.calvo735@laposte.net

(@ 43155681/ 1077155

Installé depuis une quinzaine d’année, Mickaél a été rejoint par Marléne sa compagne en
2020 et depuis ils fabriquent du fromage fermier AOP Ossau-Iraty. lls transforment dans
un chaudron en cuivre le lait de leurs 250 brebis basco-béarnaises. Ils ont opté pour le
séchage en grange pour assurer la qualité du fourrage de leurs 21 hectares.

Visite de la ferme sur rendez-vous. Possibilité d'assister & la traite a 18h. Possibilité
d'assister a la fabrication sur demande, pour des petits groupes (3 a 4 personnes max).

FERME ITZALEA Prod. fermier “Ag™

635 chemin de Kanistegia, 64120 Lohitzun-Oyhercq
06 24 0522 00 / ferme.itzalea@outlook.fr

Q) Magasin a la ferme ouvert du lundi au samedi de 10h a 12h et de 15h a 19h, balades,
visites et pique-nique possible tous les jours sur réservation 24h a l'avance.

@ ferme-itzalea.fr €@ GAEC Ganixteia © @ferme_itzalea

(@ 43.25697 / -0.98081

A Lohitzun-Oyherca, au coeur du Pays Basque, Hervé perpétue une histoire familiale de
quatre générations en reprenant la ferme en 2016. Il éléve aujourd’hui un troupeau de
brebis Manech téte rousse et des porcs Kintoa, accompagné de son frére Bruno. Manon,
sa compagne, a créé un atelier de transformation sur la ferme pour valoriser le lait cru en
fromages AOP Ossau-Iraty et autres spécialités, vendus en direct. Tous les trois partagent
Famour de la terre, du savoir-faire, et le plaisir déchanger avec le public, de faire découvrir
leurs produits et de transmettre leurs valeurs. Visite gratuite de la ferme, contactez-nous
par téléphone ou sur les réseaux sociaux ! Balade libre possible en démarrant de la
bergerie jusqu’aux parcs des cochons et possibilité de pique-nique au bord de la riviere.
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[E] FERME TEILLERA Prod. fermier AR~

4950 Route de Laharanne, 64120 Orégue
06 73 11 36 45 / isabellerecart@yahoo.fr

@ Isabelle Recart
(2 43.395421/ 1172570

K3 FERME URRUTIBORDA Prod. fermiers YA

1865 chemin Haizagarria, 64120 Orégue
0676 853795 /07 86 8202 95 / gaec.urrutiborda@outlook.fr

@ Laferme Urrutiborda @ferme_urrutiborda
(@ Tous les jours, appeler avant de passer. Vente 3 distance.
@ 43.371587 / 1155997

[E FERME ITURRINO Prod. fermiers YA

85 route de Garris, Maison Ithurbidia RD14,
64120 Beyrie-sur-Joyeuse
06 08 18 50 17 / virginie.oyhenart@gmail.com

@ turrifio

@ ouvert tous les jours de 9h a 18h et les dimanches matins.
Fermé les jours fériés.

(3 43.328321/ 1134980

[ FERME IHARDOKI Prod. fermier YAt~

Negeloa, 64120 Juxue
0559 378582 /0559 378279/ oillarburupi@yahoo.fr

O ouvertde 9ha2ih.
(943.233809 / 1055225

[ FERME GARAT-BORDA Prod. fermiers YAt~

GAEC Ethene, 64120 Juxue
05 59 49 58 11/ gaecethene@gmail.com

@ Ouvert d’avril 2 décembre, de 9h 2 12h et de 14h 2 17h.
() 43.240456 / 1028712

[T] FERME LARRONDOA Prod. fermiers YA iy
64120 Arhansus
0624294829 /06190284 48 / scea.larrondoa@gmail.com

(© Ouvert de 9h 3 12h et de 14h 2 18h. Fermé le dimanche.
@43.252857 /-1.029185

0] FERME ILHARREBORDA Prod. fermiers “AgR™

64120 LARCEVEAU-ARROS-CIBITS, 655 chemin de
huntzaranea, 64120 Larceveau-Arros-Cibits
0615 96 08 04 / ilharreborda@gmail.com

@ ferme-ilharreborda.com € Ferme Ilharreborda etxaldea

@ Ouvert de mai a décembre, sur rdv uniquement.
Vente a distance.

