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Découverte




Carte d’identité

Ce guide concerne les 18 villes et villages de la Communauté d'agglomération Sophia Antipolis s'étageant de l'arrière-pays d'Antibes jusqu'aux villages de la rivière Estéron. À deux pas de la mer, les collines qui le composent font écho aux sommets de la montagne du Cheiron et déploient un territoire habité et préservé. Une terre féconde et valorisée par ses agriculteurs et producteurs locaux encourageant la mise en place de circuits courts et respectueux de l'environnement, indispensables au bon développement de ces espaces. Entre les hautes montagnes et le littoral : les sommets, plateaux, forêts, gorges, restanques et villages pittoresques vous réservent de belles surprises. Sans compter les découvertes gustatives que révèle un patrimoine gastronomique aussi riche que diversifié. Découvrez ce territoire à travers ses produits locaux et ceux qui les fabriquent !



La tradition agricole

Élevage, maraîchage, apiculture, plantes aromatiques et les plantes à parfums, olives : les agriculteurs et leurs cultures font vivre au rythme des saisons, les paysages du territoire. Un territoire ressource où l'agriculture riche et variée se veut durable et les circuits courts fortement plébiscités.

[image: ] Le pastoralisme

Activité agricole majeure sur le territoire, l'élevage de brebis, chèvres et vaches marque les paysages et la biodiversité des milieux exploités. Entre pâturages d'altitude et parcours méditerranéens, cette pratique ancestrale répandue permet aux éleveurs de proposer des viandes et des fromages de grande qualité.

[image: ] L'oléiculture

Au XVIIIe siècle, l'oléiculture était l'une des activités économiques les plus importantes de la région. De nos jours, les olives "cailletiers", variété d'olives typique du sud de la France, s'épanouissent sur toutes les terrasses des coteaux bien exposés.

[image: ] Le maraîchage

Cultures de fruits et légumes sont principalement présentes sur les restanques des coteaux ou en montagne. Et si la production s'étale sur l'année dans les communes marquées par un climat méditerranéen favorable, une récolte saisonnière est de mise en montagne où le climat est plus rigoureux.

[image: ] L'horticulture

Orangers, violettes, roses, fleurs de jasmin, plantes aromatiques... Le territoire des Préalpes d'azur est plus que jamais propice à la cueillette de plantes à parfum, aromatiques et médicinales. Séchées, en tisanes ou encore en sirops, elles parfument les plats et peuvent même servir dans la création de cosmétiques naturels.

[image: ] L'apiculture

La qualité du terroir et des apiculteurs engagés : le territoire bénéficie d'un environnement privilégié et d'apiculteurs passionnés pour mettre en pot le fruit d'un environnement préservé avec ferveur. Une Indication Géographique Protégée pour tous les miels de Provence marque cette démarche qualité.



Le patrimoine gastronomique

Riche de contrastes et des traditions agricoles couvrant le territoire, le patrimoine gastronomique des Préalpes d'azur se veut tantôt cuisine traditionnelle de montagne à base de produits naturels, tantôt parfumée de touches méditerranéennes qui promettent des saveurs exceptionnelles en bouche. Une invitation culinaire colorée et gorgée de soleil.

[image: ] Le pan bagnat

Le pan bagnat, souvent appelé à tort "pain bagnat", est un sandwich au thon, aux légumes frais et à l'huile d'olive reconnaissable par son pain rond. En-cas destiné à nourrir les pêcheurs, à partir d'ingrédients simples et bon marché à l'origine, le meilleur pan-bagnat de la Côte d'Azur est aujourd'hui à retrouver à la boulangerie Dutto de Châteauneuf de Grasse.

[image: ] La tapenade

Aucun apéritif n'est complet sans tapenade, une trempette à base d'olives noires, de câpres, d'anchois, d'ail et d'huile d'olive, servie avec des croûtons. Il existe de nombreuses variantes, avec des olives vertes notamment que vous pourrez retrouver au Moulin d'Opio.

