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Bienvenue à Orléans

Orléans l’innovante



Le Petit Futé, l’air de rien, abat un travail gigantesque et ne recule pas devant l’ampleur de sa tâche. Si Orléans a déjà été une découverte souvent surprenante pour ses auteurs, qu’en sera-t-il pour les lecteurs de ce City Guide Orléans ?

Et tout d’abord, à la suite de ce bon millier de rencontres, une identité orléanaise surgit-elle naturellement ? Répondre par l’affirmative serait exagéré, en attester par la négative serait lapidaire et erroné. Elle se cherche et pencherait plutôt vers l’identité ligérienne car la Loire réunit ; il suffit de constater le retentissement que prend, en septembre, bi-annuellement, le Festival de Loire pour saisir de suite que le plus grand rassemblement fluvial de l’Europe qui draine 650 000 visiteurs est certainement l’un des liens le mieux conservé, rehaussant ainsi l'histoire du fleuve et de sa tradition batelière. Qui dit mieux !

Le Petit Futé a élaboré un véritable travail de refonte quant à ce City Guide Orléans alliant au mieux possible tout ce qui est des plus original, prenant le temps de connaître et de comprendre, écoutant, échangeant, disposé à mettre en valeur tous les corps de métiers et les services présents. Cherchant à être mieux repérés – malgré un sentiment d’isolement par nombre d’entre eux partagés – les intervenants forcent le respect lors l’on sait ce que chacun d’entre eux produit et propose à la cité. Merveilles après merveilles, nous en sommes restés pantois.

Quant bien même la question de la « culture » s’en retrouve obligatoirement quelque peu malmenée, les Orléanaises et les Orléanais sont en pleine ébullition. Les idées vont bon train et le talent surgit parmi tous les domaines que vous retrouvez dans les rubriques proposées, jusqu'aux plus inattendus. Oui, Orléans l'innovante est une ville incroyable.

Espérons qu’avec le Petit Futé, tous ses acteurs s’en trouveront rapidement renforcés, inaugurant ainsi une nouvelle époque bienveillante et que cette version 2017-2018 du guide Mon City Guide Orléans exprime l’impatience créatrice de toutes celles et de tous ceux qui font leur ville, l’aimant en créant, et qu’ils soient entendus !




Palmarès du Petit Futé
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Les futés de l'année




 [image: ]ÉPICERIE FINE ROSE ET LÉON[image: ]

6, place du Châtelet

✆ 02 38 21 48 26

Orleans@roseetleon.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h.

Envie d'un délice de gourmet ? En poussant la porte de Rose et Léon, vous pénétrez dans le nec plus ultra de la confiserie. Un temple culinaire et patrimonial où Alexandre, petit-fils d'épicier et ancien de la grande distribution, a rassemblé les spécialités sucrées/salées des plus grandes maisons de l'Hexagone. En vrac : l'ancestral cuberdon belge (délicieux petits cônes framboise de chez Léopold), les historiques forestines de la Maison des Forestines de Bourges (à l'origine des bonbons fourrés), l'impérial négus de Nevers (créé vers 1900 et ici en exclu !), les thés de la Compagnie coloniale (plus vieille marque de thé en France à l'origine du vrai thé de Noël), mais aussi les violettes de Toulouse, les fruits confits de Saint-Rémy-de-Provence, les babeluttes du Nord… Pour le salé, direction le fond du magasin : outre des pâtes italiennes, les vinaigres Martin Pouret, les marrons Faugier et des sangrias espagnoles, l'épicerie propose d'autres pépites comme les sardines de la maison Courtin (plus vieille conserverie de Concarneau), les fameuses épices Rœllinger (pas moins de vingt-cinq variétés d'assemblage de poudres d'épices !), les très tendance pleurotes à faire pousser dans sa cuisine, sans oublier les huiles d'olives AOC de Saint-Rémy-de-Provence, les 100 % pur jus de Patrick Font ou encore les sirops Combier banane/kiwi, mimosa… Bref, des étagères de produits d'exception qu'Alexandre n'hésite pas à faire goûter et sentir et en prime, l'anecdote ou la petite histoire qui va avec. On adore !
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64, rue Alsace-Lorraine

✆ 02 38 53 54 87

www.hoteldelabeille.com

contact@hoteldelabeille.com
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La Loire à Vélo. Accueil vélo. 25 chambres. Chambre double de 93 € à 130 € ; chambre triple à partir de 151 € ; suite de 181 € à 205 €. Petit déjeuner : 12 €. Nouvelle formule Nuit de Rêve pour 200 € (chambre sup. pour 2, bouteille de champagne, petit déj). Séminaires. Wifi gratuit. Vente. Tv satellite, Canal +.

Depuis 1903, quatre générations se sont succédé à la tête de cet hôtel de charme trois étoiles qui offre un décor comme vous n'en rencontrerez nulle part ailleurs. La remarquable façade dans le style du début du XXe siècle, donne un avant-goût de l'intérieur au décor raffiné, harmonieux, délicat et recherché. Les 25 chambres, toutes différentes, allient le charme des meubles anciens aux exigences du confort moderne : wifi gratuit, chaînes de télévision internationales et Canal +, écrans plats, sèche-cheveux, pèse-personne, petite salle de gym. Dans cet hôtel qui tient davantage de la maison de famille, Virginie Foucault et son frère Dominique vous reçoivent comme si vous étiez leurs invités. Idéalement situé à deux pas de la gare et au cœur de la vie commerçante, cet hôtel ravira les touristes en quête d'originalité associant le chic et charme. Jane Birkin en a d'ailleurs fait un de ses hôtels coup de cœur ! Grande nouveauté : depuis janvier, l'Abeille propose aux amoureux une formule Nuit de Rêve à l'occasion de la Saint Valentin, d'une nuit de noces ou d'un anniversaire de mariage. Vous avez une chambre supérieure pour 2, une bouteille de champagne et le petit déjeuner en salle ou en chambre. A vraiment se laisser tenter ! Bref, ici, aucun risque de déception, le service est parfait. Sous la bannière de Jeanne d'Arc, entourés d'objets d'antiquités et de documents relatifs à l'histoire orléanaise, vous prendrez un petit déjeuner savoureux, dans une ambiance digne d'une pension anglaise de bonne famille.





 [image: ]L’ÉTOILE D’OR

25, place du Vieux-Marché

✆ 02 38 53 49 20
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La Loire à Vélo. Fermé en août. Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h ; le vendredi et le samedi de 19h à 22h30. Menu unique à 22 €. Plat du jour : 8 €. Terrasse.

D’emblée, la photographie représentant Fernandel et Bourvil riant face à face nous met au diapason. Puisqu’elle provient bien du film de Gilles Grangier « La Cuisine au beurre ». Ces deux mots ne sont pas vains ici. Tout est frais et tout est, à la commande, cuisiné. Oui, on attend un peu mais la récompense en est plus grande. Un petit échantillon du festival de ce chef inconnu qui mérite de l’être : filets de sole au beurre citronné et persillé, tête de veau et sa sauce des plus relevées, andouillette de Jargeau, entrecôte XXL, burger géant, frites fraîches, côte de veau saucé à la crème irréprochable, etc. De plus, cerise sur le gâteau : on est formidablement et généreusement servi. Que du délice dans ce restaurant à point nommé et dirigé par une famille passionnée. C'est LE restaurant à découvrir à Orléans, le festival des papilles à Orléans. Toutes bourses confondues !



		
		
		
	doodiedri le 26/09/2010
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			Excellente adresse, équipe charmante, patron ne manquant pas d'humour ni d'imagination, à recommander vivement, et à réserver ! Très bon rapport qualité prix pour une cuisine française traditionnelle et surtout traditionnellement bonne ! Il est aisé de se garer grâce aux parkings publics gratuits ou payants à proximité. Excellent rapport qualité prix pour un restaurant aux mets savoureux.

		
		






 [image: ]MAISON TÊTE

Halles du Châtelet

✆ 02 38 52 99 97

Tramway A – Arrêt : Royale-Châtelet
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Si vous désirez découvrir les saveurs de la cuisine gersoise, il ne vous reste plus qu’à vous rendre à la Maison Tête, implantée depuis trois bonnes années maintenant aux Halles du Châtelet, car l’initiative a réussi et le succès est au rendez-vous. Tout ce qui tourne autour du canard et de ses multiples versions culinaires vous attend ici, en pots bien confectionnés et attirants. Plusieurs médailles du Concours agricole de Paris ont récompensé les efforts de cette petite entreprise artisanale qui se développe lentement mais sûrement. Certification IGP Gers et Excellence Gers viennent s’ajouter au tableau de chasse des éleveurs, mettant ainsi en valeur leur travail patient et passionné. Magret, foie gras, confits, cassoulet, plats cuisinés : il y en a pour tous les goûts et de quoi se sustenter sans modération !



		
		
		
	pati32 le 28/11/2014
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			Enfin des produits Gersois à Orléans.Beaucoup de choix et meme un site internet,Qualité/prix très bien.Merçi Mr Garros.Une fidèle gersoise 
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145, rue de Bourgogne

✆ 02 38 77 17 90

www.leptitgavroche.fr
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Fermé le samedi midi et le dimanche. Ouvert du lundi au vendredi le midi jusqu´à 14h30 et le soir jusqu´à 22h30 ; le samedi soir jusqu´à 22h30. Accueil des groupes.

Serait-ce une ironie du sort ? A une encablure de la préfecture du Loiret, depuis 13 ans déjà, Le P’tit Gavroche régale ses clients. Nul doute que d’aucuns y verront un joli clin d’œil à l’histoire, à la littérature et à la peinture et pour entrer en cuisine, justement, il n’y a qu’un pas… Romain, casquette plate vissée sur la tête et tablier Bragard bien fagoté, vous invite, le sourire en bandoulière, à goûter ses nombreux mets préparés avec soin et élégance. Que le plaisir de la table soit est une tautologie sans appel en ce lieu où la liste interminable de chansons de qualité évoque tout au long du repas de nombreux souvenirs passés et à venir. C’est une bonne cuisine française dans la plus pure tradition qui nous est proposée en diverses formules : la « burger », celle du midi, le menu enfant et le menu complet, sachant que chaque jour un plat différent est proposé. La viande est relativement privilégiée, mais les fondues et les pâtes ont aussi leur mot à dire, sans oublier les salades et les succulents desserts. Chaque plat est ici délicieux. Serait-ce l’amour du travail bien fait qui nous donne à composer une telle dénomination ? Sans aucun doute ! Il serait injuste d’oublier de parler des boissons aux appellations fleuries que ce bistro-brasserie de Paris propose… Soit, le Vin de merde, cuvée Noble Selles, un languedoc élevé en fût de chêne ; le Gratte-cul et le Kiki à Franky que je vous laisse découvrir… Mais aussi des bières dénommées Kekete Red, Levrette ou Pipi d’ange… Tout un programme, autant avec les R.T.T., ce qui signifie ici : remets ta tournée ! Notez que sur la terrasse intérieure (50 places) – pendant que l’on se rassasie de mets ou que l’on se rectifie de quelques boissons –, nos yeux demeurent largement ébahis par l’étonnante fresque d’une surface de 45 m2 peinte à l'acrylique à même le mur, évoquant une impression d’un Paris insolite, tout dernièrement réalisée par l’artiste d’origine russe, orléanaise d’adoption, Maria Mikhaylova… Le street art n’a qu’à bien se tenir ! Au P’tit Gavroche, dans la joie et la belle humeur, les barricades de la faim et de la soif sont ouvertes, en avant toute !



		
		
		
	asebbon le 29/05/2013
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			Je suis allé y manger hier soir ( 28/5/13 ) . Excellent accueil , très souriant , nous avons mangé une fondue bourguignone ( accompagné de frites fraîches et d'une salade , le tout à volonté , de même pour la viande qui est fondante ... ) . Je vous recommande ce charmant restaurant . J'y retournerais .

Baron Bourbon de Fleury 
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44, rue Tudelle

✆ 02 38 56 65 55

www.restaurantdesplantes.fr

sarl.lagauche@orange.fr
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Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h et de 19h à 22h ; le samedi soir de 19h à 22h ; le dimanche midi de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menus de 19,90 € à 50 €. Carte : 40 € environ. Menu enfant : 9,90 € (jusqu'à 12 ans). Vin au verre. Accueil des groupes. Vente à emporter.

Encore un restaurant qui nous met non seulement l’eau à la bouche mais aussi tous les sens en appétit, en ce Sud de la Loire, à quelques centaines de mètres du pont George V. Le top du top ! Une généreuse cuisine de tradition enchantée par le chef Philippe Lagauche, adroit et non avide de compositions quant à ses plats. Ecoutez un peu la musique : escalope de turbot, ris de veau aux câpres, aumônière croustillante de chèvre, choucroute de sandre à l’andouille de Guéméné… C’est que ce lieu anciennement peu reconnu – car l’adresse était maintenue secrète, comme toutes les bonnes choses (à dire) – devient de plus en plus fréquenté. Normal, vous me direz, ici on pratique réellement la gastronomie. Et ce n'est pas le galvauder que de le dire pour cet établissement où les plats sont méticuleusement préparés avec finesse et servis avec plaisir. Il est donc vivement conseillé de réserver afin d’entrer favorablement en privilégié. Quelque chose à rajouter ? Oui, et d’importance : les desserts sont à commander au début du repas. C’est tout dire. Mais encore, le menu du midi en semaine – entre autres – est à tout point de vue absolument exceptionnel.





 [image: ]LE TONNELIER[image: ]

5, rue Alsace-Lorraine

✆ 02 38 62 89 14

tramway B – Arrêt Halmagrand
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Fermé du 16 juillet au 7 août. Ouvert le mardi et du jeudi au samedi de 12h15 à 14h et de 19h30 à 22h ; le mercredi de 12h15 à 14h. Réservation recommandée. Menus de 15 € à 18 €. Carte : 20 € environ. Plat du jour : 11 €. Accueil des groupes (sur réservation). Vente à emporter.

Le Tonnelier est un lieu de restauration totalement insolite, tant bien même qu'apparemment, il ne dévoile rien au premier coup d'œil et qu'une fois installé que l'on goûte à une cuisine devenue rare à Orléans et méritant largement d'être signalée, pour ne pas dire mise en avant, donc glorifiée. Non, les mots ne sont pas trop forts, car Bruno Sterne, le chef et directeur de cet établissement – dont les baies vitrées ont l'avantage de laisser entrer la lumière – nous concocte une généreuse poêlée de rognons à la bière brune et dont il faut souligner la sauce hors du commun avec ses carottes finement coupées et marinées. Suit un délice de la mer qui fut ce jour représenté par des filets de bar rehaussés d'une coulis secret dont les saveurs proposées nous laissèrent totalement pantois ; sans oublier le choix de l'entrée : des makis de saumon sur carpaccio de tomates anciennes. Nulle part ailleurs nous n'avions trouvé ces alliances culinaires à un tel prix. Enfin, le dessert – pour ne pas dire la cerise sur le gâteau – une pêche pochée au citron vert… Et vous ne l'imaginerez pas tant que vous ne l'aurez pas commandée et dégustée. Inutile de vous dire que nous vous conseillons largement de vous rendre sans attendre au Tonnelier, en n'oubliant pas de jeter un œil aux excellents vins et au rhum « Mathusalem » qui vous transporteront au paradis. L'adresse à ne jamais oublier tant que Bruno Sterne, généreux, amoureux, tendre et sérieux en sera le maître d'œuvre, accompagné d'un jeune cuisinier qui a bien de la chance d'exercer ses talents en cet endroit surprenant.



