
dans l’actu
La cavalcade 
reprogrammée 
samedi 29 juin
L’annonce a été faite hier 
après-midi par la communauté 
de communes de Parthenay-
Gâtine (CCPG) à travers un 
communiqué de presse : le 
défilé des dix chars, annulé à 
deux reprises à cause de la 
pluie pendant la Carna les 
dimanche 19 et lundi 20 mai, 
aura finalement lieu le samedi 
29 juin à partir de 23 h, après le 
spectacle de Danse and Co. 
« Au vu des nombreux 
événements sur le territoire et 
des contraintes en termes de 
secours et de sécurité, le 29 juin 
est la seule date possible », 
justifie la CCPG. L’organisation 
et le programme de cette 
soirée de fête seront détaillés à 
la mi-juin.

agenda
> CHNDS. Standard : 
05.49.68.49.68 ; prises de 
rendez-vous : 05.49.68.29.77.
> Hôtel de ville et de 
communauté. De 9 h à 12 h et 
de 13 h 30 à 17 h 30.
> Déchetterie. De 9 h à 11 h 50 
et de 14 h à 17 h 45.
> Police municipale. 
Tél. 05.49.94.90.08.
> Musée. 1, rue de la Vau-
Saint-Jacques, de 10 h à 12 h et 
de 14 h à 18 h.
> Espace public numérique. 
De 13 h 30 à 17 h 30.
> GatinéO. De 7 h 30 à 9 h, de 
12 h à 14 h et de 19 h à 21 h 15.
> Médiathèque. De 15 h à 18 h.

en bref
européennes

Bureau de vote transféré
En raison des travaux de 
construction du Pôle enfance-
jeunesse, le bureau de vote de 
Maurice-Caillon est transféré 
au centre Montgazon, accès par 
le 1, allée des Primevères.

Printemps à la ferme

Le programme en Gâtine
Week-end portes ouvertes les 8 
et 9 juin : Les Délices de Paul et 
Ninon, 1, la Roche, Amailloux, 
visite de la ferme, dégustation 
et vente de fromage de chèvre. 
Samedi de 14 h à 18 h, dimanche 
de 10 h à 13 h et de 14 h à 18 h.
SARL Gaillard, La 
Bouronnière, Ménigoute, visite 
guidée des ateliers de 
l’abattage à la transformation. 
Dégustation et vente directe. 
Restauration sur place 
dimanche à partir de 13 h 
(26 €). Réservation au 
05.49.69.06.25. Ouvert samedi et 
dimanche. La Boulange à 
Manu, Monchevrier, Vautebis, 
méchoui à la ferme avec 
marché de producteurs à partir 
de 11 h dimanche.

économie

La Bonde de Gâtine
lance la vente directe
Désormais sous pavillon de la laiterie de Pamplie, la fine fromagerie de chèvre 
au lait cru va tenir boutique sur son site historique de Verruyes dès juillet.

B ienvenue à La Bonde 
de Gâtine, l’historique 
fromagerie créée à 
Verruyes par Louis-

Marie Barreau en 1966 pour 
transformer à l’époque la petite 
production de son élevage de 
vingt chèvres. Des fromages de 
chèvre au lait cru élaborés de-
puis toujours avec grand soin, 
moulés et salés à la main, du 
haut de gamme fin avec son 
propre levain cultivé sur place. 
Un niveau d’excellence pré-
cieux donc rare, à telle enseigne 
que, commercialisés jusqu’alors 
en crémeries et fromageries via 
un réseau qui les a hissés jus-
que sur les étals parisiens et 
même sur les tables de L’Élysée 
ou de la questure de l’Assem-
blée nationale… cette quinzaine 
de modèles de fromages diffé-
rents n’étaient jusqu’alors que 
très peu distribués sur leur pro-
pre terre deux-sévrienne, com-
ble de tout.