[image: ] Les confiseries

Fruits confits et pâtes de fruits recouverts de chocolat (ou non) ou encore fleurs cristallisées de la Confiserie Florian, violettes de Tourrettes, produites par la famille Coche à la Bastide aux Violettes, ou encore nougats et pains d'épices de Gourdon... Les becs sucrés auront de quoi se régaler !

[image: ] La fougasse

On retrouve cette petite brioche entrelacée dans toutes les boulangeries et les marchés de la région. Selon les goûts, il est possible de l'apprécier en version salée, fourrée à l'olive, aux oignons ou aux lardons, ou dans son alternative sucrée à la fleur d'oranger : « la fougassette ». Faites une halte à la boulangerie Les Gourmandises de Tourrettes à Tourrettes-sur-Loup pour y goûter !

[image: ] Le vin d'orange

On le réalise en faisant macérer des peaux d'oranges amères séchées, dans un excellent rosé de Provence. Le résultat : un apéritif frais, parfumé, moyennement alcoolisé très agréable en été. Pour en savoir plus sur ce vin et recueillir quelques conseils, rendez-vous à la Fête de l'Oranger au Bar-sur-Loup : le lundi de Pâques.



Les labels



Valeurs parc

Au service du développement durable, la marque Valeurs Parc s'articule autour de 3 valeurs fortes : l'humain, la préservation de l'environnement et l'attachement au territoire. Produits artisanaux, hébergements, prestations touristiques, la marque "Valeurs Parc naturel régional" est le gage de savoir-faire traditionnels et innovants mais surtout engagés. 
En savoir plus : www.parcs-naturels-regionaux.fr



06 route des oliviers

Sur la route des oliviers, partez à la rencontre des oléiculteurs, mouliniers et confiseurs, producteurs d'huile d'olive de Nice AOP, d'olives de table et de pâte d'olive à travers un parcours gastronomique gorgé de saveurs. Une occasion unique de découvrir ou redécouvrir le territoire à travers 99 communes du département des Alpes-Maritimes. 
Pour en savoir plus : www.olivedenice-aop.com



Fiers de nos agriculteurs

Consommez local dans les Alpes-Maritimes avec le label Fiers de nos agriculteurs. Créé en 2016 par le département, ce label a pour objectif de promouvoir la richesse de la production locale et les circuits courts permettant de mieux connaître les producteurs locaux primés ou engagés dans des démarches de qualité avec des produits de terroir.

En savoir plus : www.departement06.fr



Des fêtes et marchés annuels

Caussols

[image: ] Fête du terroir et de l'élevage

Chaque dernier dimanche de juillet la foire traditionnelle du Pré des Loisirs laisse place aux animaux d'élevage, produits du terroir et autres créations artisanales, pour le plaisir des grands et petits gourmands qui apprécieront notamment la présence d'une ferme pédagogique. Entrée libre, buvette et grillades.

Châteauneuf

[image: ] Fête de la Courge

Organisée au profit d'une ou plusieurs associations humanitaires, cette belle fête automnale et familiale met à l'honneur la courge dans tous ses états. Animations, produits locaux, artisanat sont au programme. Rendez-vous chaque 3e dimanche d'octobre au cœur du village pour tout savoir sur les cucurbitacées.

[image: ] Fête agricole du Brusc

Si sa vocation était de faire venir la pluie pour les cultures, la fête agricole et pastorale du Brusc représente aujourd'hui une belle occasion de découvrir les traditions locales, apprécier les produits du terroir et profiter de nombreux divertissements lors d'un pique-nique géant sous les oliviers des jardins de la Chapelle Notre-Dame-du-Brusc courant du mois d'avril.

Gourdon

Marché de la Truffe, vente de truffes, produits locaux et artisanaux, de 9h à 17h au cœur du village en décembre. Au programme des festivités : vente de truffes par le Syndicat Trufficulteurs des Alpes-Maritimes, vente de chênes truffiers, vente à emporter de plats à base de truffe, marché de producteurs et artisans locaux dont les produits sont certifiés faits maison, démonstration de chiens truffiers et dégustation offerte de marrons chauds.