		
		
		
	Ann'so le 31/08/2015
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			Restaurant de qualité avec des associations de saveurs parfois inattendues.
Vins de qualité.
Accueil sympathique.
A découvrir...

		
		




		
		
		
	cd51 le 10/07/2013
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			Menu généreusement servi.
Produits frais de qualité et cuisson maîtrisée. 
Le fromage avec l'entrecôte aux herbes du maquis n'apporte que peu de saveurs au plat si ce n'est qu'une texture caoutchouteuse.
La souris d'agneau confite était un regal avec sa sauce sublimée par une pointe de clémentine. 
Une grande palette de vins de Corse. 
Dépaysement assuré sans besoin de voyager...
Adresse valant le détour ! ! ! 

		
		




		
		
		
	chehabana le 04/04/2013
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			Cuisine precise et saveurs. Vins de loire. Accueil parfait.

		
		




		
		
		
	niniac le 02/04/2013
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			Ambiance bistro super sympa, qualité des plats exceptionnelle : on sent bien que tout est fait à base de produits frais. Nous avons pris un millefeuille aux fruits rouges en dessert : succulente la crème pâtissière faite maison. Rien à dire ou plutôt allez y sans crainte.

		
		






 [image: ]LES TRÉSORS D’AZIYADÉ[image: ]

7, rue Croix-de-Malte

✆ 02 38 54 35 97

Tramway A – Arrêt : République



Ouvert le lundi de 14h30 à 19h ; du mardi au samedi de 10h à 19h.

Stupéfiant ce magasin qui occupe depuis vingt années une place prépondérante dans cette rue Croix-de-Malte pourtant malheureusement peu mise en valeur alors que se jouxtent à cette « échappée de rêve » sur quelques dizaines de mètres disquaire, friperie, coiffeur, brocante, boutique de jeux de sociétés, restaurant digne de ce nom. Cette boutique, dont le nom est emprunté au livre de Pierre Loti, figure première de l’orientalisme, est une création de Violaine, metteur en scène euphorique n’ayant de cesse de traquer et donner à découvrir toutes sortes d’objets hétéroclites. On se sent ici au premier abord comme perdu à l’intérieur, tellement nous sommes abordés par des mondes différents allant de la pierre naturelle parfumée au jouet en bois, mais aussi des vêtements uniques fabriqués en France, en Italie ou en Espagne exclusivement, destinés aux femmes et aux enfants, à un énorme cochon tirelire ou de fantasques personnages en bois, des sacs à main, des luminaires à faire pâlir la lumière. Bref on va d’insolite en insolite, le temps est suspendu si jamais l’on accepte d’entrer dans ce dédale… La Fée Violaine aime faire plaisir, « rendre les gens heureux » vante-t-elle (quel magnifique programme !), et c’est le réel but de son entreprise, tout cœur ouvert. Ajoutons que qualité, esthétique, création originale et prix modéré sont les étendards des Trésors d’Aziyadé, cette boutique hors pair comme vous n’en verrez plus sauf en rêve, et encore…



		
		
		
	CC1 le 21/04/2013
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			Magasin insolite, oui ! Par contre, l'accueil initialement sympathique s'avère rapidement opressant et très très incitatif à l'achat. De plus, les prix de certains produits ne sont pas affichés. Et, comment dire... attention à la note à la sortie ! Elle est très très très salée. Bref... magasin à visiter uniquement avec les yeux. 
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1, place du Cloître

Chécy

✆ 02 38 86 84 93

www.restaurant-leweekend.com

info@restaurant-leweekend.com

Bus 15 ou 8



Ouvert du mercredi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 21h30 ; le dimanche midi. Menus de 38 € à 65 €. Carte : 65 € environ. Menu enfant : 13,30 €. Formule du midi : 27 €. Traiteur, plats à emporter. Chèque Restaurant. 3 salles indépendantes pour séminaires, banquets, mariages.

Juste au bout de la place qui pourrait devenir mythique si elle était bien entretenue et revivifiée – car il y a comme une ambiance à la Jacques Tati en cet endroit – où se trouve l’entrée de la tendre habitation du restaurant le Week-end, très rapidement force est de s’apercevoir que nous sommes ailleurs… Effectivement, l’élégante terrasse du fond prolonge l’espace soigné commençant par un salon cosy – cheminée attenante – suivi d’une salle où l’espace entre les tables est subtilement agencé et peut à volonté, selon les occasions, se mouvoir rapidement sur demande. Car l’équipe et leur chef et sommelier Frédéric Arlettaz sont soudés et attentifs à bien servir leur clientèle. Doit-on s’attarder à stipuler que vaisselle, nappe, serviette sont en accord avec les plats servis et le lieu ? Doit-on appuyer sur le fait que dès table prise, vous êtes bon pour un voyage culinaire hors du commun ? Doit-on affirmer qu’otage enchanté vous devenez durant cette expédition gustative ? Entendons-nous, tant sur le prix que sur la qualité mais aussi sur les propositions raffinées : en semaine, les deux formules en menu sont incomparables à tout ce que nous pouvons trouver alentour, de même qu’à la carte, les yeux fermés ; viande de Sologne, poisson des Sables-d’Olonne ou du lac Léman, accompagnés de légumes des maraîchers locaux, plateau de fromages, inévitable tant le choix judicieux au regard déjà annonce l’approbation sans appel, enfin un soufflé à la chartreuse où l’éclectisme entre le chaud et le froid tiendra longtemps votre mémoire alertée… Doit-on parler des vins ? Allez, une larme pour ces 18 000 bouteilles – savez-vous que la cave du Queen Mary 2 n’en contient pas plus ? – qui vous attendent bien sagement et où le choix, ici encore, est des plus hétéroclites, car il tient de la passion de transmettre une sérieuse connaissance vinicole… Vous pourrez si le cœur vous en dit – surtout écoutez-le – déguster une chartreuse dont le chef se fait fort de vous apprendre à l’aimer si jamais vous l’aviez oublié, mais aussi voluptueusement rectifier un cigare dont les volutes viendront enrober cette fin de repas, à l’entrée de ce lieu – car Le Week-end est un lieu – où des fauteuils, à cet effet, vous attendent tranquillement avec joie. Le Week-end, ou l’art de la table qui transforme l’instant en un retentissant moment esthète inoubliable !



		
		
		
	pastriste le 21/06/2011
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			Restaurant a la cuisine raffinée , aux vins délicats , a conseiller aux plus exigeants . Prix malheureusement en conséquence

		
		




		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Attention, l'addition est à la hauteur de ce que vous dégustez. Mais c'est un plaisir aussi bien pour les yeux que pour le palais.

		
		






 [image: ]CÔTÉ SAVEURS[image: ]

55, route d’Orléans

La Chapelle-Saint-Mesmin

✆ 02 38 72 29 51

www.cotesaveurs.com



Ouvert du mardi au samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 31,50 € à 35,50 €. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 23 €. Vin au verre. Menu express à 29,90 €, menu à 23 € avec 1 verre de vin et le café. Menu affaire à 39,50 €.

Herbes et épices sont les deux mamelles de Côté Saveurs ! Impossible d'éviter cette paraphrase tellement pour Jean-Charles Dartigues, le chef de ce restaurant chapellois, ces deux éléments sont la base de son orfèvrerie culinaire. Permanence de l’exceptionnel tant dans le fond que dans la forme, et ce ne sont pas moins de six entrées (par exemple, un « cylindre de saumon mi-cuit aux baies roses »), et en plat principal, avec un effiloché de canard aux épices et citronnelle, on continue sur la lancée de quatre poissons ou cinq viandes et volailles tous accompagnés de légumes (ha, la tombée d’épinards !), et avant la conclusion sucrée, deux plats de fromages diantrement accouplés qui préparent la sortie vers six desserts exubérants d’audace, à l'image de ce moelleux chaud de chocolat coulant au jasmin, glace vanille au poivre de Séchouan. On le sent bien, tout est scrupuleusement choisi et mitonné dans un écrin de professionnalisme sans appel, mais pas seulement, car que serait une grande cuisine sans le cœur… Ce sont joie, savoir-faire, feulement subversif, poème enchanteur en chaque plat accompli. Rien n’est laissé à l’abandon et s’il y a quadrillage dans le faire, il est de celui qui enrichit l’esprit et le corps, car Jean-Charles Dartigues a trouvé la clé secrète de l’alliance du traditionnel et de l’innovation. A n’en pas douter, un chef gastronome hors pair, déjà, et en devenir !



		
		
		
	GOS le 22/10/2015
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			Découvrir de nouveaux plats, un plaisir renouvelé à chaque "visite" , spécialement lors des changements de saison et de carte. Un service attentif sans être pesant. De jolies dégustations avec des vins abordables.

		
		





Les pas futés de l'année




 [image: ]LA BOÎTE À PIZZA[image: ]

129 ter, rue du Faubourg-Bannier

✆ 02 38 70 01 02

www.laboiteapizza.com

contact@laboiteapizza.fr



Ouvert tous les jours de 11h à 14h et de 18h à 23h. Menus de 14,90 € à 29,90 €. Carte : 15 € environ. Vente à emporter.

La Boîte à Pizza (avec son masque mascotte mi-noir mi-blanc) ce n’est ni la boîte de Pandore ni la boîte du petit diable qui sort en rigolant lorsqu’on l’ouvre, simplement un lieu où l’on vous concocte after « connect » by net or by tel votre commande, que l’on vous livrera le plus rapidement possible. Alors, on choisit parmi les traditionnelles, les gourmandes ou les prestiges, concernant les pizza à trois tailles différentes comme pour les tee-shirts P, M, ou G selon et le prix en variera de même. Je ne vous cite pas tous les possibles assemblages viande, fromage, salade, légume, sauce, on dirait que c’est infini… We can also en direction des salades, des sandwiches, des pâtes gratinées, des grignotages et même des desserts. Yes… c’est Byzance ! Enfin, il faut voir, car malgré toutes ses variétés en attente, on fait attention à la ligne, même si on recommande dans cet box « d’éviter de grignoter entre les repas » (sic), mais aussi au frozen qui est de mise en ce genre d’appétence. Et pour les kids, il y a des menus kiDelir, top à un prix choc…


Autre adresse : 3, avenue du Président-John-Kennedy – Orléans-la-Source




Les nouveautés de ma ville



Restaurants




[image: ] BAGELSTEIN[image: ]

1, rue d'Illiers

✆ 02 38 15 65 19

www.bagelstein.com

illiers-orleans@bagelstein.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au mercredi de 8h30 à 19h30 ; du jeudi au samedi de 8h30 à 20h30. Menus de 5,50 € à 9,90 €. Carte : 5,90 € environ. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.


La frénésie chaleureuse et sympathique de David et son équipe obligent à un passage chez Bagelstein tellement ils nous enivrent transportés par leur joie, accaparés et heureux qu’ils sont de servir et donner à connaître ces fameux pains nés dans la communauté juive au XVIIe siècle en Europe centrale et orientale. Son nom provenant du yiddish bagel ou baguel détermine un petit pain en forme d’anneau, une belle bague au doigt à déguster en chemin…

L’anneau au levain naturel à savourer aussi nature est accompagné de divers alliances où salades, crème de fromage, concombre, poivron mariné, oignon, font la part belle à l’objet qui se voit diversement nommé, ainsi Isidore, Henriette, Hypolite, Léonline, Tab, sans oublier le Gaston du moment qui change à chaque saison et l’Albertine où vous pouvez donner libre cours à vos choix d’ingrédients à volonté mais limité à une portion par produit ! Une citronnade maison des plus désaltérantes vous embarquera, pour les anciens, sur la barque de la nostalgie quant aux plus jeunes elle leur dira combien il est bon de se délecter d’authentiques rafraichissements.

Les desserts sont loin d’être en reste. C’est à une pléiade de variétés que nous sommes confrontés et le choix est ardu entre ces cakes, tartelettes, donuts, crumbles, clafoutis et autres brownies, aux parfums rehaussés…

Bien entendu, ici tout est 100 % frais. D’ailleurs avec l’humour qu’on leur connaît, ils ont fait leur la fameuse devise du regretté Jean-Pierre Coffe : « Arrêtez de manger de la merde » ! Et question humour, les murs en sont truffés… Y aller une fois, c’est y revenir mille !
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[image: ] BIG FERNAND[image: ]

13, rue Louis-Roguet



Ouvert du lundi au vendredi de 11h30 à 14h30 et de 18h30 à 22h ; le week-end de 12h à 22h30. Menus de 15 € à 18 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

Big Fernand, le burger décalé qui ne se veut plus hamburger mais hamburgé, bien à la française ! A la carte, on retrouve des burgers maisons, au pain délicieux et à la garniture généreuse. Les frites sont bonnes, assaisonnées parfaitement à l'ail et au paprika pour les plus aventureux, ou natures pour les plus classiques. L'accueil peut surprendre au début, les serveurs se veulent sympathiques et bons copains. Un concept intéressant, et on se laisse vite prendre au jeu ! La décoration est sympathique, et dès les premiers rayons du soleil, la terrasse est vite remplie ! Seule petite ombre à la carte : des prix peu attractifs. Un peu excessif la dizaine d'euros pour un burger, des frites et une boisson.





 [image: ]AU BORD DE LA LOIRE...[image: ]

14, quai du Châtelet

✆ 02 38 81 07 14

www.auborddelaloire.com

[image: ]


100% Bio. Ouvert du mardi au dimanche de 11h30 à 23h30. Menus de 5 € à 15 €. Vin au verre. Accueil des groupes (excellent accueil). Terrasse. Vente à emporter. Boutique.


Au bord de la Loire… est un lieu différent et attendu. Il manquait sur ce quai du Châtelet un lieu de restauration simple mais de qualité, ouvert et festif où l’on peut se régaler – au même prix (voire moins cher !) qu’un fast-food glouton glutenné à fond – de tous les produits essentiellement bio qui accompagnent le plus long fleuve de France et ses secrets, et situé juste à sa pointe, la montante vers l’Ardèche et la descendante vers l’Atlantique. On a l’impression d’entrer dans une histoire fraîche et nouvelle, à découvrir. Il faut dire que le couple qui a entièrement conçu ce lieu, Nathalie et Bertrand est hors du commun. Cela fait un certain temps que tous deux exaltent d’une manière ravissante et adroite le fleuve et sa région.