(3)43.214675 [ 1090235

1 FERME BEATENEA Prod. fermiers VAR Y

60 rue du bourg, 64120 St-Just-lbarre
0645886003 /0689096663
gaecbeatene@gmail.com

(@ Ouvert de 10h 2 18h. Présent sur le marché de Quintaou 2
Anglet tous les dimanches et sur celui de Biarritz St-Charles, un
vendredi sur deux. Vente a distance.

@ 43193932 / -1055797

21 FERME LARRALDEA Prod. fermiers YA~

64120 St-Just-lbarre
05 59 37 8165 / oihana-reca@hotmail.fr

O Ferme Larraldea

(@ Ouvert de 10h 3 12h et de 15h & 17h du lundi au samedi
et de 10h 3 13h le dimanche.

(43194588 / 1053877

[EE FERME EKIBEGIA Prod. fermiers A iy

Apetxia, 64120 St-Just-lbarre
0678760365 /0687678680
ekibegia@gmail.com

(O Ouvert de 8h 2 18h. Fermé le dimanche.
Présent sur les foires Idoki.

43190131/ -1.069463

[l FERME EZTIMBORDA Prod. fermier YAt~

Route de Pagolle, 64120 Larribar-Sorhapuru
06 17 55 32 43 / eztimborda@gmail.com

@© Ouvert de 10h 3 19h.
(2)43.268923 / -1.003579

LA SOULE

Plus petit des sept territoires historiques du Pays Basque, la Soule (Xiberoa) se divise
elle-méme en deux. La Basse-Soule, est le pays de Mauléon Licharre, capitale de
espadrille et haut lieu de fétes qui ont inspiré une chanson célébre. La Haute-Soule est
certainement la zone la plus nature du Pays Basque, avec des gorges et des sommets
élevés, comme le Pic d’Orhy (point culminant du Pays Basque a 2017 m). Elle abrite la
forét d’Iraty (plus grande hétraie d’Europe, entre 1300 et 1500 m) et d’innombrables
patures d’estive donnant lieu chaque année a des transhumances montantes et
descendantes trés suivies du grand public.
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X1 FERME OYHANBURIA Prod. fermier VA
120 Chemin Oihanburia, 64120 Pagolle
06 18 2140 06 / patricia.etchart64@gmail.com

@ Présent sur les marchés de St-Jean-Pied-de-Port le lundi, de
St-Palais le vendredi et de Mauléon le samedi.

(@ 43.213146 / -1013829

Jean-Luc sest installé sur I'exploitation familiale en 1991. En 2015, il
décide de transformer le lait de ses Manech téte rousse en fromage.
Ilapporte une attention particuliere a I'alimentation de son troupeau
en le faisant paturer chaque fois que le temps le permet et en
apportant aussi des compléments alimentaires (luzerne, lin, mais...).
Possibilité d’assister a la fabrication sur rendez-vous.

EE1 COOPERATIVE AZKORRIA Fromagerie f

Route du col d'Osquich, 64130 Musculdy
05 592817 16 / contact@azkorria.com

@ www.azkorria.com . \
(O Ouvert toute I'année du lundi au samedi, de 10h 2 12h30. _J_\Z_%_r_ia
43193889 / -0.961109 VENTE DIRECTE

La fromagerie Azkorria est née de la réflexion menée par 17 paysans 8 ARDI GAZNA ;
souletins sur le devenir de la production laitiére ovine en Pays e
Basque. Pour assurer le maintien de notre métier de paysan, il nous
est apparu nécessaire de créer notre propre outil de transformation,
géré en commun par les paysans eux-mémes, sous forme de
coopérative fromagere artisanale.

Accés commenté au couloir de visite pour des groupes d’au moins
10 personnes, sur rendez-vous.

SR &j
¥ k\lk Hopital-
? qolle \ Q/Cher%t t:Blaise

X FERME ALGAR ETXEKI Prod. fermier AR~ Y&y
Karrikaburia 1115 Route de Garindein, 64130 Ordiarp
0787627790 /06 88754096
algaretxeki@gmail.com

(© Magasin ouvert du lundi au vendredi de 10h 3 18h.
Accueil en estive du 20 juin au Ter octobre.

@ 43194487 / -0.930400

Fiers de pérenniser notre métier déleveur et nos brebis Manech
tétes noires depuis des générations, nous nous ferons un plaisir
de vous faire découvrir le fromage Ossau-Iraty fermier et fermier
destive. Venez découvrir notre estive et notre métier : ici, nos
brebis paturent tout I'été, préservant ainsi l'équilibre et la beauté
de nos montagnes, tout en nous offrant un lait d'exception pour
’AOP Ossau-lIraty.