« Les demandes 
en vente 
directe sont 
exponentielles »

Mais dès  jeudi 4 juillet, après 
quelques tentatives sporadi-
ques d’ouverture d’un point de 
vente directe sur place, la fro-
magerie tiendra réellement 
boutique du jeudi au samedi. 
Après son rachat en jan-
vier 2024 par la laiterie de Pam-
plie, La Bonde de Gâtine se lan-
ce ainsi dans la vente directe.
« Ce fromage était surtout pré-
sent dans les grandes villes, cela 
permettra à la clientèle locale 
d’avoir accès à ces produits », se 
réjouit Patrick Cantet qui avait 
repris en 2004 les rênes de cet-
te fromagerie où la laiterie de 

La Viette était devenue majori-
taire en 2001. Après le rachat 
par la laiterie de Pamplie au dé-
but de cette année, Patrick Can-
tet est toujours responsable du 
site où les sept employés pro-
duisent en moyenne 1.200 fro-
mages par jour pour cette unité 
qui transforme 500.000 l de lait 
de chèvre à l’année, provenant 
de deux élevages, d’une éleveu-
se de Verruyes et d’un éleveur 
de Sanxay (Vienne). Le chiffre 
d’affaires annuel est de 1,5 M€ 
(25 M€ pour la laiterie de Pam-
plie).

Grande farandole 
mais pas que…
Bonde de Gâtine en étendard 
pour une grosse partie de la 
production, mais aussi deux au-
tres marques déposées avec 
l’Étoile de Gâtine et le Petit Bo-
yard, plus l’AOP chabichou du 
Poitou, le mothais entre au-
tres… bref, on trouvera bien sûr 
à la boutique la farandole des 

15 fromages de chèvre au lait 
cru maison. Mais pas que. Fort 
de l’expérience de sa propre 
nouvelle boutique lancée en 
juin 2021 à la laiterie de Pam-
plie, le nouveau propriétaire 
des lieux va élargir la gamme 
avec ses produits. 

Des produits de Pamplie 
et régionaux aussi
« Les demandes en vente directe 
sur le site sont exponentielles à 
la laiterie de Pamplie ; chaque 
année on y double ces ventes. 
Depuis le Covid, les clients ont 
voulu se rapprocher du produc-
teur et ne veulent plus d’intermé-
diaire. Ici, il y a plusieurs objec-
tifs : ramener le client sur le lieu 
de production, atteindre une 
nouvelle clientèle, la fidéliser et 
valoriser l’image de la fromage-
rie », explique Wandrille Gos-
set, commercial pour la laiterie 
de Pamplie qui œuvre donc 
aussi désormais pour celle de 
La Bonde de Gâtine.  Au-delà de 

la production du site de Verruy-
es, les clients trouveront donc 
auprès de Laurence, vendeuse 
dans cette boutique, des pro-
duits issus de Pamplie, le tout 
au prix de la vente directe en 
moyenne à 15 % moins cher que 
sur le marché traditionnel : fro-
mages, beurre, yaourts, froma-
ges blancs… Et même d’autres 
produits régionaux des Deux-
Sèvres et de départements limi-
trophes. Une belle vitrine en 
somme, façon d’offrir égale-
ment une nouvelle visibilité à la 
fromagerie de Verruyes désor-
mais sous pavillon de la laiterie 
de Pamplie, après avoir dûment 
réactualisé sa mise aux normes.

Sébastien Acker

Boutique de La Bonde de Gâtine, 
lieu-dit « La Fragnée » à Verruyes. 
Ouverte à partir du jeudi 4 juillet, 
les jeudis et vendredis de 14 h à 
18 h, et le samedi de 9 h à 12 h. 
Tél. 05.49.63.21.25.

Wandrille Gosset, commercial, et Patrick Cantet, responsable du site, ici dans l’atelier de moulage 
traditionnel de la Bonde de Gâtine à Verruyes où sont produits en moyenne 1.200 fromages par jour.
(Photo NR)

Le Grand Repas par Le Fin Gourmet
gastronomie

A près Alexandre Prestat, 
chef du restaurant Le 

Sentier des saveurs à Parthe-
nay, en 2022, puis Emmanuel 
Sibileau, originaire de Sou-
tiers et aujourd’hui chef du 
célèbre Fouquet’s à Paris, en 
2023, c’est au tour, cette an-
née, de Thierry Guilbault, 
patron du restaurant Le Fin 
Gourmet à Parthenay (28, 
rue Ganne), de concocter le 
menu du Grand Repas qui 

sera servi le jeudi 3 octobre 
prochain dans les assiettes 
de milliers d’écoliers, collé-
giens et seniors dans les 
Deux-Sèvres. 
À Parthenay,  quelque 
1.800 repas avaient été servis 
en 2023.
L’association Le Grand Repas 
entend, par ses initiatives, 
sensibiliser, transmettre et 
valoriser le patrimoine gas-
tronomique français.

Thierry Guilbault, gérant du restaurant Le Fin Gourmet.
(Photo Ville de Parthenay)
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