Au bord de la Loire… Ce sont des bols des boîtes et des bocaux, du bio, de la serviette en papier jusqu’au plateau repas que l’on vous confiera la promotion des produits locaux. C’est du frais, du réjouissant dans votre assiette, mais aussi une autre manière de « sandwicher ». Une quiche maison généreuse, des terrines de canard et volailles à mourir tellement elles donnent envie d’y replonger, les produits de Bruno Gabris, pêcheur professionnel, de la Ferme des Perrières, de Martin Pouret avec toutes ses sauces, de Sébastien Papion, prince chocolatier qui a notamment créé une rareté : la cathédrale Sainte-Croix en petit chocolat… Se poser Au bord de la Loire…, c’est entrer en un lieu où respirer signifie aussi échanger et écouter, en salle, sur la terrasse ouverte ou fermée au premier étage, mais aussi sur le quai, déguster tant les nourritures terrestres que la sérénité de savoir que l'on est vivant. Et ce n’est pas la maxime dans le bois gravé à l’entrée qui nous contredira : « Marinier de Loire, toujours beau, gueux sur terre, seigneur sur l’eau ».






[image: ] LE CAFÉ DU THÉÂTRE[image: ]

Boulevard Pierre-Segelle

✆ 02 38 62 98 09



Ouvert le lundi de 9h à 16h ; du mardi au vendredi de 9h à 23h et de 19h à 23h ; le samedi de 10h à 21h. Brunch et Barbecue le dimanche (réservation fortement conseillée). Réservation recommandée. Formule du midi : 16,50 €. Plat du jour : 13 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Changement de décor pour cet établissement repris début 2017 et vous serez ravis de savoir qu'on ne sert pas que du café ! L'occasion de dépoussiérer la carte et de lui apporter une touche bistronomique, avec des plats travaillés grâce aux produits frais et du marché et une inventivité présente en cuisine ! Se présentant comme une brasserie chic, le lieu a gagné en charme et il n'attend que vous pour un dîner romantique ou un repas pris comme des coulisses, avec les comédiens du théâtre qui viennent avant ou après la représentation. Classé Collège culinaire de France, cet établissement est la petite perle à surveiller, et ce ne sont pas ses formules dominicales qui nous en feraient douter… Brunch ou barbecue en terrasse ? On vous laisse le choix !



		
		
		
	jeannette03 le 21/02/2017
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			Accueil chaleureux, cuisine délicieuse
Bon rapport qualité/prix ! 

		
		




		
		
		
	fidj le 07/04/2010
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			La proposition des plats y est variée et les cocottes sont toujours une bonne idée. Le regret est qu'il y fait très froid en plein hiver.

		
		






[image: ] O'TACOS[image: ]

49, rue du Faubourg-Saint-Jean



Ouvert du lundi au jeudi de 11h30 à 23h ; le vendredi de 17h à 0h ; le samedi de 11h30 à 0h ; le dimanche de 15h à 23h. Taille M : 5 € / taille L : 6 € / taille XL : 9 € / taille XXL : 14 €.

Première chaîne de restaurant FrenchTacos, elle s’inquiète dans le domaine du « rapide-bouffer » à trouver des formules nouvelles d’alliances de viande et de sauces. Au fait, qu’est-ce qu’un taco ? Dans la cuisine mexicaine, il est réputé être un en-cas, une tortilla, autrement dit une galette à base de maïs enroulée sur elle-même et contenant viande et sauces. Différentes tailles sont proposés, ainsi la M, L, XL, XXL, comme pour les vêtements… On commence par une dose de viande et l’on monte jusqu’à quatre pour les inconditionnels ou les affamés. Il existe aussi le Gigatacos, doté de plus de deux kilogrammes de viande et offert si entre 19h30 et 22h chaque jeudi, on peut le finir. On appelle cela l’expérience Gigatacos ! Bref, il y a de quoi manger chez O’Tacos !





 [image: ]LE SEPTIME[image: ]

2, place du Châtelet

✆ 02 38 68 77 14



Plat du jour : 9,80 €. Vin au verre. Chèque Restaurant.

Hommage au film Le Grand Restaurant, on s'attend à trouver une cuisine traditionnelle et raffinée. Le Septime met un point d'honneur à tenir cette promesse, avec une carte résolument moderne et travaillée. Une formule plat du jour très intéressante, des produits frais et du marché et une décoration de salle joyeuse avec des portraits de ce grand Louis en clin d'œil. Une belle aventure dans l'assiette qui se veut gourmande et colorée, tout en restant généreuse. Porté par une équipe jeune et dynamique, le Septime est une table qui ne vous décevra pas ! La position près des quais est agréable, pourquoi pas se faire une sortie cinéma juste à côté ensuite ? On apprécie la terrasse au retour des beaux jours, et on n'hésite surtout pas à réserver !





[image: ] LES SOIRÉES LIGÉRIENNES DE DÉGUSTATION[image: ]

14, quai du Châtelet



Ouvert du mardi au vendredi de 20h30 à 22h30. Réservation impérative. Formule : 80 €. Nombreux choix de vins et de fromages à déguster. Accueil des groupes (12 personnes par « voyage »).

Il s'en passe désormais, des événements sur la Loire, et ce n'est pas prêt de s'arrêter… Certains soirs de la semaine, on peut, sur la toue La Sterne de Bertrand (Merci la Loire), occuper deux heures de sa soirée à naviguer en croisant des castors et en dégustant des vins de la région ligérienne sous la houlette joyeuse de Frédéric Arlettaz (le chef et le sommelier du Week-end à Chécy), truffé de connaissances vinicoles et pas que… Le tout accompagné de fromages soigneusement choisis en provenance de la Cave ô fromages ! Il faut aussi compter avec la verve intarissable de ce conteur né qu'est Bertrand Deshayes tant il aime, lui aussi, son pays. Une manière pour tous deux de vous emmener au bout du monde ! Il y a du Cendrars, du profond et du vivant chez ces deux acolytes ! Embarquez pour deux heures inoubliables, la beauté vous attend au coin de la rive… Ou tout près du quai.





[image: ] SQUAREMAKER[image: ]

2, rue Nicolas-Copernic

Centre commercial place d'Arc

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 8h30 à 21h. Menus de 8,80 € à 11 €. Chèque Restaurant. Vente à emporter.

SquareMaker a une histoire pas si carrée ! D'abord projet de fin d'études, ce petit bébé devient food truck. Le fondateur, diplômé d'un master d'école de commerce à l'EDHEC voit son rêve se réaliser quand il ouvre sa première enseigne physique il y a trois ans. Orléans signe la 7e ouverture et l'on craque pour ses croque-monsieur ni trop gros ni trop petits ! D'ailleurs, connaissez-vous l'origine du croque-monsieur ? C'est un sandwich sur le pouce, crée par les travailleurs et artisans d'antan, et on apprécie le clin d’œil à l'histoire sur la carte, qui féminise les noms des croque-monsieur sucrés. Alors, plutôt rémouleur, charron ou cotonnière ? Le menu Baluchon est suffisant, mais les gros mangeurs doubleront la formule pour passer au menu Jumeau qui contient deux carrés. Des ingrédients de qualité, des portions suffisantes et des boissons maisons délicieuses (la citronnade maison est vivement conseillée), on a même un petit bisou de Marseille avec cette marque de glace, qui vient du sud.





[image: ] UP'DOGS[image: ]

241, rue de Bourgogne

contact@updogsfr.com



Ouvert du mardi au samedi le midi jusqu´à 15h et de 19h30 à 1h.

Up'Dogs débarque à Orléans ! Mais ici pas de hot dog à la va-vite, on prend le temps de préparer une expérience gourmande avec des produits de qualité, et souvent locaux ! Le hot-dog est bien garni et plein de saveurs… Le pain est réalisé par un artisan boulanger et c'est ce qui fait toute la différence, accordé aux saucisses maison ! Vous pouvez passer déguster votre hot-dog sur place, mais il est vrai que l'espace est bien trop petit pour y passer la soirée. Il est également possible de retrouver Up'Dogs en triporteur, se baladant pour ravir les papilles. Restez informés de ses points de chute en suivant leur page Facebook, qui vous propose, en plus, de vous tenir au courant de toutes les nouvelles recettes, au fil des saisons !




S’amuser – Sortir




[image: ] CHA+ TEABAR[image: ]

29, rue Sainte-Catherine



Ouvert du mardi au samedi de 11h à 20h ; le dimanche de 13h à 20h.

Des Bubble Waffles en exclusivité nationale à Orléans ? Et si ! Cha + tea bar l'a fait ! Originaires de la région, Yao et son compagnon ont décidé d'insuffler un vent d'originalité au pause goûter. On retrouve une gaufre soufflée à bulles, légère et peu sucrée qu'on peut garnir de bien des façons. Un parfum de glace au choix, des fruits, coulis chocolat, fraise ou caramel, bonbons colorés... votre imagination n'a plus de limite, et ces compositions bien garnies font déjà l'unanimité. L'établissement propose également des thés délicieux, garnies de fruits frais et une autre spécialité asiatique : le Bubble Tea. Cette boisson rafraîchissante et ludique se caractérise par son thé (noir, vert, oolong) qu'on accompagne d'un arôme (fraise, mangue, litchi, pêche...) et qu'on finit d'agrémenter par des perles qui éclatent en bouche, du tapioca ou des haricots rouges. Que vous soyez juste curieux ou amoureux des spécialités asiatiques introuvables, vous allez forcément vous y retrouver dans cet établissement qui a retenu toute notre attention grâce à son concept novateur et à la qualité de l'accueil.
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[image: ] LES DIX FÛTS[image: ]

206, rue de Bourgogne

✆ 02 38 54 22 58

www.lesdixfuts.fr

contact@lesdixfuts.com



Ouvert du mardi au samedi de 11h à 2h ; le dimanche de 16h à 23h. Happy hours. Terrasse.

Oh la jolie nouveauté du côté des bières ! Les Dix Fûts se présentent comme un bar et une cave à bières de qualité, avec une sélection rigoureuse. 10 bières artisanales à la pression sont proposées, ainsi qu'une sélection de bouteilles. Venir entre amis sonne comme une évidence, et on apprécie de se retrouver dans ce bar tout au bout de la rue de Bourgogne ! Une bonne idée pour prendre un apéro de qualité, et découvrir par la même occasion des bières venues du monde entier ! Plutôt bière poivrée, légèrement citronnée, ou aux notes florales ? L'occasion d'aiguiser votre gosier, toujours avec des conseils pertinents et passionnés. Seul point regrettable, l'espace qui n'est pas assez grand pour débarquer avec une équipe de rugby, mais qui accueillera sans mal vos meilleurs amis. A noter, comme l'établissement est une cave en plus d'un bar, il est tout à fait possible de prendre quelques bouteilles des bières consommées sur place !




Shopping – Mode – Cadeaux




[image: ] JEAN'S D'ARC[image: ]

92, rue de la Charpenterie

✆ 06 83 67 69 92



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h.

Le Jean's d'Arc, c'est tout d'abord un bar à jeans, qui propose foules de marques introuvables ailleurs, que ce soit en vêtements de prêt-à-porter homme et femmes, ou en accessoires. Blend, Von Dutch, Freeman T. Porter, Please, Mister Marcel… Un style casual pour des vêtements à associer pour un look décontracté. Simplicité et confort sont les maîtres mots de cette boutique, où vous serez toujours accueillis avec le sourire ! Les réassorts ne sont pas si nombreux, car les collections sont limitées, il ne faut donc pas hésiter à contacter le gérant sur Facebook pour savoir si tel ou tel article est disponible. Hyper connecté comme il est, il vous répondra très vite !




Produits gourmands – Vins




[image: ] DAY BY DAY[image: ]

2, place Louis-XI

✆ 02 38 68 73 53

daybyday.orleans@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 14h et de 15h à 19h.

Voici la première épicerie en vrac, qui met un point d'honneur à ne présenter que des produits sans emballage. Entendons-nous bien, cela ne signifie nullement que tous les produits présentés sont de qualité extrêmement différente, mais pour autant ils assurent une sélection rigoureuse. Les semoules, les épices, les apéritifs, les huiles et vinaigres, les pâtes, les cafés, les thés, les fruits secs, les farines, etc., mais aussi les produits d'entretien sont à disposition, au choix. Quant au poids, vous faites comme vous le sentez. Inutile de préciser que venir avec ses propres bocaux, Tupperware et autres récipients, bien entendu, s'impose. Day by day lutte contre la pollution de l'emballage, entre autres, dont il est juste de dire qu'il nous coûte aussi bien du côté porte-monnaie que du côté santé. Une démarche et un magasin à suivre.





[image: ] GOURMANDISES DE LA CATHÉDRALE[image: ]

3, rue Jeanne-d’Arc

✆ 06 62 56 01 25

[image: ]


Ouvert du mardi au samedi de 7h à 19h.

Ce qui fut longtemps la « Pâtisserie de la Cathédrale » a complètement changé. S’y est installé Alain Bouillot, artisan boulanger et pâtissier de belle école. Tout est nouveau ici, la boulangerie, les viennoiseries et les pâtisseries. Le pain de tradition française pétri au levain naturel avec du sel de Guérande et parsemé de raisins secs, noisettes, noix… Une petite merveille qui rehausse fromage ou charcuterie, mais aussi le petit déjeuner ; c'est l’accompagnement idéal ! Les croissants au beurre ainsi que les pains au chocolat sont naturellement merveilleux en palais. Quant aux pâtisseries, elles suivent, pour les tartes et autres compositions, les saisons, car ce pâtissier refuse de travailler avec des conserves. Ainsi vous trouverez toujours de la tarte et des gâteaux dont l’ensemble construit sera frais à 100 %. Le paris-brest est composé avec le praliné du fameux chocolatier orléanais Sébastien Papion ; voilà ce qui s’appelle savoir travailler ensemble ! On continue aussi à présenter les Cotignac et fameuses pralines Mazet de Montargis. Elle donne envie, cette attrayante boulangerie-pâtisserie !



		
		
		
	panthere7210 le 04/02/2010
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			tres bonne patisserie, un acceuil agréable de bons pains ainsi que d'excellentes patisseries
a recommander fortement

		
		






[image: ] LE PALAIS DU FROMAGE[image: ]

1, rue d'Illiers

✆ 06 09 68 67 11

[image: ]


Ouvert le lundi de 9h à 15h ; du mardi au jeudi de 9h à 20h ; le vendredi et le samedi de 9h à 23h.

On se serait, avec un tel nom, attendu à un choix et un nombre de variétés de fromages des plus exubérants, si ce n’est des plus inattendus. Peut-être son appellation est-elle équivoque, car il s’agit plus d’un lieu de restauration fromagère avec choix de quelques vins divers. Oui, on peut aussi acheter des variétés de chèvre, de roquefort, de bleu et quelques pâtes dures ainsi que… de la charcuterie italienne ! Les deux rayons réfrigérés difficilement abordables restent peu attractifs pour un achat à emporter, car les fromages proposés n’ont, pour la plupart, rien qui dénote face aux autres fromageries déjà installées à Orléans. Il y en a même en solde ! Par contre s’il s’agit de déjeuner, de dîner ou de déguster, tout est fait pour et il y a même une terrasse sur la rue piétonne. Pour les inconditionnels du fromage à déguster sur place, l’endroit est donc idéal.





[image: ] TO BE SCUIT L'ATELIER[image: ]

3, rue du Faubourg-Bannier

✆ 02 38 54 88 46 / 07 88 89 01 54

www.biscuiterie-orleans.fr

contact@biscuiterie-orleans.fr

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 9h à 13h30 et de 15h à 19h.