Le berger se fera un plaisir de vous faire découvrir la vie de nos
brebis en estive, qui est aussi leur temps de vacances, avant de
recommencer une saison de production de fromage.

EX] FERME HOBIAGUE Prod. fermiers VA7 iy
Maison Hobiaga 495 Hobiagako bidea, 64130 Arrast-
Larrebieu

0559280388 /060840 34 47
gaec-hobiague@laposte.net

(@ Ouvert de décembre 3 juin : sur rdv au 06 08 40 34 47.
Vente a distance.

(3)43.283917 / -0.851024

Pierre et Leila vous attendent a coté de Mauléon pour vous faire
découvrir la fabrication traditionnelle au chaudron du fromage
fermier AOP Ossau-Iraty produit a partir du lait de brebis de
Manech téte rousse (race locale du Pays Basque) en

agriculture biologique.

Visite de la ferme sur rendez-vous.

EX3 FERME AGIA Prod. fermiers “Ag™
135 Chemin Caillatiet, 64470 Tardets
06 79 9137 64 / jean-arnaud.etchebarne@wanadoo.fr

(O Ouvert de 10h 2 12h et de 14h 2 18h.
Présent sur la foire de Tardets.

(943144869 / -0.821217

Entre Barétous et Montagne Basque, la vue embrasse toute

la chaine des Pyrénées jusquau Pic du Midi de Bigorre. C'est
une des raisons pour lesquelles les visites sont fréquentes ici :
tourisme, écoles, groupes professionnels. La maison Agia sest
depuis longtemps ouverte a l'accueil et est réputée pour la
qualité des produits proposés par Johafie et ses parents.
Visite de la ferme sur rendez-vous.
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1270 maison Hegulustoya, 64120 Pagolle
06 9958 0583 /0678 66 5120
magali.eyheramendy@laposte.net

@ ferme-hegulustoya.fr

( Ouvert du lundi au vendredi de 10h 2 12h et de 15h 2 17h.
Le samedi de 10h a 12h. Vente en ligne.

(@) 43.2438656 / -1.0102594

w
Elichaltia, 64130 Musculdy
(aller au village de Pagolle)
06 870104 00 /0648171539
corinne.casenave64@gmail.com

O Ouvert tous les jours (appeler avant). Présent sur le
marché de Peyrehorade le mercredi matin sous la halle.

(3 43.212873 / 1013647

"

Maison Arrokain Quartier Ehusania, 64130 Musculdy
06 77 78 50 63 / mirentxu.mainhaguiet@wanadoo.fr

@ 43.167805923685 / -0.9160390492151557

G

135 chemin Uhartia, Quartier Garaibie, 64130 Aussurucq
0611072106 /055928 30 82
micheljara@hotmail.fr

( Ouvert de 8h 219h30 tous les jours. Vente a distance.
(243161530 / -0.972871

EXJ GOHETXEA,

MAGASIN DE PRODUCTEURS FERMIERS
Point de vente AR &y By

10 Okinabarreko bidea, 64470 Trois-Villes
0750578572 /0679509540
gohetxtaldea@gmail.com

1% alp.re/gohetxea @) Gohetxea

(© Ouvert de mi-juillet 2 mi-septembre : du mardi au vendredi,
de 16h a 19h et le vendredi et samedi de 10h & 13h. Le reste de
I'année, ouvert le samedi matin de 9h30 a 12h30 et suivant
disponibilités.

(43107433 / -0913234

Trois producteurs fermiers de 'AOP Ossau-Iraty se sont regroupés
avec six autres producteurs souletins a la ferme Gohetxea pour
faire connaitre et vendre en direct leur production issue de leurs
fermes. Tous les produits sont présentés de maniére originale sous
la forme d’'un stand reprenant la configuration d’une vraie ferme.
Une rencontre sincére pour une pause gourmande ol la convivialité
et l'accueil sont au rendez-vous.

AT

Montagne d’Ahusqui 2220 Chemin de Nabolegi,
64130 Aussurucq
0614 07 90 88 / 06 45 64 58 92 / nabolegi@hotmail.com

@ Nabolegi

( Ouvert du 10/06 au 10/09 de 14h 2 18h. Fermé le lundi. Présent 2
la foire aux fromages de Tardets. Vente a distance.

