En 2013, un incendie ravage batiments, matériels et vergers, mais
nentame ni sa détermination ni sa conviction et Uexploitation renait
peu a peu de ses cendres. Aujourd’hui, la petite ferme a reverdi. Les
arbres qui ont survécu portent encore les stigmates du feu et n'ont
pas retrouve les niveaux de production antérieurs mais leurs fruits sont
transformes avec beaucoup d'amour et de passion en urie palette de
produits variés qui s'enrichit de nouvelles spécialités.
Au Verger de Raphaélle, e travail est réalisé & échelle humaine. Chaque
etape de l'élaboration des produits, depuis la conduite des vergers
Jjusqua la dégustation, fait U'objet d'un soin exigeant. Les cultures
sont menées de fagon extensive en limitant au minimum les intrants
chimiques et en favorisant la biodiversité; sols enrichis gréace a l'éco-
paturage réalisé par les chevaux et anes de la ferme, point de dés-
herbant chimique mais une gestion de l'enherbement exclusivement
mécanique, voire manuelle. Une fois récoltés, les fruits sont travaillés
de fagon artisanale, par petites series. Les figues, cueillies 4 point, sont
soigneusement triées une & une avant transformation en confitures ou
chutney. Seules les meilleures entrent dans la bassine en cuivre: les
autres sont écartées et vont régaler les poules de la ferme. Avec une
faible proportion de sucre, les confitures développent tout laréme des
figueset accompagnent aussi bien un fromage, qu'un foie gras ou une
tartine de bon pain. De méme, les noisettes sont triees manuel
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