To be scuit l'Atelier est une toute nouvelle biscuiterie, comme son appellation, si bien, l'indique. Madeleines, macarons, florentins, cannelés, moelleux, cookies, palets bretons, brownies, financiers, sablés, pain d'épice, meringues, cakes et autres chouquettes vous attendent. Tous ces petits délices éphémères en bouche lorsque croqués à peine déjà, enchantent notre palais. Ils sont finement préparés et donneront à vos goûters une dimension proustienne, imparable désormais. Un moment unique de se retrouver. On saura aussi choisir de nombreux thés et cafés présentés, parmi les meilleurs, et emporter des pâtes prêtes à cuire pour chez soi. Sucrés ou salés, selon le goût des gourmands… Pour la maison ou sur place, as you be scuit !




Beauté – Bien-être




[image: ] NUOO[image: ]

1, rue de la Cerche



Ouvert du mardi au vendredi de 13h à 19h ; le samedi de 10h à 12h et de 13h à 19h.

Chez Nuoo, découvrez 1500 référence de produits cosmétiques naturels et de qualité. Certains sont bio, d'autres estampillés cruelty free ou vegan. Des cosmétiques à la composition vérifiée par les fondateurs qui assurent avoir tout testé avant de mettre en boutique. L'aventure Nuoo est orléanaise, et c'était donc une évidence d'ouvrir une boutique dans la ville, en raccord avec la box beauté Nuoo déjà présente sur Internet. L'espace est agréablement mis en valeur et les cosmétiques sont rangés en rang, sur des présentoirs en bois. Tiphaine est là pour vous conseiller ; elle se fera également un plaisir de vous accueillir lors des ateliers beauté organisés prochainement.




Visites – Points d’intérêt




M. CHAT, rue des Tanneurs


Rue des Tanneurs, petite rue à l’allure moyenâgeuse, sinueuse et cachée du fleuve par une série de bâtisses aux architectures d’époques diverses, couvrant ainsi plusieurs siècles, parallèle à la Loire et quai du Châtelet, se trouve sur une façade une belle création graphique à l’acrylique toujours signée ou nommée M. CHAT, exclusivement écrite en lettres capitales, mais énoncée Monsieur Chat sur un ton souvent compatissant et amusé, parfois colérique et agacé. Quel n’est pas notre étonnement lorsqu'au détour d’une rue ou sur un mur élevé et bien visible, on découvre cette figure devenue emblématique et porteuse d’un charme nous donnant à réfléchir, entre autres, à propos des chats. A n’en pas douter, la personne à qui appartient cette façade doit se sentir honorée d’être ainsi la cible chanceuse de M. CHAT. Il est juste de dire que cet animal occupe l’esprit de l’homme d’une manière relativement incomparable tels de « grands sphinx allongés au fond des solitudes, qui semblent s’endormir dans un rêve sans fin » et qu’après les inoubliables poèmes de Baudelaire, Thoma Vuille enchante les murs des villes dans le monde entier pour notre plus grande délectation et le feulement en notre être, éclipsé.

Aussi osais-je confesser le fait absolument véridique que juste au moment où je commençais à écrire cet article, un de mes chats est venu s’assoupir à côté de moi, surveillant mon écriture, puis ma dactylographie, et posant sa patte sur le papier tel un imprimeur !








Manifestations culturelles – Festivals

Orléans ville du néant ? Qui a dit ça ? Certainement pas les agités culturels ! Orléans s'égaye ces dernières années et on trouve aisément une activité tous les week-ends. Les festivals et les manifestations apportent à cet élan une touche nouvelle et on trouve de tout pour tous les publics. A la rentrée, on n'hésite pas à s'informer sur les associations environnantes avec Rentrée en Fête qui fait sortir les associations dans tout le centre-ville d'Orléans. L'occasion de s'inscrire, mais aussi de tester certaines activités ! En fin d'année, on préfère le festival Hop Hop Hop qui donne la pêche en musique ou bien le Jazz à l'Evêché qui promet une pause ressourçante dans le jardin du même nom. Et pour 2017, on n'oublie forcément pas le festival de Loire, du 20 au 24 septembre. Ce grand rassemblement populaire met en avant les bords de Loire orléanais et le fleuve royal retrouve toutes ses notes de noblesse avec animations, dégustations et expositions. Pour les plus curieux, on retrouve des manifestations encore secrètes mais qui commencent à faire parler d'elles. On pense notamment aux Voix d'Orléans (conférences d'intellectuels venus des 4 coins du monde sur une thématique), ou au Parcours et Jardins (événements artistiques imprévus dans des lieux improbables). A l'heure d'hiver comme à celle d'été, vous trouverez toujours quelque chose à faire à Orléans !




Les quatre projets d'Orléans Métropole

Tout commence par un imparable paradoxe : se tourner vers les habitants en s’ouvrant à l’extérieur ! C’est ainsi que Matthieu Schlesinger (vice-président d’Orléans Métropole et maire d’Olivet) résume lapidairement l’axe inévitable pour générer un développement sensible d’Orléans Métropole. Sans fausse modestie ou nul encombre, la question de la fierté orléanaise se doit d’être considérée afin de susciter une sérieuse inclination de l’extérieur à venir porter ses pas en cet espace ligérien pour quelque raison que ce soit, afin de participer à sa croissance. Ainsi, quatre projets urgents et prioritaires ressortent de toutes les observations acquises au fil des dernières années. Premièrement, le projet Co’met consiste en la création d’une salle de sports ultramoderne de 10 000 places, un palais des congrès d’une capacité de 1000 places et un parc des expositions de 16 000 m2 qui permettront une approche d’échanges à un niveau européen. Deuxièmement, le développement du tourisme au parc de Loire (Voir encadré L’Identité ligérienne dans la rubrique « Escapades »). Troisièmement, la création du quartier Interives au nord de la métropole orléanaise où une télécabine performante permettra un flux aisé entre la gare de Fleury-les-Aubrais et ce nouveau quartier de vie combinant activité économique, logements, espaces verts, équipements publics et commerces de proximité. Enfin, quatrièmement, une série de réflexions sur la culture. Un domaine encore vivement en berne à Orléans, mais qui tente toutefois quelques échappées.






Fêtes




[image: ] LA FÊTE DES DUITS[image: ]

Quai de Prague

https://www.nanomusic.fr/la-fete-des-duits

contact@fetedesduits.fr



Mi-aôut. Entrée : 2,50 €. 12 € la nocturne. CB et chèques non acceptés.

Envie d'éveiller vos sens artistiques à l'heure d'été ? Retrouvez-vous à la fête des Duits, mi-août ! Ce festival offre une multitude d'expériences, aussi bien sensorielles qu'auditives ! Un parcours vous est proposé, sur ce duit infranchissable à une autre période, et on a là une jolie balade artistique, comme un rafraîchissement, grâce aux différents exposants, artistes, performers. Cet espace culturel est une création d'Arnaud NANO Méthivier, qui a voulu impulser un peu d'interrogation artistique à l'heure ligérienne, vous reconnaîtrez sans mal son point d'interrogation gonflable, qui flotte au dessus du duit... comme une bouée à atteindre, ou à questionner ? Plutôt nocturne ? A la tombée de la nuit, un parcours spécial, comme un spectacle vous est proposé, à la lueur des lampions.





[image: ] FÊTES DE LA SAINT FIACRE[image: ]

121, rue Saint-Marceau

✆ 02 38 66 35 16



Entrée gratuite.

Chaque année, l'église Saint-Marceau se pare de mille couleurs ! Durant le dernier week-end d'août, on passe forcément voir cette explosion de senteurs, de couleurs et de formes différentes qui célèbre la fête de saint Fiacre, haut patron des horticulteurs. Cet événement, entièrement réalisé par des bénévoles de la corporation Saint-Fiacre, est chaque année une belle réussite qui perpétue la tradition ! Un beau moyen de mettre en valeur les différents travaux des fleuristes, des horticulteurs et des pépiniéristes, puisque les compositions sont toutes des créations originales. Une rose est également baptisée chaque année par une célébrité dans le parc Léon Chénault.




Foires – Salons




[image: ] SALON DES LOISIRS CRÉATIFS[image: ]

Parc des Expositions et des Congrès

1, rue Robert-Schuman



Du 27 au 29 janvier 2018. Entrée : 5 €. Tarifs préférentiels de groupe à 3,50 € pour les comités d’entreprises, associations et clubs sur présentation d'une entrée privilège. Gratuit jusqu'à 12 ans.

Au salon des loisirs créatifs, informez-vous sur les dernières tendances de cet univers bien particulier, qui s'adresse aux les plus patients autant qu'aux novices de l'aiguille ! Ce salon est le rendez-vous incontournable de la création, qu'on soit passionné ou curieux. Participez et échangez avec 70 exposants, sur leur stand ou directement pendant les ateliers. Patchwork, art floral, scrapbooking, cartonnage, perles Hama… Toutes ces techniques ne devraient plus avoir de secret pour vous, une fois sorti de ce salon qui dure trois jours entiers.





[image: ] SALON GASTRONOMIE ET VINS D'ORLÉANS[image: ]

Parc des Expositions – Orléans Gestion

1, rue du Président-Robert-Schuman

✆ 02 38 56 97 10

www.salon-gastronomie-orleans.fr

parc-expo@ovle.fr



Du 24 au 27 novembre 2017 (5 € pour les adultes – gratuit jusqu’à 12 ans – 3,50 € pour les enfants de 12 à 16 ans, les étudiants, les personnes de plus de 65 ans).


Chaque année, en fin novembre, se tient le Salon « Gastronomie & Vins » d’Orléans, ouvert à tous, moyennant un prix d’entrée modique, avec tarifs réduits. Avec plus de 160 exposants et près de 22 000 visiteurs, ce salon de renom est un lieu unique pour apprécier la qualité des productions locales, régionales, nationales et y faire son marché. On y rencontre toutes les expressions culinaires, gastronomiques et artisanales. Les visiteurs y trouveront :

[image: ] Des ateliers de cuisine ; 


[image: ] Des démonstrations autour des produits de la Région Centre ;

[image: ] Le concours des organisations professionnelles des Métiers de Bouche ;

[image: ] Le marché des producteurs de fruits et légumes ;

[image: ] 7 restaurants et pôles de dégustation ;

Et pour les exposants : le lancement d’un nouveau concours du « Produit élu du salon » qui récompensera plusieurs produits salés, sucrés, liquides de la Région Centre ou d’ailleurs.






[image: ] SALON TERRE NATURELLE[image: ]

Parc des Expositions et des Congrès

1, rue du Président-Robert-Schuman

✆ 02 38 56 97 10



Du 14 au 16 octobre 2017. Entrée : 5 €. Etudiants et personnes + de 65 ans : 3,50 €. Gratuit jusqu'à 12 ans.

Présent depuis 1998, ce salon est le rendez-vous des curieux, des acheteurs, des passionnés du domaine naturel, bio et écologique. Avec plus de 130 exposants, ce salon vous offre la possibilité d'entrer en contact avec des producteurs, d'acheter des produits bio et naturels, d'échanger lors de rencontres et de participer à des ateliers culinaires ou de jardinage. La bonne idée si l'on veut s'informer, comprendre et pourquoi pas se surprendre.




Manifestations culturelles – Festivals




[image: ] À CIEL OUVERT[image: ]

Place du Martroi

[image: ]


Tous les vendredis de l'année. Entrée gratuite.

Dès potron-minet, durant toute l’année, chaque vendredi que chaque semaine fait, un rituel des plus singuliers s’installe sur la place du Martroi : la librairie A Ciel ouvert. Près de l’enchanteur carrousel Jules Verne – le si bien nommé ! – dix à vingt étals naissent spontanément selon l’humeur du temps, ce dernier restant le maître-indicateur quant au bon déroulement de la convivialité. On y trouve tout ce que l’impression sur papier a offert, offre et offrira. Du beau livre relié cuir à l’édition originale numérotée, en passant par l’ouvrage épuisé émergeant sous vos yeux ébahis depuis longtemps convoité. Le livre de poche largement représenté – toutes fictions confondues – et des ouvrages soldés – tous domaines distingués – abreuvent nos regards en manque. La belle faim du savoir et du découvrir nous taraudant percute nos esprits en éveil, les mains en haleine feuilletant fébrilement. Un véritable parcours labyrinthique parmi des œuvres englobant de nombreux domaines. Vers les 15h-16h, A Ciel ouvert est rejointe par le marché ambulant du centre-ville où l’alimentaire de qualité est mis en avant. Ainsi donc, après les nourritures célestes, les nourritures terrestres, n’en déplaise à André Gide !





[image: ] BLISS'ART

10, rue de l'Abreuvoir

✆ 06 83 17 88 17 / 02 38 74 67 72 / 06 82 05 47 08

cieblissart@hotmail.fr



Bliss'Art est une toute jeune compagnie de spectacle créée sur Orléans en février 2012, à l'initiative de Christina Koubbi, jeune artiste comédienne et chanteuse. Autour d'elle, plusieurs comédiennes, venues de divers horizons amateur ou pro, forment une équipe bien décidée à se produire en spectacle, sur Orléans et ses alentours, à l'occasion de dîners-spectacles dans des restos ou autres lieux pouvant accueillir leurs créations. Bliss'Art, c'est l'Art sous toutes ses formes : le théâtre, le chant, la danse, le cabaret, les Arts plastiques, l'audiovisuel... Une manière de mettre en commun et en valeur les talents de toutes ces artistes que réunit la compagnie.





[image: ] CENT SOLEILS[image: ]

108, rue de Bourgogne

✆ 02 38 53 57 47

http://centsoleils.org

infos@centsoleils.org



Tarif d'adhésion à partir de 5 €. Prêt de matériel à partir de 15 €.

Depuis 2001, Cent Soleils s'est donné pour mission de diffuser le genre du cinéma documentaire à un public le plus large possible. Cette association montée par 3 réalisateurs regroupe cinéphiles, réalisateurs amateurs et professionnels passionnés par ce genre méconnu. Cent Soleils propose des ateliers d'initiation au cinéma, pour permettre à tous d'apprendre à en maitriser les techniques par la réalisation d'un court métrage. L'élément le plus important de cette association reste cependant la diffusion de films. Ces projections sont l'occasion de découvrir les documentaires mais aussi de s'intérroger sur ce format, sur les images vues et sur ce type de cinéma, le tarif de ces session reste libre.





[image: ] FESTIVAL DE LOIRE[image: ]

Renseignements auprès de l'Office de Tourisme

2, place de l'Etape

✆ 02 38 24 05 05

www.festivaldeloire.com



Une année sur deux. Les années impaires en septembre.

Tous les deux ans, vers la troisième semaine de septembre, les bords de Loire s'habillent de leurs plus beaux atours et s'animent de mille feux pendant le Festival de Loire, événement qui déplace les foules. Au programme : des expos, des démonstrations de joutes ou d'éclusage, des courses de bateaux, des démonstrations d'évolution à la voile, des parades de bateaux, des chevaux de halage, des spectacles et des animations pour le jeune public, des spectacles de rue pour tous, des concerts, des animations musicales... Ce beau festival, occasion d'un voyage au temps de la marine de Loire, se déroule. Ce rassemblement est le plus grand d'Europe en matière de marine fluviale.