(@ 43179872 / -0.915476

[
(G
29 Boulevard Gambetta, 64130 Mauléon
05 59 28 07 98 / laure.etcheberriborde@chaumes.fr

(@ Ouvert de 9h 2 12h30 du mardi au vendredi. Fermé le lundi,
week-end et jours fériés.

(@ 43.223274 [ -0.890836

B

565 chemin de Bizkeia, 64130 Moncayolle
06 3326 44 69 / albisettibenoit@gmail.com

(© Ouvert le mercredi et samedi de 10h 2 12h et de 14h 2 18h.
(43.272828 / -0.833182

r

Maison Baguegui, 64130 Hopital St-Blaise
06 87 88 87 52 / lasserre.lahiri@orange.fr

(@ Ouvert du lundi au vendredi. Appeler de préférence avant de venir
pour étre sr qu'ily ait quelqu’un pour vous recevoir. Vente a distance.

(3)43.248755 | -0.773704

vy

930 Route de Roquiague, 64130 Barcus
0559281075 /07 85602871
benat.biscay@orange.fr

(@ Ouvert tous les jours de 9h 2 20h toute 'année.
Présents a la foire de Tardets. Vente a distance.

@ 43174847 / -0.798353

wr

3777 route de la Madeleine, Maison Garat, 64130 Barcus
06 7135 26 48 / gaztelugat@orange.fr

(O Ouvert du lundi au vendredi de 9h 2 12h et de 14h 4 17h.
Vente a distance.

(243144695 / -0.800939

™

70 Gazitegiko bidea, 64470 Sauguis-St-Etienne
05 59 28 59 23 / coop-etxe-gasna@orange.fr

®O0uvertlelundiet le jeudi de 14h 315h30.
(43158779 / -0.893293

wr

455 Sobietako bidea, 64470 Algabehety-Algay
05 59 28 52 26 / sylbengo@hotmail.fr

@ campingalaferme-sobieta.fr
@ Ouvert le matin de 10h 2 12h30.
@ 43107271/ -0.913068

™

281 Arhaneko bidea, 64470 Lacarry-Arhan-Charritte-de-Haut
05 59 28 73 24 / monique.saut22@gmail.com

( Ouvert de 9h 219h. Fermé le dimanche.
(@ 43.090721/ -0.909703

wr

15 Lexantziiko bidea, 64560 Licq Athérey
0637966252 /06 7258 56 14 / ferme.barnetxia@gmail.com

(O Ouvert de 10h 219h. Présents a la foire de Tardets. Vente a distance.
() 43.080456 / -0.875569

"

140 Impasse Kurutchelhar, Quartier Athoro, 64560 Ste-Engrace
078706 5826 /06 47 3426 86
gaec.kurutchelhar@gmail.com / michele.oyharca@gmail.com

( Ouvert de 8h 2 20h tous les jours de la semaine. Vente a distance.
(243006210 / -0.85696

vy

463 Bide handia, 64560 Larrau
0670051026 /06761593 40
christelleuthurburu@hotmail.fr

(© Ouvert toute 'année. Fermé aprés 19h.
(@ 43017981/ -0.953794

R
GAEC Hegoa - Maison Quihilly,
114 Karrika peko bidea, 64560 Larrau
0680560876 /0631984683
a.uthurralt@orange.fr
@ Amandine Uthurralt
(@ Diavril a fin septembre, ouvert de 9h 2 18h avec possibilité
d'ouverture aprés heures de fermeture si absence courant de la
journée pour les travaux de la ferme et le dimanche de 9h a 11h.
Vente a distance.

(343019527 / -0.955018

wr

Earl Biak Inbido - Quartier Cargaya
64560 Larrau
06 79 97 42 65 / gaecbiak@live.fr

( Ouvert de 10h 213h et de 15h 2 19h. Fermé le dimanche.
(243024345 / -0.977359

A

Route de Tardets, 64470 Montory
0559285635 /0684023371
francoislahonta@orange.fr

(@ Ouvert tous les jours.
(43103409 / -0.821016

Maison Carrére, 64470 Montory
0559286966 /0602505255
contact@fermecapdevielle.fr
aude-capdevielle@orange.fr

@ fermecapdevielle.fr
@ Ferme Capdevielle © @fermecapdevielle

@ Ouvert du lundi au samedi de 9h 4 20h et le dimanche
de 9h a12h. Vente a distance.

