
et plus encore…

Une distillerie

Des champs 
de lavande

LES AGNELS
Distillerie de lavande
et de plantes aromatiques
Route de Buoux - D113
84400 Apt
GPS : 43.85454848, 5.386121 

Pour tout renseignement et réser-
vation de visite, contactez nous par 
mail : contact@lesagnels.com
Tél. : 04 90 04 77 00

www.lesagnels.com

Venez nous voir !
Come and see us !

En voiture, à pied ou à vélo, vivez une expérience 
unique en pleine nature !
Exposition, vidéo, boutique de producteur, boucles 
de balades pédestres et cyclo, points de vue pour les 
peintres et photographes, aires de pique-nique…

By car, on foot or by bike, live a unique experience in the heart of 
the Luberon !
Exhibition, video, producer shop, cycling and walking tour, views 
for painters and photographers, picnic areas…

Au cœur du Parc naturel 

régional du Luberon

LAVANDIN SUPER

LAVANDIN GROSSO

LAVANDE



Une distillerie 

Une distillerie 

à visiter 

à façon

A distillery to visit
Un processus ancestral… et une technologie de pointe !

Découvrez le métier de distillateur, le fonctionnement d’un alambic, l’évolution 
des techniques de récolte et de distillation, d’hier à aujourd’hui.

Ici, outre la distillation dans des alambics traditionnels, on distille en vert 
broyé : on récolte la lavande grâce à des coupeuses-ensileuses directement 
dans des caissons mobiles servant de vase pour la distillation.

Un appareil de distillation expérimental de 200 litres, l’«Aromaprocess»  permet 
d’effectuer des tests sur de nouvelles plantes ou arbustes, des démonstrations 
de distillation toute l’année et des petites distilleries à façon.

La distillerie des Agnels distille sur demande toutes sortes de plantes 
aromatiques, agrumes, gommes et graines pour les professionnels et les 
particuliers.

Discover the evolution of harvesting and distillation techniques and how 
tradition and innovation combine. In addition to distillation in traditional stills, 
a part of the essential oils are produced through the “Vert-broyé” technique 
(lavender flowers are cut thanks to silage-cutters and put directly in mobile 
boxes serving as a vase for distillation).

A 200-litres experimental distillation machine, the “Aromaprocess”, allows 
the testing of new plants or shrubs, a year-round distillation demonstrations 
and the distillation on request of all kinds of aromatic plants, citrus fruits, 
gums and seeds for professionals and individuals.

à parcourir

Les
paysages du Luberon

Admire the 

beautiful 
scenery

The distillery and lavender fi elds are located in one of the most 

beautiful place of the Luberon Regional Natural  Park. 

Les champs de lavandes s’étirent sur le domaine de 50 hectares, de la distillerie au 

plateau des Claparèdes, au coeur des  plus beaux paysages du Parc naturel régional.

Discover the evolution of harvesting and distillation techniques and how 
tradition and innovation combine. In addition to distillation in traditional stills, 
a part of the essential oils are produced through the “Vert-broyé” technique 
(lavender flowers are cut thanks to silage-cutters and put directly in mobile 

A 200-litres experimental distillation machine, the “Aromaprocess”, allows 
the testing of new plants or shrubs, a year-round distillation demonstrations 
and the distillation on request of all kinds of aromatic plants, citrus fruits, 

The distillery and lavender fi elds are located in one of the most 

beautiful place of the Luberon Regional Natural  Park. 

Give your daily life a scent of 

Provence, buy our organic essential 

oils and cosmetics and our selection 

of local products.

Plus d’infos et vente en ligne
www.lesagnels.com - contact@lesagnels.com

More information and online sales

à découvrir

Une histoire 
à partager 

A special history to share

Since the 18th c.., the Agnel 
family has been cutting wild 
lavender. The fi rst distillery was 
built in 1895. Five generations 
later, Véronique is still developing 
the place and producing a wide 
range of organic essential oils.

Celle de la famille Agnel, qui vit dans ce hameau éponyme depuis 
l’époque médiévale. Coupeurs de lavande sauvage dès le XVIIIè.s,
ils distillent leur récolte à partir de 1895, date à laquelle Julien 
Isidore installe un alambic à feu nu de 500 litres.

Aujourd’hui, sur le domaine de 50 
hectares, Véronique développe la 
culture en bio plusieurs variétés 
de lavande et plantes aromatiques, 
qu’elle distille au fi l des saisons. 

Au fi l du temps, 5 générations se succèdent. Grâce 
à leur savoir-faire, ils développent des procédés 
innovants qui font référence mondialement et 
augmentent leur capacité de production d’huiles 
essentielles, fournissant ainsi une huile renommée 
pour sa qualité à divers parfumeurs.

Un magasinde producteur

A place to shop 

huiles essentielles bio

et produits locaux…

hydrolats

cosmétiques