[image: ] HOP HOP HOP[image: ]

1, rue Alexandre-Avisse



Du 15 au 17 septembre 2018. Entrée : 10 €. 16 € pour les deux jours. Réservation en ligne ou dans les points de vente habituels.

Hop hop hop ! On se bouge, et on ne se bouche surtout pas les oreilles ! Le festival Hop Hop Hop, c'est un concentré de découvertes et de surprises. Ateliers, performances et rencontres se succèdent pendant trois jours dans des lieux orléanais, parfois connus, toujours surprenants ! La scène musicale est éclectique, et on y déniche les pépites de demain, un beau pari pour ce festival qui met en valeur les talents émergents, pour la deuxième année !





[image: ] JAZZ À L'ÊVÉCHÉ[image: ]

Rue Robert-de-Courtenay

[image: ]


Du 21 au 25 juin 2018. Restauration et buvette sur place. Entrée gratuite. Restauration.

Amateurs de jazz, à Orléans vous serez servis ! Plusieurs ardents défenseurs de ce courant musical et artistique se réunissent pour vous faire passer un bon moment. Des associations locales comme Musique & Equilibre ou ABCD mettent un point d'honneur à promouvoir les artistes locaux. Le jardin de l’Evêché se transforme alors en une gigantesque pelouse-spectacle, où on se prend à danser au rythme des artistes invités. Des sonorités originales, des acteurs du monde entier, on apprécie cette vague de bonne humeur musicale. On vient entre amis, en famille, en amoureux, et on se plaît à profiter de la musique sur les transats disposés çà et là.





[image: ] RENTRÉE EN FÊTE



Premier dimanche de septembre chaque année.

Début septembre, plus de 500 associations s'exposent dans les rues d'Orléans ! L'occasion de choisir une activité, d'en découvrir d'autres et de s'adonner à quelques initiations ou cours gratuits pour l'occasion. L'ambiance qui règne dans les rues est réellement festive, et on se plaît à s'imaginer gratteur de cordes, sculpteur, trilingue, clown, danseur de hip hop… Sports, loisirs, culture, humanitaire, santé, social et bien d'autres encore vous attendent sous leurs petites tentes ! N'hésitez pas à vous concocter un programme d'activités pour la journée, ce serait dommage de ne pas pouvoir tester les activités visées.





[image: ] THÉÂTRE DU PARC PASTEUR[image: ]

La Tortue magique

2, rue du Bourdon-Blanc

✆ 02 38 54 64 28

www.tortuemagique.com

contact@tortuemagique.com



De février à novembre. Entrée : 6,50 € (enfants et adultes). 5€ (groupes et adhérents) adhésion 16€.

Un théâtre de marionnettes et des spectacles investissent régulièrement le parc Pasteur, pour donner aux enfants, petits et grands, un peu de poésie et beaucoup de fantaisie. Des petits moments de bonheur et de divertissement que partagent le jeune public (et leurs parents !) avec les artistes, dans ce lieu charmant du cœur d'Orléans qu'est le parc Pasteur. C'est la compagnie de la Tortue Magique qui nous propose sa programmation variée et pétillante en ce lieu sur une partie de l'année, aux beaux jours dira-t-on, puisqu'interrompue en période hivernale !





[image: ] TOURNÉE BISTROPHONIQUE

www.lastrolabe.org



Un samedi de la première quinzaine de septembre. Dans plus de dix lieux à travers la ville. Gratuit.

La Tournée Bistrophonique a fêté ses 10 ans en 2014 ! Le concept de ce festival musical organisé par l'Astrolabe en partenariat notamment avec la ville d'Orléans et France Bleu, c'est une vingtaine de concerts gratuits à travers des bistrots mais aussi en plein air répartis sur une journée. Le résultat est un cocktail détonnant de musiques actuelles de tous genres : électro, rock, pop, folk... L'accent est mis sur la scène locale et les nouveautés nationales et internationales. On fait ce jour-là de belles découvertes musicales dans une ambiance toujours survoltée !





[image: ] TRAVERSES[image: ]

37, rue du Bourdon-Blanc

✆ 02 38 62 41 00

www.ccn-orleans.com

infos@josefnadj.com



Semaine chorégraphique entre novembre et décembre. Tarifs en fonction du lieu de la représentation.

Traverses est l'événement annuel de la danse contemporaine à Orléans. Depuis 1999 le Centre Chorégraphique National d'Orléans (CCNO) organise sous la direction de Joseph Nadj une semaine chorégraphique. Les compagnies présentes à Traverses se produisent au CCNO mais aussi au Théâtre de la Tête Noire, Au théâtre Gérard Philippe, Au Bouillon et à la Scène Nationale d'Orléans. L'objectif de Traverses est de permettre aux jeunes chorégraphes contemporains de se confronter au public mais aussi d'offrir au public des œuvres d'artistes confirmés. Rencontres, poésie, découverte sont les maîtres mots de cette semaine de danse ! On invite les amateurs à s'y rendre mais aussi les curieux à profiter de l'occasion pour s'approcher un peu plus de la danse contemporaine.





[image: ] FESTIVAL CARAMBOLIMAGES[image: ]

Salle des Fêtes

2, square Le Corbusier

Saint-Jean-de-Braye

✆ 06 29 47 70 38 / 06 21 61 66 43

www.regiemome.fr

chan.d@carambolimages.com



Projections en plein air de films réalisés par des enfants et ados.

Il était un pays plein de couleurs où l’on se régalait de drôles de gourmandises : des images… Films, dessins animés, reportages nourrissaient les enfants. Mais deux magiciens veillaient à donner aux bambins des recettes équilibrées pour cuisiner ce qu’ils aimaient tant. Là-bas, pas question d’avaler n’importe quoi ! On regardait, on écoutait, on étudiait, on commentait, on réfléchissait. Mais d’où venaient ces deux magiciens ? Christophe était réalisateur. Il avait appris dans un monde, de l’autre côté du tunnel cathodique, à fabriquer les images. A son retour, il avait rencontré Chantal, les valises chargées de ses talents d’infographiste, d’assistante réalisatrice et d’animatrice audiovisuelle. Ensemble, ils avaient décidé de déposer un peu de lumière dans les yeux des enfants, un peu de magie et beaucoup d’éducation à l’image ! Non, mais vous croyez vraiment que la Régie Môme n'est qu'un conte de fées ? Et bien non ! La magie Régie Môme est bien réelle ! Nos deux magiciens parcourent les routes pour permettre aux enfants et aux jeunes de réaliser des films (depuis l'écriture du scénario jusqu'au montage), avec la complicité de professionnels de l'image (réalisateur de C'est pas Sorcier, scénaristes, comédiens...). Ici l'éducation à l'image est une école ludique et formatrice, où l'on nous donne la clé pour nager dans les flots d'images qui nous submergent. Rendez-vous fin juin pour la nouvelle édition de ce festival !





[image: ] TU CONNAIS LA NOUVELLE[image: ]

12, rue de la République

Saint-Jean-de-Braye

✆ 02 38 21 93 23

www.tuconnaislanouvelle.fr

tuconnaislanouvelle@noos.fr



Ateliers d'écriture thématiques tous les jeudis de 14h à 16h15 ou de 19h30 à 21h45, sauf vacances et jours fériés.

Vous êtes passionné d'écriture ? Vous écrivez, vous voulez progresser ou partager votre passion mais n'avez personne avec qui le faire ? Alors, Tu Connais la Nouvelle est faite pour vous ! Association dédiée à l'écriture de textes courts, innovante par ses différents concepts comme le montrent ses Matchs d'Improvisation Littéraire. Vous connaissez les matchs d'impro théâtrale ? Eh bien, l'un des anciens entraîneurs à la Ligue d’Improvisation Théâtrale, Yves Javault, vous propose un spectacle similaire, mais littéraire : deux équipes d'auteurs s'affrontent. L'objectif : rédiger en un temps imparti, sur un thème donné, un texte, qu'il faudra ensuite lire au public-jury. Ce dernier désignera la meilleure équipe. Au-delà de cette activité, presque sportive, l'association vous propose des ateliers d'écriture encadrés par des romanciers. C'est sans oublier le concours annuel de nouvelles, organisé tous les ans par l'association et bien d'autres activités !





[image: ] GRAND UNISSON[image: ]

Centre-ville

Rue Charles-de-Gaulle

Saint-Jean-de-la-Ruelle



Chaque année à la mi-juin.

Chaque année, à la mi-juin, ce festival populaire accueille plus de 15 000 spectateurs au stade de l'Iresda a déjà accueilli des artistes reconnus mondialement : Jamaica All Stars, Tryo, Superbus, Kid Créol and the Cononut's, Ben l'Oncle Soul, Féfé, les Fatals Picard et Gérald de Palmas se sont produits ici... Parallèlement trois scènes Jeunes talents donnent la parole aux groupes régionaux sans oublier la danse, les arts de la rue et la musique symphonique. Futé : le Grand Unisson – qui a fêté ses 20 ans en 2010 – est gratuit ! Vous pourrez vous laisser entraîner par les rythmes et le talent de nombreux artistes, succomber à l'ambiance définitivement festive de ce festival très réussi et avec toute la famille, admirer un des plus beaux feu d'artifice de la région. Vous pourrez retrouver tout son programme sur myspace le grand unisson et sur la page facebook du Grand Unisson.





[image: ] THÉÂTRE SUR L'HERBE

Parc du château de l’Etang

Saran

✆ 02 38 73 02 00 (renseignements et réservations) / 02 38 73 14 14 (administration)

www.theatre-tete-noire.com

contact@theatre-tete-noire.com



Du 23 au 25 juin 2017 (organisé tous les 3 ans).

Le parc du château de l'Étang devient, le temps d'un week-end, le décor d'une véritable salle de théâtre en plein air... Au mois de juin, tous les trois ans, le festival organisé par le théâtre de la Tête Noire accueille une floraison de spectacles destinés à tous les publics. Comédiens, danseurs, musiciens, chanteurs, gens du cirque, s'y côtoient dans une ambiance décontractée. Les spectacles sont présentés en déambulation ou sur de petites scènes aménagées, et la plupart sont gratuits. Des machines extraordinaires et ludiques, des plasticiens de land art, des jardiniers et des scénographies lumineuses viennent se mêler aux acteurs. Le festival Théâtre sur l'Herbe est organisé conjointement par le Théâtre de la Tête Noire et la Ville de Saran. Il reçoit le soutien de la Ville de Saran et du département du Loiret. Par ailleurs, la salle de spectacles du Théâtre de la Tête Noire est installé au 144, ancienne route de Chartres, à Saran.


Autre adresse : Théâtre de la Tête Noire : La Chapelle Vieille, 144, ancienne route de Chartres à Saran



Manifestations sportives
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Avenue Voltaire

www.courses-de-lindien.asptt.com/presentation/



Le 15 octobrte 2017. Pour les courses « Petits Sioux » et « Cherokees ». Course des filles (5 km) : 5 €, course 10 km : 8 €, semi-marathon : 10 €. Prévoir 3 € de plus pour toute inscription sur place.

Les courses de l'Indien représentent L'événement de l'année de l'ASPTT Orléans. Cinq courses vous sont proposées, selon votre âge et votre distance de prédilection. Les « Petits Sioux » (nés en 2002 et après) partiront en premiers, à 9h30, pour une distance de 1 km. Suivront les Cherokees (nés entre 1998 et 2001) pour un parcours de 2,5 km à 9h35. Ensuite, place aux grands ! Le départ de la Course des filles (5 km) sera donné à 9h40, suivi par celui du semi-marathon à 10h10. Enfin, les 10 km clôtureront le coup d'envoi à 10h20 ! Alors, à vos marques... prêts...





[image: ] GIRLS RUN



Tous les 1er mardis du mois pour les spéciales filles, et les jeudis pour les run mixtes. Gratuit pour tous.

Une Girls run, c'est une équipe de filles prête à courir et à t'emmener découvrir ta ville et les recoins où il fait bon tâter de la semelle ! Les entraînements sont gratuits et ouverts à toutes, de la coureuse aguerrie à la novice du jogging. Petites foulées, échauffements, exercices… Un programme complet accessible et motivant organisé par la société Top Chrono. Pour les garçons, des runs mixtes sont organisés certains jeudis, pas d'excuse pour ne pas courir et mouiller le maillot ! On apprécie la motivation et la bonne humeur de ces séances collectives, qui mettent de l'énergie dans nos gambettes pour des circuits en ville n'excédant jamais 5 km.





[image: ] OPEN D'ORLEANS[image: ]

11, rue Jules-Lemaître

✆ 02 38 81 38 60

www.opendorleans.com

contact@opendorleans.com, direction@opendorleans.com



Du 25 septembre au 1er octobre 2017. Adulte : 80 €. Licenciés : 68 €. Enfants -de 16 ans. Etudiants : 60 €.

Baghdatis, Benneteau, Chardy, Clément, Dimitrov, Gicquel, Goffin, Grosjean, Kolhschreiber, Llodra, Lopez, Malisse, Mahut, Rochus, Santoro, Saulnier, Simon, Stepanek, tous ces grands noms du tennis mondial ont participé à l'Open d'Orléans, le propulsant au 6e rang des tournois ATP français en l'espace de quelques années, juste derrière Paris-Bercy, Montpellier, Marseille, Metz et Nice. Pour l'édition 2015, le cap des 20 000 spectateurs a été franchi pour la première fois.





[image: ] VÉLOTOUR

www.velotour.fr/orleans

volontaires@velotour.fr



Découvrir autrement et en pédalant : voici le slogan qui pourrait définir ce qu'est un vélotour ! Cet événement qui se veut convivial s'adresse à tout public, mais en particulier aux familles. Une sortie insolite qui vous fera voir les lieux orléanais et l'agglomération d'un autre œil… Peut-être plus aiguisé ? Baladez-vous à votre rythme grâce à des boucles variées composées pour vous. Elles vous mèneront sans doute dans des jardins, des lieux culturels, des gymnases, des boutiques. C'est la surprise chaque année et on ne peut qu'apprécier cet événement très bien organisé qui ravira petits cyclistes et grands pédaleurs.




Spectacles historiques – Son et lumière




[image: ] LES FÊTES DE JEANNE D'ARC

✆ 02 38 24 05 05

www.orleans.fr



Du 29 avril au 10 mai (en 2017 les festivités du 7 et 8 mai pourraient être reportées d'une semaine pour cause d'élection présidentielle). Accès gratuit.