Gréolières

[image: ] Fête de la Truffe

Avis aux amateurs, chaque dernier week-end de janvier, la truffe est à l'honneur au cœur du village ! Le diamant noir se fête autour d'une conférence par le syndicat des trufficulteurs et de la vente de produits dérivés de la truffe et de produits du terroir, sans oublier la démonstration de chiens truffiers à ne surtout pas manquer.

Le Bar-sur-Loup

[image: ] Fête de l'oranger

Un lundi de Pâques parfumé, c'est ce que vous promet cette fête traditionnelle mettant à l'honneur le savoir-faire des artisans qui y exposent, le bigaradier et le fameux vin d'orange amère. Animations, démonstrations, visites guidées, jeux et ateliers pour enfants, vous attendent... et bien sûr l'orange à déguster dans tout le village.

Le Rouret

[image: ] La fête et le marché de la Truffe

Véritable tradition ayant lieu courant du mois de janvier, c'est une journée haute en saveurs avec un marché provençal sur la place du village où l'on retrouve des truffes bien-entendu à acheter et à déguster lors de démonstration de recettes à base de truffes. Sans oublier les ateliers, conférences et les démonstrations de chiens truffiers.

[image: ] Festi'Bio

Des animations pour petits et grands, des ateliers, un marché bio et local avec des producteurs et des artisans, des repas bio et une buvette pour dessiner l'avenir autour de l'humain et de l'environnement. Une journée 100% bio à vivre en famille au début du mois de juin, Place de la Libération.

Tourrettes-sur-loup

[image: ] La fête de la Violette

La violette, c'est LA spécialité de Tourrettes-sur-Loup qui lui consacre chaque année une grande fête chaque premier week-end de mars à la fin de sa récolte. Véritable rendez-vous, elle donne lieu à un corso fleuri et à une bataille de fleurs à laquelle tout le monde peut participer avant de déguster la fleur dans les assiettes des restaurants.

Valbonne

[image: ] Fête de la Saint-Blaise

Comme chaque dernier week-end de janvier depuis 60 ans, le village de Valbonne rend hommage au raisin le Servant exclusivement produit dans sa commune et célèbre le vin et les produits du terroir avec un marché de producteurs, des démonstrations de cuisine, la visite de la vigne communale, et de nombreuses animations pour petits et grands.



Les marchés réguliers

Que vous visitiez le territoire en vacances ou que vous soyez « du coin », découvrir les marchés locaux est un véritable plaisir. Bourdonnant de vie, gorgés de saveurs et de couleurs, les marchés des 12 communes de la Communauté d'agglomération Sophia Antipolis sont des lieux où vous trouverez certains des meilleurs produits locaux.

Bouyon

[image: ] Le petit marché Bouyonnais, produits du terroir et vêtements, le 1er dimanche de chaque mois d'avril à décembre, de 8h à 13h.

Caussols

[image: ] Marché paysan, produits alimentaires de producteurs locaux en vente directe, du lundi au samedi de : 9h à 12h30 et de 16h à 18h30, 56 place Deregnaucourt.

Châteauneuf

[image: ] Marché du Pré du Lac, produits alimentaires tous les lundis matin jusqu'à 13h, place de Pins.

[image: ] Marché Paysan, producteurs de produits alimentaires, tous les matins du mardi au samedi de 9h à 12h30 et le vendredi après-midi de 15h à 19h, rond-point du Pré du Lac.

Cipières

[image: ] Petit marché paysan, produits alimentaires, tous les vendredis matin de 17h à 20h.

Gourdon

[image: ] Marché des Artisans et des Producteurs, produits alimentaires et artisanaux, de 9h à 14h le dimanche sur le parking du jeu de boules.

Gréolières

[image: ] Marché producteurs locaux et artisans, produits du terroir et artisanaux, le samedi de 9h à 12h.

Le Bar sur Loup

[image: ] Marche de producteurs locaux, produits alimentaires, tous les deuxièmes jeudis du mois, Square Seytre.

[image: ] Marché Italien, produits alimentaires et artisanaux italiens, uniquement le troisième samedi du mois, Square Seytre.