(9431033784 / -0.823321
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I CABANE DU GAEC MANAOUT Prod. fermier AR &y &

3219 Route d'Espagne, 64570 Arette - 06 70 73 46 67 / marc.haritchabalet@orange.fr
(© Alaferme (sur appel téléphonique), en estive de juin 3 septembre. Vente 2 distance.

(42969179 / -0.768676

Marc et sa famille continuent a travailler dans la ferme familiale avec 330 brebis basco-béarnaises.
Clest avec plaisir qu’il vous parlera de son travail et vous fera découvrir la vie en estive.
Participation aux Journées « Cabanes ouvertes » (infos et dates sur www.estives-bearn.com).

AW I FROMAGERIE DU PAYS D'ARAMITS Fromagerie §<iy

Ossau-Irs 4 Chemin Naél, Quartier Esquiasse, 64570 Aramits

05 59 34 63 03 / fromagerie_pays_aramits@orange.fr

(@ Ouvert en semaine de 9h 2 12h et de 14h 3 18h, le samedi de 9h 4 12h.
Fermé le dimanche et jours fériés.

(43124790 / -0.721728

Avec son toit en ardoises du pays et ses vieilles poutres, le point de dégustation-vente de cette
fromagerie évoque indéniablement les cayolars, ces refuges dans lesquels les bergers passent les
estives avec leurs troupeaux. Bien que récente, cette petite fromagerie artisanale n'en est pas moins
attachée aux traditions des bergers du Barétous. Dailleurs, comme a 'ancien temps, ses fromages
sont frottés a la main, avec du sel et de 'eau, pour former une cro(ite entierement naturelle.

Visite de la fromagerie pour des groupes d’au moins 10 personnes, sur rendez-vous.
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A FERME RECEBIRE Prod. fermier “Af £
Ferme a Issor et Cabane 3 La Pierre St-Martin, 64570 Issor
0559344057 /0626 6109 81/ cedricpoucheu@gmail.com

Avec pour point d’ancrage Oloron, I'une des plus vieilles villes du Béarn ol se
rencontrent les gaves d’Ossau et d’Aspe pour former ensuite le gave d’Oloron, elles sont
au nombre de trois. D’Ouest en Est la vallée de Barétous, la vallée d’Aspe et la vallée
d’Ossau ont toutes une identité pastorale trés forte. En lisiére de la Soule, la vallée du
Barétous, patrie des Trois Mousquetaires, sillonne jusqu’au pied du Pic d’Arlas (2 044 m).
La vallée d’Aspe, toute en cirques, aiguilles et gorges, culmine avec le pic d’Anie (2 504
m). Enfin, la vallée d’Ossau est dominée par le sommet emblématique du Béarn, le pic du
midi d’Ossau (2 884 m) dont la forme particuliére en dent de requin a inspiré lalégende
de son surnom affectueux donné par les locaux : Jean-Pierre !

(© Présent 2 la foire du fromage & Tardets et 2 la féte des bergers 3 Aramits.

@ ferme-recebire.com (@) 43101020 / -0.669730

Nichée au coeur des montagnes béarnaises, I'exploitation « Récébire » située a Issor, est une petite
exploitation de montagne. Avec ses 280 brebis basco-béarnaises, Cédric fabrique le fromage
traditionnel de nos montagnes. Vous pouvez venir le déguster sur place ou en estive dans le cayolar
ala Pierre-St-Martin. Un fromage de qualité, de go(it avec des saveurs évolutives tout au long de
I'année, suivant le paturage des brebis.

Participation aux Journées « Cabanes ouvertes » (infos et dates sur www.estives-bearn.com).
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[IE] FERME LASSALLE Prod. fermier At~

Ferme a Lourdios (Route d’Issor) et Cabane Saudarie
(montagne de Lourdios), 64570 Lourdios
06 3209 59 60 / julassalle@orange.fr

(@ Ouvert tous les jours sur rendez-vous. Vente en ligne.

@ pourdebon.com/la-ferme-lassalle-s432

Accordez-vous une pause « fromage » chez Julien et Anne-Marie.
Julien a repris 'exploitation aprés son pére au début des années
80. Dans la famille, cela fonctionne comme cela depuis 1600 ! Avec
toujours cette méme volonté farouche de fabriquer le meilleur des
fromages sur la ferme ou en estive. Transmettre le savoir-faire

et lamémoire fait partie des valeurs familiales. Participation

aux Journées « Cabanes ouvertes » (infos et dates sur www.
estives-bearn.com). Assistez a la fabrication tous les jeudis du 17
juillet au 21ao0t a lestive.