En un peu plus de 600 ans, les Fêtes de Jeanne d'Arc n'ont connu que fort peu d'interruption. Aussi, en 2015, les habitants d'Orléans ont célébré la mémoire de leur libératrice en une 586e édition. Animations, spectacles équestres, marché médiéval et autres cérémonies rappelleront aux visiteurs le parcours de Jeanne dans la ville. Le soir du 29 avril, une balade historique imaginée par l'Association Jeanne d'Arc reconstituera l'entrée de la Pucelle dans la cité. Le 1er mai, l'Île Charlemagne sera le théâtre d'une fête médiévale, dans un village d'un autre temps avec ses chevaliers, ses tournois équestres, ses jeux médiévaux, ses artisans et ses maîtres fauconniers. Un marché médiéval s'installera, quant à lui, au Campo Santo, du mercredi, au vendredi. Des shows contemporains jalonneront aussi ces jours de fête. Le soir du 7 mai, un spectaculaire son et lumière sera projeté sur la Cathédrale Sainte Croix. Le même soir, ne manquez pas le set électro, sur la place de la Loire, rendez-vous incontournable de la jeunesse orléanaise. Le 8 mai, en mémoire de la levée du siège d'Orléans, le défilé militaire et le cortège commémoratif investiront le centre-ville. Cette fête est aussi un grand moment pour la jeune fille choisie afin d'incarner Jeanne comme pour les deux jeunes pages qui vont tout au long des mois s'imprégner de l'histoire de la Pucelle dans un véritable parcours initiatique qui se termine lors de la fête la plus importante de la ville.





Restaurants




Déjeuner pour moins de 10 €

Un bon repas pour moins de 10 €, c'était un défi facilement relevé à Orléans. Découvrez les établissements qui proposent des formules très avantageuses, mais qui vous rempliront l'estomac à coup sûr !
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228, rue de Bourgogne

Orléans

✆ 02 38 83 97 76






[image: ] BAGELSTEIN[image: ]

1, rue d'Illiers

Orléans

✆ 02 38 15 65 19






[image: ] NEW CHINA

24, rue de la république

Orléans

✆ 02 38 62 00 22






[image: ] TAWOUK ET FALAFEL[image: ]

6, place de Gaulle

Orléans

✆ 09 86 42 02 02







Début de mois




Du « tout maison » avec les Maîtres Restaurateurs


Anti-malbouffe ? Ce nouveau label est pour vous ! Alors que « 75 % des restaurateurs français auraient recours à la cuisine micro-ondes », selon l’Association Française des Maîtres Restaurateurs, les Français, eux, réclament à cor et à cri de manger plus sainement, exigeant plus de transparence et d’information sur ce qu’ils ont dans leur assiette. Qu’ils se rassurent ! Avec le titre Maître Restaurateur, le seul titre officiel délivré par l’État, la qualité de la cuisine faite maison (produits locaux, de saison, bruts et frais, travaillés sur place) retrouve ses lettres de noblesse. À tel point qu’aujourd’hui en France, pas moins de 3 000 restaurateurs, dont une vingtaine dans le Loiret, arborent fièrement une plaque à l’entrée de leur établissement. Amoureux du goût, n’hésitez plus ! Où que vous soyez, un petit restaurant de campagne ou une brasserie gastronomique vous attend pour vous faire vivre des moments authentiques.

[image: ] Pour en savoir plus : www.maitresrestaurateurs.com et www.loiret.cci.fr








 [image: ]LA CHANCELLERIE[image: ]

27, place du Martroi

✆ 02 38 53 57 54

contact@lachancellerie.fr

[image: ]


Ouvert tous les jours de 9h à 23h. Service continu. 24,90 € et 31,90 €. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 8,90 €. Accueil des groupes (accueil jusqu'à 140 personne. Salle privative de 50 personnes pour organisation de séminaires, repas d'affaire et repas de famille). Terrasse. Démonstrations en salle face à la clientèle : découpe de turbot, coupe de côte de bœuf, flambé de crêpe Suzette… Plateau de fruits de mer sur place ou à emporter.

Cette belle brasserie renommée de par son histoire, inévitable lorsque l’on est Orléanais, appréciable lorsque nous sommes de passage, afin d'y déjeuner ou d'y dîner à toute heure entre 11h30 et 2h, à l’ambiance cossue et quelque peu guindée, est ouverte tous les jours que l’année fait. Les spécialités mises en avant tournent autour de la mer. Ainsi, une délicieuse choucroute aux trois poissons et coquillages, des tartares de bonite et de saumon, les incontournables plateaux de fruits de mer ainsi que les huîtres, coquillages et crustacés extrêmement bien achalandés enchantent le regard vers une belle promesse de fraîcheur marine. Sans oublier, entre autres, les rognons de veau et l’andouillette de Jargeau, c’est à un petit festival de saveurs que nous sommes conviés, très bien entourés par un service sérieux et irréprochable. On y vient en famille ou pour un repas d’affaires d’autant que la vue sur la place du Martroi de la grande salle du premier étage ou de la terrasse nous transporte dans l’histoire, celle de Jeanne d’Arc, ici statufiée mais comme vivante. Fraîcheur, choix, présentation, la qualité se paie mais laisse en traîne de beaux souvenirs goûteux. A ne pas rater !



		
		
		
	mikelima le 01/05/2009
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			Agréable pour sa terasse. Repas correct mais un peu cher

		
		






[image: ] EUGÈNE[image: ]

24, rue Sainte-Anne

✆ 02 38 53 82 64

www.restauranteugene.fr



Fermé du 1er au 8 mai, du 1er au 15 août et du 24 décembre au 2 janvier. Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h et de 19h15 à 21h15. Menus de 26,50 € à 51 €. Carte : 45 € environ. Menu enfant : 12 €. Vin au verre. American Express.

Cachée dans une petite rue derrière la place du Martroi, Eugène est une des bonnes adresses orléanaises. Alain Gérard y propose une cuisine de saison à base de produits de qualité. Le résultat est là, ensoleillé, imaginatif et délicieux. Le nombre de table étant réduit, il est prudent, voire impératif, de réserver. Avec ses plats raffinés, son excellent service, Eugène a tout lieu d'être apprécié. On apprécie l'alliance mets et vins proposés afin d'accompagner chaque plat du vin qui le sublimera. De la tuile craquante à la crème de tourteau à la paume de ris de veau caramélisée, on trouve ici des produits délicatement cuisinés dans la tradition culinaire, avec une pointe d'originalité. En dessert, le cannelé au chocolat ou le mille-feuille de framboise achèvent de convaincre.



		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Une des meilleures tables d'Orléans. Une valeur sûre.

		
		




		
		
		
	lerenard le 03/02/2010
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			excellente cuisine avec beaucoup d originalité ! belle presentation dans l assiette ! 

		
		




		
		
		
	eboedec le 09/09/2009
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			Excellent restaurant, très cosy mais la cuisine est délicieuse.
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Place de la Loire

✆ 02 38 53 63 48

www.restaurant-le-lift.com

antiquaire2@orange.fr

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi le soir de 19h30 à 23h ; tous les jours le midi de 12h à 14h. Brunch servi le dimanche de 11h à 15h. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 40 € (menus spéciaux pour les manifestations comme le Festival de la Loire pouvant dépasser ces tarifs). Carte : 55 € environ. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 27 € (du lundi au vendredi). Brunch le dimanche de 12h à 14h : 40 €. Terrasse.

Après Les 39 marches, voici les 42 marches. Ne restez point circonspect, il ne s'agit pas d'un nouveau film à suspens, mais bien du nombre de marches qu'il faut gravir avant d'arriver au restaurant le Lift, le bien nommé, cherchant à nous emporter vers des faîtes de gastronomie que l’on se doit de temps à autre de rencontrer si l’on désire avec la nature non seulement se régaler, mais aussi s'accorder. Sur la terrasse, parmi le jardin de la Charpenterie rehaussé, par beau temps, ou en salle (au décor hyper moderne un peu esprit nordique avec vue sur la Loire), Philippe Bardau, le chef, propose un festival de saveurs à la hauteur ! Poissons et viandes sont également présentés tant en entrée qu’en plat de résistance suivi d’un plateau de fromages fermiers et affinés ainsi que des desserts aux alliances alambiquées, mais qui sait ? Thon rouge, daurade sauvage, bonite, tourteau et langoustine ou bien foie gras frais ouvrent le bal ; puis rouget-barbet, langoustine, aile de raie, médaillon de lotte ou selle d’agneau, pigeon, filet mignon de cochon, tartare et entrecôte confirment l’appréciation ; fromages et desserts achèvent l’exclamation. Les produits proviennent des Landes, de la baie Morlaix, de Méditerranée, de Bretagne, du Guilvinec, d’Atlantique, de Saint-Brieuc hormis l’entrecôte de bœuf Wagyu, qui arrive du Japon. On ne va pas confirmer sur le frais et le bio, cela « bas de soie », comme on dit chez les initiés… A noter : des soirées à thème en accord avec le Collège culinaire de France, et à ne rater sous aucun prétexte. Nous avons affaire à un grand ici, très grand.



		
		
		
	christellemb le 02/11/2011
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			Très fin mais pas le temps de déguster, service trop rapide.

		
		




		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Beaucoup de bruit pour pas grand chose ! snobisme assuré. Pas de quoi vous rassasier et beaucoup de suppléments à rajouter si vous voulez sortir de l'ordinaire.Un plus cependant : la terrasse agréable en été.

		
		




		
		
		
	gilda le 20/06/2010
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			déco trop froide et assiettes un peu vides mais bon,c'est mr bardeau.....

		
		




		
		
		
	lerenard le 03/02/2010
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			bon rapport qualité prix mais service trop rapide ! 

		
		






 [image: ]LE WEEK-END[image: ]

1, place du Cloître

Chécy

✆ 02 38 86 84 93

www.restaurant-leweekend.com

info@restaurant-leweekend.com

Bus 15 ou 8



Ouvert du mercredi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 21h30 ; le dimanche midi. Menus de 38 € à 65 €. Carte : 65 € environ. Menu enfant : 13,30 €. Formule du midi : 27 €. Traiteur, plats à emporter. Chèque Restaurant. 3 salles indépendantes pour séminaires, banquets, mariages.

Juste au bout de la place qui pourrait devenir mythique si elle était bien entretenue et revivifiée – car il y a comme une ambiance à la Jacques Tati en cet endroit – où se trouve l’entrée de la tendre habitation du restaurant le Week-end, très rapidement force est de s’apercevoir que nous sommes ailleurs… Effectivement, l’élégante terrasse du fond prolonge l’espace soigné commençant par un salon cosy – cheminée attenante – suivi d’une salle où l’espace entre les tables est subtilement agencé et peut à volonté, selon les occasions, se mouvoir rapidement sur demande. Car l’équipe et leur chef et sommelier Frédéric Arlettaz sont soudés et attentifs à bien servir leur clientèle. Doit-on s’attarder à stipuler que vaisselle, nappe, serviette sont en accord avec les plats servis et le lieu ? Doit-on appuyer sur le fait que dès table prise, vous êtes bon pour un voyage culinaire hors du commun ? Doit-on affirmer qu’otage enchanté vous devenez durant cette expédition gustative ? Entendons-nous, tant sur le prix que sur la qualité mais aussi sur les propositions raffinées : en semaine, les deux formules en menu sont incomparables à tout ce que nous pouvons trouver alentour, de même qu’à la carte, les yeux fermés ; viande de Sologne, poisson des Sables-d’Olonne ou du lac Léman, accompagnés de légumes des maraîchers locaux, plateau de fromages, inévitable tant le choix judicieux au regard déjà annonce l’approbation sans appel, enfin un soufflé à la chartreuse où l’éclectisme entre le chaud et le froid tiendra longtemps votre mémoire alertée… Doit-on parler des vins ? Allez, une larme pour ces 18 000 bouteilles – savez-vous que la cave du Queen Mary 2 n’en contient pas plus ? – qui vous attendent bien sagement et où le choix, ici encore, est des plus hétéroclites, car il tient de la passion de transmettre une sérieuse connaissance vinicole… Vous pourrez si le cœur vous en dit – surtout écoutez-le – déguster une chartreuse dont le chef se fait fort de vous apprendre à l’aimer si jamais vous l’aviez oublié, mais aussi voluptueusement rectifier un cigare dont les volutes viendront enrober cette fin de repas, à l’entrée de ce lieu – car Le Week-end est un lieu – où des fauteuils, à cet effet, vous attendent tranquillement avec joie. Le Week-end, ou l’art de la table qui transforme l’instant en un retentissant moment esthète inoubliable !



		
		
		
	pastriste le 21/06/2011
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			Restaurant a la cuisine raffinée , aux vins délicats , a conseiller aux plus exigeants . Prix malheureusement en conséquence

		
		




		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Attention, l'addition est à la hauteur de ce que vous dégustez. Mais c'est un plaisir aussi bien pour les yeux que pour le palais.

		
		






 [image: ]CÔTÉ SAVEURS[image: ]

55, route d’Orléans

La Chapelle-Saint-Mesmin

✆ 02 38 72 29 51

www.cotesaveurs.com



Ouvert du mardi au samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 31,50 € à 35,50 €. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 23 €. Vin au verre. Menu express à 29,90 €, menu à 23 € avec 1 verre de vin et le café. Menu affaire à 39,50 €.

Herbes et épices sont les deux mamelles de Côté Saveurs ! Impossible d'éviter cette paraphrase tellement pour Jean-Charles Dartigues, le chef de ce restaurant chapellois, ces deux éléments sont la base de son orfèvrerie culinaire. Permanence de l’exceptionnel tant dans le fond que dans la forme, et ce ne sont pas moins de six entrées (par exemple, un « cylindre de saumon mi-cuit aux baies roses »), et en plat principal, avec un effiloché de canard aux épices et citronnelle, on continue sur la lancée de quatre poissons ou cinq viandes et volailles tous accompagnés de légumes (ha, la tombée d’épinards !), et avant la conclusion sucrée, deux plats de fromages diantrement accouplés qui préparent la sortie vers six desserts exubérants d’audace, à l'image de ce moelleux chaud de chocolat coulant au jasmin, glace vanille au poivre de Séchouan. On le sent bien, tout est scrupuleusement choisi et mitonné dans un écrin de professionnalisme sans appel, mais pas seulement, car que serait une grande cuisine sans le cœur… Ce sont joie, savoir-faire, feulement subversif, poème enchanteur en chaque plat accompli. Rien n’est laissé à l’abandon et s’il y a quadrillage dans le faire, il est de celui qui enrichit l’esprit et le corps, car Jean-Charles Dartigues a trouvé la clé secrète de l’alliance du traditionnel et de l’innovation. A n’en pas douter, un chef gastronome hors pair, déjà, et en devenir !



		
		
		
	GOS le 22/10/2015
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			Découvrir de nouveaux plats, un plaisir renouvelé à chaque "visite" , spécialement lors des changements de saison et de carte. Un service attentif sans être pesant. De jolies dégustations avec des vins abordables.
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315, rue de la Reine-Blanche

Olivet

✆ 02 38 66 12 58

www.amadagascar.fr

madagascar45@orange.fr



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h15 à 21h30 ; le dimanche de 12h à 14h. Menus de 26,50 € à 41 €. Menu enfant : 10,50 €.

Entouré d’un paysage à l’allure exotique tant la variété d’arbres est prégnante, l’ensemble annonce face au Loiret, sur le Sentier des Prés, par l’Eléphant – ainsi nommons-nous le platane juste devant l’aquarium – la grande salle de restaurant où une bonne centaine de personnes peuvent aisément prendre place si le cœur leur en dit… Agrémenté d’un menu relativement bien fourni, A Madagascar sollicite l’éveil de notre faim entre viandes et poissons présentés à égalité, à l'exemple de la joue de loup, du pavé de sandre, des gambas façon exotique et du veau à l’honneur avec son ris, sa bavette ou sa tête, devenue mythique… Le service est enjoué, agréable et chorégraphique à souhait, et les glaces servies sont des tentations inventives. La carte n’est pas donnée et trois menus viennent étayer le choix d’un possible. Ceci dit, bien que cela soit bon, il n’est pas question, ici, de rencontrer de la grande cuisine, ce que nous regrettons.