Le Rouret

[image: ] Marché de nos collines, produits alimentaires de producteurs locaux en vente direct, du mardi au samedi de 8h30 à 19h, dimanche de 9h à 12h30 à la Maison du Terroir, 9 route d'Opio.

[image: ] 25e Marché de la Truffe, ventes et dégustation de truffes, le 17 janvier 2022, de 9 à 17h sur la place du village.

Opio

[image: ] Petit marché de produits du terroir, les mercredis, jeudis et vendredis matin, parking du rond-point de la Font neuve.

Roquefort-les-Pins

[image: ] Marché provençal, produits alimentaires, textiles, bijoux, divers, tous les mercredis matin, à partir de 8h au centre village.

[image: ] Marché Notre-Dame, légumes locaux et charcuterie/fromages italiens, tous les jeudis matin, à partir de 8h, sur le parking Notre-Dame.

Tourrettes-sur-loup

[image: ] Marché provençal, alimentaire, textiles, bijoux, divers, tous les mercredis matin de 9h à 13h, Place de la Libération.

Valbonne

[image: ] Marché provençal, produits alimentaires producteurs locaux, textiles, bijoux, divers, chaque vendredi de 8h à 14h, place des Arcades et rues du village à Valbonne village.

[image: ] Marché des producteurs et de vente en circuit court, produits locaux et de saison, produits bio, chaque vendredi de 8h à 13h, place de l'église à Valbonne village.

[image: ] Marché de producteurs Domaine de Peïjean, fruits et légumes, miels et produits de la ruche, huiles d'olive... les samedis de 16h à 19h à Chèvrerie de Valbonne, en face du lycée Simone Veil.

[image: ] Vente de fromages de chèvre les mercredis, jeudis et vendredis de 16h à 19h et le samedi de 10h à 12h et de 16h à 19h.





DE LIEUX EN LIEUX




Incontournables sur une journée

Si vous disposez d'une seule journée pour organiser votre tour gourmand, les sites mis en avant dans ce circuit allant de Valbonne à Tourrettes-sur-Loup vous donneront un aperçu de la gastronomie et des traditions agricoles du territoire. Entre chefs et producteurs locaux, c'est autant de trésors gustatifs à découvrir à travers un itinéraire facile d'accès qui promet de vous régaler !




Top des incontournables : Chèvrerie de Valbonne

Un lieu qui devrait plaire aux petits comme aux grands pour sa visite pédagogique à la ferme et les délicieux produits à retrouver en vente directe.







Top des incontournables : Moulin d’Opio

Au cœur du petit village provençal d'Opio, le moulin éponyme propose à la vente des huiles d'olive de qualité ainsi que diverses autres recettes.







Top des incontournables : Confiserie Florian

C'est le paradis des becs sucrés ! Visite d'ateliers de fabrication artisanale de bonbons et chocolat, passage obligé par la boutique avant de partir.





 [image: ]CONFISERIE FLORIAN[image: ]

Le Pont du Loup

Tourrettes-sur-Loup

✆ 04 93 59 32 91

www.confiserieflorian.com



Basse saison : ouvert du lundi au samedi de 9h à 13h et de 14h à 18h ; le dimanche et les jours fériés de 10h à 13h et de 14h à 18h. Haute saison : tous les jours de 9h à 19h.

Sans doute l'un des sites incontournables de la région, la Confiserie Florian est spécialisée dans la fabrication de bonbons et de chocolats selon des techniques et des outils traditionnels. Dédiée aux produits locaux, la confiserie sublime les agrumes de la Côte d'Azur et les fleurs de Provence (rose, jasmin, violette) alors transformés en bonbons et chocolats de la même manière depuis plus d'un demi-siècle, pour le plus grand plaisir des becs sucrés. Visite guidées des ateliers et vente sur place. À ne pas rater si vous visitez le secteur des gorges du Loup.







Top des incontournables : Bacho

Pour y découvrir des bières artisanales brassées localement dans une ambiance cosy. Ateliers de brassage et vente en boutique comme sur internet.
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