@ 43.056326 / 0675900

EEEI LES FERMIERS BASCO-BEARNAIS D’ACCOUS
Cave d'affinage “AF™

RD 834, 64490 Accous
05593476 06 / contact@coopfbb.fr

( Du lundi au vendredi 9h-12h et 14h-18h, le samedi 9h-12h et
14h-19h.
Horaires pouvant varier selon la période de I'année.

@ fermiers-basco-bearnais.fr

Vente de produits locaux et souvenirs. Vous pouvez voir les caves
d'affinage gréce a une vitre depuis la boutique. Un film de 20
minutes peut vous étre proposé expliquant la production fermiére
de fromages des vallées.

Intégrés a lécomusée de la vallée d’Aspe, les Fermiers Basco-Béar-
nais proposent plus qu'une simple dégustation. A travers la vitre
on peut voir le saloir et ainsi bien comprendre les techniques
daffinage. Une vidéo vous raconte toute la tradition des bergers,
de €levage et Ihistoire des vallées béarnaises.

(@ 42.977554 [ -0.606383

EZ] BERGERIE LOUSTAU Prod. fermier A
64260 Aste Béon
06 75 30 1137 / loustau.remi@orange.fr

(© Nous sommes ouverts de 9h30 a 19h. Vous pouvez nous appeler
avant, car nous sommes parfois dans les champs, en livraison ou en
estive. Vente a distance.

@ Bergerie Loustau

Nous vous accueillons sur notre ferme a Aste-Béon en Vallée
d’Ossau et vous proposons de la tomme de brebis AOP Ossau-Iraty
fermiére, des petits fromages a pate molle, du greuil et du fromage
d'estive selon les périodes.

Visite de la bergerie possible selon nos disponibilités. Nous
contacter.

(43.017593 / -0418448

"V‘”

Quartier Barlanés, 64570 Lanne-en-Baretous
06 0227 07 74 [ beatrice.narbeburu@nordnet.fr

@ Ouvert de 9h a 20h.
(43083583 / -0783327

el

57 Chemin de I'Eglise, 64570 Lanne-en-Baretous
05 59 34 4417 [ bergersduhautbearn@gmail.com

@ bergersduhautbearn.fr
(@ Ouvert du lundi au vendredi de 8h 2 17h. Vente en ligne.
(43112892 / -0.757509

wr

Maison Salet Quartier Vic de Bas,
1239 Chemin Capdelabatch, 64570 Arette
06 84 74 99 57 / fermesalies.salet@gmail.com

(343093574 / -0.732879

Route d’Arette, 64570 Aramits
0559341078 / 06 74 35 32 54 / jean-francis.laher@sfr.fr

@ 43124508 / -0.722226

wr

365 route d'Oloron, 64400 Esquiule
06 73 73 48 50 / sarlohiko@gmail.com

@ fromages-fermiers.com
@ Ouvert du lundi au vendredi de 14h 3 18h. Vente en ligne.
(43189688 / -0.672441

"

1051 Route du Gave d’Aspe, 64404 Oloron-Ste-Marie
0559390514 /0559 36 03 30 / expl.oloron@educagri.fr

@ 43169595 / -0.592392

29 rue Gambetta, 64490 Bedous
06 89 50 03 99 / ferme-miramon@wanadoo.fr

(@ Ouvert tous les jours de 10h 3 12h15 sauf les dimanche et mardi.
Ouverture 'aprés-midi uniqguement pendant les vacances scolaires
de 17h 319h. Vente a distance.

(3 42.998116 / -0.601007

w

Route d'Ansabére, 64490 Lescun
0638358848 /0671806372
pierre.souperbat@orange.fr

(© Ouvert toute 'année de 8h 3 10h et de 18h 3 20h.
(@ 429204070 / -0.6585728

("
’v‘ AB
6 Rue Lapas, 64680 Buziet
06 75 8176 82 / chabanier.josua@hotmail.fr

(@ Ouvert tous les jours. Fermé le dimanche.
(43132218 / -0.477565

A

6 Chemin derriére le pic, 64260 Rebenacq
06 2115 49 57 / guedot@fromageossau.fr

@ fromageossau.fr

(© Ouvert de 8h 3 19h (appeler avant).