		
		
		
	aude45 le 10/05/2012
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			Un cadre très sympa, ambiance guinguette, des plats bien cuisinés, un service parfait... Mais je préfère mettre un peu plus cher et déguster la cuisine du "pavillon bleu" qui est à côté, car si les 2 se valent sur le cadre très agréable (nous avons diné à l’extérieur dans les 2 cas) les plats sont vraiment meilleurs dans le second...

		
		




		
		
		
	safina le 26/07/2011
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			Le cadre au bord du Loiret est des plus agréable. La cuisine est raffinée et le menu d'un très bon rapport qualité-prix. Une très bonne adresse ! 

		
		




		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Un bon restaurant dans un cadre verdoyant et agréable.

		
		






[image: ] LA LAURENDIÈRE[image: ]

68, avenue du Loiret

Olivet

✆ 02 38 51 06 78

www.alaurendiere.pagesperso-orange.fr

lalaurendiere@wanadoo.fr

Ligne 1 - Arrêt : Horloge fleurie



Ouvert du jeudi au mardi le midi de 12h à 14h ; du jeudi au dimanche le soir de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 29 € à 48 €. Carte : 25 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Cuisine française gastronomique recommandée et félicitée par une assiette dans le guide Michelin, la Laurendière, dirigée par Nadège et Eric Bouton, est une agréable étape à Olivet pour qui veut déjeuner ou dîner d’une manière plus épurée et sera friand de saveurs nouvelles et authentiques. Toutes les cinq semaines, la carte change, ce qui n’est pas pour nous déplaire, on hésitera entre un ris de veau entier braisé au porto, un sandre poché à la crème de safran ou une caille désossée farcie aux raisins. Nous vous recommandons le chariot de fromages, subtilement aménagé, d’autant qu’une cave avec plus de mille références est à votre disposition pour un bon choix liquide permettant d’accommoder le palais à cette cuisine traditionnelle. Les desserts, des valeurs sûres, n’en méritent pas moins.



		
		
		
	virdan le 15/11/2010
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			Restaurant traditionnel assez onéreux mais de très bonne qualité avec des accords gustatifs originaux, surprenants et très réussis à chaque plat. Un accueil agréable et de bon conseil. Une carte des vins digne des meilleures caves.
Pour se faire plaisir...

		
		




		
		
		
	sakuraland le 05/02/2010
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			Très bonne cuisine.
La salle indépendante est pratique pour un repas de cérémonie et le personnel est sympathique.

		
		






[image: ] LE PAVILLON BLEU[image: ]

351, rue de la Reine-Blanche

Olivet

✆ 02 38 66 14 30

www.lepavillonbleu-restaurant.com

contact@lepavillonbleu-restaurant.com



Logis. Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 19h à 22h ; du mardi au dimanche le midi de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menus de 29 € à 39 €. Carte : 60 € environ. Formule du midi : 29 € (en semaine). Vin au verre. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Olivet possède en son sein des écrins rares et secrets. Le Pavillon bleu fait partie de ceux-là. Certes, La Belle Epoque n’est plus, mais il nous appartient de la faire revivre en cette guinguette loirétaine dont l’ambiance et le paysage n’est pas sans rappeler certains tableaux de Renoir ou Monet… Mais aussi l’intrigante architecture de cet ancien hangar à bateaux savamment transformé en un restaurant agréable et feutré ou le bleu et le blanc (couleurs de la royauté) maîtrisent le bel effet à l’œil élégamment avisé. Couronné à son entrée par deux platanes qui vous ouvrent les bras, l’offre culinaire du Pavillon bleu est certainement sujette à créer des envieux. Voyez au menu : croquant de joue de bœuf, crème d’avocat, tuile de pain au basilic avec saumon confit à la coriandre, tagliatelles à l’encre de sèche, beurre émulsionné au corail d’oursin et choux craquelin, mousse pralinée, glace à la cacahuète… Et cette trilogie pour un prix superbement étudié où le mot excès est banni. Est-il nécessaire de confirmer que la gastronomie est de mise avec Bertrand Béreaud et son équipe ? Aller déjeuner au Pavillon bleu, c’est revenir à des temps anciens, que ce soit en terrasse au fil de l’eau ou à l’intérieur ; une sorte de temps retrouvé vous enlace.



		
		
		
	veroniqe le 29/09/2015
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			Les convives ont dû faire eux-mêmes le service de l'apéritif, la salle négociée lors de la réservation pour un groupe de 35 personnes a été changée sans nous avertir, cuisine vraiment médiocre au regard des tarifs pratiqués, cela s'applique aussi bien pour l'entrée, foie gras recouvert de gelée de fraise, qui n'a rien d'artisanal, poisson au gout bizarre, du safran d'après le patron mais identifié comme de la coriandre d'après certains convives, dessert assez minable d'après un des convives patissier de métier. Seul le cadre sauve la mise mais ce n'est pas ce qu'on attend en allant au restaurant.
A éviter absolument ! ! 

		
		




		
		
		
	aude45 le 10/05/2012
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			Un cadre vraiment agréable, au bord du Loiret, diner au fil de l'eau comme sur un bateau (il faut réserver pour être sur l'estrade le plus près de l'eau, c'est vraiment charmant !), le menu était gastronomique, j'ai apprécié chaque plats comme de la poésie, et pourtant les prix sont très corrects ! Bravo au chef, et le service était également impeccable ! 

		
		






[image: ] LE RIVAGE RESTAURANT[image: ]

635, rue de la Reine-Blanche

Olivet

✆ 02 38 66 02 93

www.lerivage-olivet.com

contact@lerivage-olivet.com

bus 1 - Arrêt : Horloge fleurie

[image: ]


Fermé du 25 janvier au 25 décembre. Fermé le samedi midi et dimanche soir (de la Toussaint à Pâques). Réservation recommandée. Menus de 28,50 € à 45 €. Carte : 60 € environ. Menu dégustation : 66 €. Terrasse.

Accouplé à l'hôtel du même nom, le Rivage, au bord du Loiret, est un lieu mythique pour qui s'intéresse un tant soit peu à l'histoire. Ce serait précisément ici que les moines de l'abbaye de Micy, à la demande de Clovis, se seraient installés. Ce restaurant cossu clôt cette trilogie restauratrice du Sentier des Prés – après le Pavillon bleu et A Madagascar – gageant sur une restauration plus bourgeoise, et c'est là, bien installé, que l’on trouve encore en ces lieux qui résistent à l’exiguïté en tout genre un charme que l'on trouve tant dans l’assiette que dans la déco. Le Rivage propose des plats élaborés où homard, anguille, turbot ou saint-pierre côtoient allègrement le carré d’agneau, la côte de veau ou le filet de bœuf charolais, enchâssé ensuite d’un plateau de fromages de régions avec son mesclun ou un minestrone de fruits frais à la menthe. Vous saurez enquêter quant à la carte des vins et d'alcools fins qui relève d'un choix sûr.




Milieu de mois




[image: ] L'ARDOISE[image: ]

27, rue de la Bretonnerie

✆ 02 38 53 51 66

www.ardoise-orleans.com

ardoise.contact@gmail.com



Ouvert du mardi midi au dimanche midi. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 36 €. Formule du midi à 15 €, 21 € ou 25 €.

Dans ce restaurant « bistronomique », la déco est dédiée au vin et en particulier au bourgogne, le maître des vins. Cherchez bien, vous trouverez trace des reliques d'un romanée-conti, pieusement conservé telle une icône sacrée. Côté cuisine, si le chef était bâtisseur, ses édifices seraient comparés aux églises gothiques, habillées de volutes et caractérisées par de grandes envolées. S'il était scribe, son écriture serait faite d'arabesques ou de savants idéogrammes. On fond pour la panna cotta de chou-fleur au saumon fumé maison, le cannelloni de lieu jaune et aubergine à la vapeur et son beurre rouge à l'estragon ou la crépinette de paleron de bœuf braisé accompagnée de fruits cuits. En dessert, la sacquoise noix de coco, ananas frais et sa mousse caramel décuit au lait de coco est une belle surprise. Même si le lieu a connu une baisse de qualité à une période, il a su se reprendre pour rester au niveau.



		
		
		
	anthonard le 14/04/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Le plat du jour était excellent : mille feuilles de lieu jaune (cuisson excellente) suivi d'un café gourmand tout aussi délicieux, tout cela pour une douzaine d'euros ! ! 

		
		






[image: ] AU BON MARCHÉ[image: ]

12, place du Châtelet

✆ 02 38 53 04 35

www.aubonmarche-orleans.com

contact@aubonmarche-orleans.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 23h. Ouvert 7 jours sur 7 pendant toute la période estivale. Réservation recommandée. Menus de 15,50 € à 34 €. Carte : 15 € environ. Menu enfant : 8,50 €. Plat du jour : 10,90 €. Chèques non acceptés. Chèque Restaurant. Accueil des groupes (le restaurant possède une salle capable d'accueillir plus de 100 personnes pour les groupes et séminaires). Chaises bébé. Terrasse. Boutique.

Au Bon Marché renseigne déjà sur le plaisir retrouvé de se croire à Paris puisque cette brasserie en a tout l’air de par son appellation et son décor, mais aussi de par ses plats frais bien présentés et copieux. On a l’œil attentif envers tout client en cet endroit où il s’agit de déjeuner vite et bien tout en respectant le plaisir des saveurs choisies… Et il n’y a pas faute, car nous avons une carte longue comme le bras avec divers menus permettant la venue de toutes les bourses, soit donc une clientèle variée, autant que les mets proposés et souvent renouvelés. Attentif, le service est bien conduit, suivi et l’on ne rechigne pas à vous écouter. Ce doit être le lieu où tout un chacun y trouve son plaisir. Un horaire souple à midi et le soir permet au plus ou au moins pressé d’aller ripailler selon le moment désiré et ainsi de choisir une nourriture soignée dont les produits proviennent principalement des producteurs locaux. A soutenir !



		
		
		
	guidou74 le 26/11/2012
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			A éviter. Les plats se veulent gastronomiques mais ne sont que du réchauffé de chez METRO ! Beaucoup de froufrou pas grand chose dans l'assiette. Dans le menu enfant le steack sort tout droit du congélateur et ce doit être le premier prix du fournisseur.
Restaurant qui se veut plus haut de gamme qu'il ne l'est... et les gens se font avoir car c'est toujours plein ! 

		
		




		
		
		
	Mikeg42 le 22/04/2009
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			Une bonne adresse pour moi qui ne connaissait pas Orléans. Nous avons failli pas avoir de table vu l'affluence. Une habitude ici visiblement. On comprend facilement vu la gouaille du patron, les serveurs avenants mais aussi la belle carte. Le tout est bien fait, rassurez-vous. On a envie de revenir.

		
		






[image: ] BAGELSTEIN[image: ]

1, rue d'Illiers

✆ 02 38 15 65 19

www.bagelstein.com

illiers-orleans@bagelstein.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au mercredi de 8h30 à 19h30 ; du jeudi au samedi de 8h30 à 20h30. Menus de 5,50 € à 9,90 €. Carte : 5,90 € environ. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.


La frénésie chaleureuse et sympathique de David et son équipe obligent à un passage chez Bagelstein tellement ils nous enivrent transportés par leur joie, accaparés et heureux qu’ils sont de servir et donner à connaître ces fameux pains nés dans la communauté juive au XVIIe siècle en Europe centrale et orientale. Son nom provenant du yiddish bagel ou baguel détermine un petit pain en forme d’anneau, une belle bague au doigt à déguster en chemin…

L’anneau au levain naturel à savourer aussi nature est accompagné de divers alliances où salades, crème de fromage, concombre, poivron mariné, oignon, font la part belle à l’objet qui se voit diversement nommé, ainsi Isidore, Henriette, Hypolite, Léonline, Tab, sans oublier le Gaston du moment qui change à chaque saison et l’Albertine où vous pouvez donner libre cours à vos choix d’ingrédients à volonté mais limité à une portion par produit ! Une citronnade maison des plus désaltérantes vous embarquera, pour les anciens, sur la barque de la nostalgie quant aux plus jeunes elle leur dira combien il est bon de se délecter d’authentiques rafraichissements.

Les desserts sont loin d’être en reste. C’est à une pléiade de variétés que nous sommes confrontés et le choix est ardu entre ces cakes, tartelettes, donuts, crumbles, clafoutis et autres brownies, aux parfums rehaussés…

Bien entendu, ici tout est 100 % frais. D’ailleurs avec l’humour qu’on leur connaît, ils ont fait leur la fameuse devise du regretté Jean-Pierre Coffe : « Arrêtez de manger de la merde » ! Et question humour, les murs en sont truffés… Y aller une fois, c’est y revenir mille !






[image: ] BAR BRASSERIE DES HALLES[image: ]

40, place du Châtelet

✆ 02 38 62 79 35

chatelethcbv@yahoo.fr



Fermé du 15 août au 1er septembre. Ouvert du lundi au samedi le midi. Ouvert uniquement le midi. Menu unique à 12,50 € (entrée, plat, fromage ou dessert ou café). Plat du jour : 10 € (plat du jour, dessert du jour). Chèque Restaurant. Terrasse.

Une autre brasserie, celle où l’on peut déjeuner à un prix style fast food. Il ne faut pas s’attendre à une qualité exemplaire, mais convenable est l’adjectif présentement adéquat. Comme il y règne une ambiance héritée de l’époque où les halles étaient encore là – mais pourquoi donc a-t-on détruit toutes les halles en France ? –, nous revient en tête le film d’Alain Corneau Police Python 357, un Orléans d’antan où l’ambiance odoriférante dans cette brasserie semble hanter les lieux… Pot-au-feu ou bœuf bourguignon, ce genre de plats qui tiennent bien au corps, une cuisine familiale, simple et efficace, sans prétention, mais avec attention. Un rapport qualité-prix difficilement égalable, soit donc, enviable…





[image: ] LE BARENTIN[image: ]

82, rue des Turcies

✆ 02 38 53 58 95

www.lebarentin-ovip.com

lebarentin-ovip@lebarentin-ovip.com



Maître Restaurateur. Carte : 35 € environ.

Il va sans dire que, déjà, son appellation gouverne notre esprit vers diverses interprétations possibles, bien que celle-ci soit simplement la reprise du nom du quai qu’il côtoie… Atypique et curieux, le Barentin draine une clientèle choisie et l’hôtel Mercure, par sa proximité, l'y aide assurément. Un peu plus loin, l’hôtel Oceania participe certainement à la cause également… C’est pourquoi il y règne une cuisine différente et annonciatrice cousue d’un autre regard où l’espace bien agenté offre déjà au premier regard une plaisante idée de ce que l’on va y trouver… Largement à l’honneur, poissons et desserts sont sublimés quant à leur présentation, sans oublier la qualité des plats proposés et, rareté des raretés, on peut suivre l’évolution de son plat commandé sur un écran qui retransmet les images en direct ! Si l’on vous dit que l’accueil est superbe, le croirez-vous ? N’en doutez pas, tout comme ces plats inventifs et inventés qui jalonnent la carte ainsi : la soupe de champagne !





[image: ] LE BISTROT DE L'EMPEREUR[image: ]

24, rue du Poirier

✆ 02 39 42 28 28

bistrotdelempereur@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 22h30. Réservation recommandée. Carte : 18 € environ.

Cet établissement qui se veut chic, genre bistrot branché, l’est quant à sa configuration. Ceci dit, concernant les plats proposés et les vins, le discutable entre en ligne de compte. Car il n’est plus ce qu’il fut. Il y a souvent déception et la carte des vins reste faible quant aux choix énoncés. Il n’y a que la note qui bouge : elle grimpe. Une réputation est à tenir tout le long du chemin, cela ne s’achète pas, mais se crée. On en sort mitigé du Bistrot de l’Empereur car sa situation géographique allège les plats genre couci-couça. Une bonne note : le service est correct.





[image: ] BLEND BISTROT PUB

5, rue de la Cholerie

✆ 02 38 84 18 30

www.blendbistropub.fr

contact@blendbistropub.fr

[image: ]


Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au mercredi de 12h à 14h30 et de 19h à 22h30 ; le jeudi de 12h à 14h30 et de 19h à 23h ; le vendredi de 12h à 14h30 et de 19h à 23h30 ; le samedi de 12h à 23h30 ; le dimanche de 12h à 22h30. Menu unique à 12 € (le midi). Carte : 15 € environ. Menu enfant : 9 €.

Ici on ne lésine pas sur les moyens. Dans une ambiance irlando-newyorkaise, ils sont cinq cuisiniers à œuvrer pour la plus grande satisfaction de votre palais qui, après avoir « liquidé » quelques cocktails maison aura non plus soif mais faim de passer du liquide au solide. Une bonne centaine de whiskies vous attendent, mais aussi rhum et gin, ce qui n’empêche non plus le verre au vin ! Donc en plat de consistance : des blend burgers, des côtes de bœuf, de la souris d’agneau confite, des gambas flambées au cognac ; en dessert, de la crème brûlée à la lavande, de la tarte Tatin revisitée ou du sablé au gianduja. De quoi ravir un estomac qui aura auparavant été nettoyé par de forts alcools proposés puisque blend signifie bien : mélangé.





[image: ] BRASSERIE ÉRIC LE CERF[image: ]

Rue des Halles

✆ 02 34 58 20 00

www.brasserie-eric-lecerf.fr

contact@brasserie-eric-lecerf.fr

bus L, O – Tramway A – Arrêt : Royale-Châtelet

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 11h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 25 € à 35 €. Formule du midi : 19 €. Terrasse. Vente à emporter.

La brasserie Eric Le Cerf propose une cuisine de qualité. D'autant que le chef, directeur et créateur de cette brasserie à laquelle il a donné tout simplement son nom, a fait ses preuves sous la toque et l'aile du grand chef Joël Robuchon, renommé dans le monde entier. S'il est affirmé que la brasserie est contemporaine, ensoleillée et chaleureuse, concernant ce dernier qualificatif nous ne pouvons y adhérer. Ayant réservé pour une « visite et test », nous en sommes restés à la visite (extrêmement rapide finalement). Le test n'a pas été possible du fait que le chef et directeur a considéré que nous ne pouvions y déjeuner comme prévu à l'intérieur après 14h. Pour l'adjectif chaleureux, côté cuisine, il se pourrait… Mais côté réception, il y a beaucoup à revoir !





[image: ] BRASSERIE L'UNIVERS

Centre commercial Place d'Arc

✆ 02 38 80 43 87



L’avantage avec ce genre de brasserie est sa situation géographique : en plein centre commercial Place d’Arc, lui-même au-dessus de la gare d’Orléans ! Il n’est pas sûr que cela soit le lieu exemplaire pour offrir une cuisine différente, mais c’est certainement l’endroit où se restaurer peut aller vite, très vite… Et c’est ce que promeut la carte de cet établissement ; une brasserie branchée relookée comme une partie de la jeunesse l’aime, celle qui veut trancher avec le « vieux monde », qui veut du neuf et du renouvelé. Ici c’est la place idéale. D’ailleurs, on met en avant les « happy hours » avec l’inévitable réduction de prix de moitié. On en oublierait presque la nourriture ! Il faut dire que la carte propose avant tout sur huit pages une variété de « liquide » chaud ou froid, alcoolisé ou non, en cocktail ou nature ainsi que des salades hyper sophistiquées, des pizza, du snacking, des burgers contre une page de « traditionnel », soit viandes, pâtes, tartares et poissons… L’Univers a bien changé depuis 1895 !





[image: ] BREIZH COMPTOIR[image: ]

24, place du Châtelet

✆ 02 38 84 08 90



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 21h. Terrasse.

Envie d'une crêpe à la bretonne ? Le Breizh Comptoir est installé place du Châtelet depuis un an, et permet d'apporter un peu de Bretagne en hyper-centre d'Orléans. La disposition du restaurant, toute en longueur, peut laisser perplexe au début, mais les tables sont suffisamment arrangés pour qu'on s'y sente à l'aise. La terrasse offre également un beau cadre, à l'heure où vous pourrez siroter un Breizh Cola ou un cidre, servi en bolée. Les crêpes sont réalisées avec de la farine bio et sans gluten, et sont plutôt bonnes ! Les garnitures sont généreuses et les prix sont vraiment raisonnables. Une adresse à retenir pour les petits budgets, et on apprécie le sourire de la serveuse, toujours sympathique !





[image: ] LE BRIN DE ZINC[image: ]

62, rue Sainte-Catherine

✆ 02 38 53 38 77

http://lebrindezinc.fr/

brindezinc@orange.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu unique à 26,50 €. Menu enfant : 7,50 €. Formule du midi : 13,90 € (à 17,50 sauf dimanches et jours fériés).

Quand on entre dans ce restaurant à deux pas de la place du Martroi, on fait tout de suite un bond dans le passé. Ambiance bistrot des années 1930 avec des objets d’un autre temps accrochés au mur qui font que l’on se sent tout de suite à l’aise. Il y en a partout, on s'occupe donc facilement en attendant son plat, chacun trouvant un souvenir à portée de regard. Côté cuisine, des spécialités de moules-frites en cocotte qui rassasient tous les appétits. Seul bémol, les frites ne sont pas maison. On aime également beaucoup la cocotte de poulet au vinaigre d'Orléans, cuisinée avec des pommes fruits et des pommes de terre. Très bonne tarte Tatin en dessert.



		
		
		
	sucrette le 10/02/2011
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			un endroit ou l'on se sent bien, accueil, qualité et quantité au rendez-vous dans un cadre chaleureux.

		
		




		
		
		
	lerenard le 03/02/2010
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			cuisine simple mais bonne ! bonne presentation dans l assiette ! j y retournerai.. ! ! 

		
		




		
		
		
	eboedec le 09/09/2009
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			Un restaurant sympa pour déjeuner entre amis. La cuisine est simple mais excellente.

		
		






[image: ] LE CAFÉ DU THÉÂTRE[image: ]

Boulevard Pierre-Segelle

✆ 02 38 62 98 09



Ouvert le lundi de 9h à 16h ; du mardi au vendredi de 9h à 23h et de 19h à 23h ; le samedi de 10h à 21h. Brunch et Barbecue le dimanche (réservation fortement conseillée). Réservation recommandée. Formule du midi : 16,50 €. Plat du jour : 13 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Changement de décor pour cet établissement repris début 2017 et vous serez ravis de savoir qu'on ne sert pas que du café ! L'occasion de dépoussiérer la carte et de lui apporter une touche bistronomique, avec des plats travaillés grâce aux produits frais et du marché et une inventivité présente en cuisine ! Se présentant comme une brasserie chic, le lieu a gagné en charme et il n'attend que vous pour un dîner romantique ou un repas pris comme des coulisses, avec les comédiens du théâtre qui viennent avant ou après la représentation. Classé Collège culinaire de France, cet établissement est la petite perle à surveiller, et ce ne sont pas ses formules dominicales qui nous en feraient douter… Brunch ou barbecue en terrasse ? On vous laisse le choix !



		
		
		
	jeannette03 le 21/02/2017
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			Accueil chaleureux, cuisine délicieuse
Bon rapport qualité/prix ! 

		
		




		
		
		
	fidj le 07/04/2010
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			La proposition des plats y est variée et les cocottes sont toujours une bonne idée. Le regret est qu'il y fait très froid en plein hiver.

		
		






[image: ] C'FESTIN[image: ]

1 rue Auguste-de-Saint-Hilaire

✆ 02 38 77 95 75

www.cfestin.fr
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Ouvert du lundi au vendredi le midi de 12h à 14h et le soir de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menu unique à 16,95 € (entrée + plat + dessert). Menu enfant : 9,95 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Comme son nom l’indique, c’est bien le but de ce nouvel établissement tout fraîchement établi et résolument moderne, tant dans sa décoration que dans sa conception. On y privilégie les salades, tartines repas, burgers et divers plats de viande grillée au feu de bois, principalement bien élaborés. Relativement onéreux à la carte (serait-ce aussi un festin pour le portefeuille ?), il propose néanmoins un menu à un prix tout à fait raisonnable. Ceci dit, il faut savoir que la viande choisie est une limousine spécifiée « blason prestige » et que tout ce que vous trouvez dans votre assiette est entièrement frais. Une bonne cave accompagne l’ensemble qui permettra de passer un bon moment en ce lieu où la chaleur est au cœur de ceux qui vous servent et vous reçoivent.





[image: ] LA CHANDELEUR[image: ]

9, place de la République

✆ 02 38 54 53 83



Ouvert le mercredi de 12h à 18h ; du jeudi au samedi de 12h à 21h30 et le soir. A partir de 9,90 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

Même si cette crêperie artisanale utilise essentiellement des galettes de sarrasin et au froment tout en spécifiant bien qu’elles sont fabriquées à partir d’une belle farine bretonne dans la plus pure tradition bigoudène, il n’empêche que les prix restent quelque peu élevés pour ce qui est proposé…



		
		
		
	mimi fushia le 26/04/2013
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			Suite à une première visite catastrophique,car on s'est fait éjecter comme on souhaitait juste prendre des crêpes dessert (attention pas rentable pour eux donc obligation de prendre menu complet...) Bref nous y retournons et là ça confirme notre 1ère mauvaise impression. Le temps d'attente trop long pour prendre notre commande et pour faire juste des crêpes (quasiment une heure ! ! !) . Le personnel est très désagréable et pas souriant. Le prix est trop excessif... Agacés et ayant juste l'envie de partir, nous n'avons pas pris de dessert au vu de l'accueil déplorable. La patronne n'a pas arrêté de se justifier face à chaque avis négatifs dont nous lui avons fait part en fin de repas. Je n'y retournerai pas, et il va sans dire que je NE conseille à personne cette crêperie....
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25, place du Châtelet

✆ 02 38 53 66 06



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 8h à 20h. Menus de 10 € à 15 €. Vin au verre. Accueil des groupes.

Dernièrement, le Chatelet, ce café où l’on peut se restaurer, vient juste de rhabiller ses stores de couleur anthracite (serait-ce une forme d’hommage au bougnat d’antan ?) où son nom figure délicatement écrit en un jaune Ricard avec une belle facture typographique. Quand bien même la disparition de l’accent circonflexe sur le « a » de Châtelet soit certainement délibérée, les salades, les plats et les desserts sur l’ardoise convoqués tentent nombre de ceux qui, notamment à l’heure du déjeuner, cherchent à s’installer dans un bel espace soigné ou en terrasse, surtout l’été, et ce juste en face l’entrée du centre commercial des halles du Châtelet. Aux hésitants qui ont du mal à se laisser aller face à une carte trop fournie, on adopte ce genre de lieu proposant moins de variétés de toutes sortes parfois trop alambiquées, de plus le côté frais recherché est ainsi assuré. Pour les adeptes des petits déjeuners d’affaires, l’endroit est également un possible idéal.
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136, rue de Bourgogne

✆ 02 38 54 30 80



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 33 €. Formule du midi : 23 €. Vin au verre.

Chez Jules, on se sent un peu comme chez nous ! Ce restaurant totalement atypique, baigné d’une personnalité hors du commun, affine le désir de la bonne faim qui commence à nous tenailler dès lors l’on sait que l’on s ‘y rend. C’est comme dans « Une Partie de campagne » de Renoir, un moment où le bucolique vous enivre et voici la promenade dans une cuisine de traditions revisitées grâce aux surprises du marché et aux apports de chacune des saisons. Si avec cette remarque on ne devine le frais et le fait maison… C’est à en perdre son latin ! Revenons à nos fourneaux, la carte est simple et pour cause, car tout est travaillé, alors un croustillant de tête de veau et ses aromates, puis une joue de bœuf façon Parmentier dont le jus est parfumé à la truffe, et pour conclure, tiens allez on essaye les carottes confites à l’orange et la tuile au miel de Sologne… Si un tel petit menu sorti des fagots ne vous convient pas, nous en restons bouche bée… Ah, nous oublions le côté liquide de la chose, un médoc château bejac romely ou un gevrey-chambertin ; ils ne sont pas donnés mais quel délice avec la délectation du menu… On s’en sort rubis sur ongle avec une belle note bien salée, il faut dire qu’avec des vins pareils… Sinon on penchera pour le vin au verre, mais ce ne sera pas du même effet. Avec Yvan Cardinaux aux pianos et Isabelle à la cave, la vie est belle !



		
		
		
	gastronome le 01/05/2010
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			Trés bonne table, excellent rapport qualité-prix, saveurs recherchées dans tous les mets avec une belle présentation
Accueil très agréable, les patrons sont soucieux du bien être de leurs 
clients.
Nous le conseillerons à nos amis.

		
		




		
		
		
	jany45 le 14/04/2010
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			A la fois simple et ingénieux, la tarte tatin au romarin est tout simplement divine...le reste aussi. Un plus pour l'accueil et le service, à relever.

		
		




		
		
		
	eboedec le 09/09/2009
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			l'accueil est agréable, le cuisine recherchée, très bon rapport qualité- prix.
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25, rue Etienne-Dolet

✆ 02 38 77 26 67



Fermé du 1er au 25 août. Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 25,50 €. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 21 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Cette adresse se cache dans une toute petite rue du cœur historique d'Orléans. Mais quelle adresse ! Détentrice, depuis bien longtemps, d'un Bib gourmand du guide Michelin, distinction reconnaissant les bonnes tables au meilleur rapport qualité/prix. Le fait est que, pour une vingtaine d'euros, le repas est absolument irréprochable, tant dans l'équilibre des saveurs que la qualité des produits. Il vous laissera le souvenir d'un bon moment gastronomique, dans une petite maison parmi les plus anciennes d'Orléans. La salle ne peut accueillir plus de trente couverts et il y a toujours du monde : il est prudent de réserver. En été, on adore la petite terrasse dressée sur une placette discrète. Elle est de ces lieux d'Orléans dont on garde le secret, pour ne pas la voir envahir.
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