Marché hebdomadaire : Jurangon le vendredi et Idron le samedi.
Présent a la foire du fromage de Laruns début octobre. Vente en ligne.

(@ 43145974 / -0.388706

e

2621 Ch. des Bains de Secours, 64260 Sevignacq-Meyracq
0776 385627 / 07 697104 55
fermeduvallon@gmail.com

@ Ouvert tous les jours. De juillet a novembre, présence sur la
ferme aléatoire (foins, estives) : appeler avant de préférence.

(3)43.133938 / -0.392571

(C )

Route du col du Soulor, 3 chemin Grabot, 64800 Asson
05 59 7140 03 / contact@matocq.fr

@ matocaq.fr

(@ Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 3 12h et de 13h30 3 17h.
Fermé les week-ends et jours fériés.

(@ 43103737 / -0.243641

wr

530 Chemin d'Arroutis, 64800 Lestelle-Betharram
0559719217 / 06 84 09 2193 / yannick.doussine@sfr.fr

(@ Ouvert de 16h 2 19h. Présent sur le marché de Nay
le mardi et samedi matin.

@ 43130176 / -0.228080

39



Cette région de plaine se compose de Pau, capitale des souverains de Navarre et cité
du bon roi Henri IV et du Béarn des Gaves. Les gaves sont ces torrents descendus des
Pyrénées qui deviennent des riviéres en plaine (on dit des nives au Pays Basque). Toute
cette zone est émaillée de chateaux, de maisons fortifiées et de fortifications diverses qui
en racontent Phistoire. Le bourg de Navarrenx (membre des Plus Beaux Villages de France)
en est un bon exemple.

A wl

10 Chemin Serbielle, 64190 Angous
0670750162 /06 76 02 52 92
benat.erbin@orange.fr / serbielle.angous@free.fr

@ ferme-serbielle.fr

@ Ouvert de 8h 2 12h et de 14h 2 18h. Fermé le dimanche.
Présents sur les marchés de Navarrenx le mercredi

(et le dimanche pendant I'été) et sur les marchés de
Sauveterre-de-Béarn le samedi.

()43.300034 / -0.811282

(G

155 Avenue Rauski, 64110 Jurangon
05 59 82 57 66 / cremerie.jurancon@chaumes.fr

(© Ouvert du lundi au vendredi de 9h15 2 13h15 et de 14h 2 18h
(18h30 le vendredi). Ouvert le samedi de 9h15 4 13h15 et de 14h
a18h. Fermé le dimanche.

(3)43.254868 / -0.389446

D16
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/ Serres-
Castet

Boutique Les Caves Fromagéres des Hauts Terroirs,
Zone Induspal 11 avenue Marcel Dassault, 64140 Lons
05596290 16 / philippe.dumondin@Ifo-occitanes.com
maria.desousa@Ifo-occitanes.com

@ lesfromageurs.com @ Boutique LFO de Lons

( Lundi a vendredi de 9h30 2 18h15, samedi de 9h 2 12h30
et de 15h 2 18h15.

@ 43.301678 / -0.414841

A

3 Rue des artisans, 64110 Mazéres-Lezons
0559 88 93 92 / contact@lessaloirsdelouis.fr

@ lessaloirsdelouis.fr @ Les Saloirs de Louis @ @les_saloirs_de_louis

( Ouvert du mardi au vendredi de 10h 2 12h30
et de 15h30 a 18h30, le samedi de 10h 4 12h30.

(9 43.274143 [ -0.345529
|



PRENEZ LE TEMPS DE SAVOURER

Le fromage AOP Ossau-Iraty se préte a toutes vos envies :

- Découpé en cubes, batonnets, tranches ou lamelles ;

- Parfaitement adapté a toutes les pauses gourmandes de |a journée ;
- Cru ou cuisiné, dans des recettes a retrouver sur ossau-iraty.fr!

C'est un fromage au lait entier de brebis a pate pressée non cuite. Il peut étre au lait
cru ou au lait thermisé, avec une crodte naturelle plut6t claire et homogéne ou tachetée,
une pate blanche avec peu ou pas d’ouvertures, une texture souple et fondante, voire
méme crémeuse. |l a un goit Iéger et équilibré. Aprés un affinage long, ses ardmes
s’affirment et sa texture s’affermit sans exces.
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