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Editorial

Avignon, Orange, Dentelles de Montmirail, Luberon (sans accent sur le e !), Cucuron, Beaumes-de-Venise, l'Isle-sur-la-Sorgue, Lourmarin, Ansouis, Pernes-les-Fontaines... Les noms sonnent comme autant d'invitations au voyage dans ce coin de la Provence préservée, authentique, une Provence qui chante comme l'accent d'ici (et on le revendique !) avec les cigales en plus et le gargouillis des fontaines sur la place des villages, et ce n'est pas un cliché, uniquement du bonheur !

La sensation se prolonge par des correspondances lumineuses, des senteurs enivrantes, auxquelles se superposent des couleurs partout où le regard se tourne, des champs de lavande aux étals des marchés. Le Vaucluse est la terre d'abondance où les vergers, les vignobles, les oliveraies se plaisent plus qu'ailleurs. On le déguste ce Vaucluse, à la table des chefs et dans les petits troquets de l'arrière-pays où même l'hiver les assiettes arrivent sur la table gorgées de soleil, tandis que Gigondas, Beaumes-de-Venise, Chateauneuf-du-Pape, Côtes du Ventoux et du Luberon déversent dans les verres leurs nectars où se mêlent les parfums du terroir et encore de la couleur.

Le Vaucluse recèle de trésors et s'ouvre comme un livre d'histoire illustré du nord au sud, des flamboyants sites antiques à la Cité des papes, des châteaux Renaissance jusqu'à l'humble borie où s'abritait le berger par mauvais temps. 
Entre plaines et sommets – pour les plus hardis le Ventoux sera un défi – les paysages vous offriront ce que la nature a façonné aux cours des millénaires, les merveilles géologiques de Montmirail, les gorges de la Nesque, la fontaine d'où jaillit la Sorgue, jusqu'aux ocres du pays d'Apt qui racontent aussi le labeur de l'homme.

Venez vivre le Vaucluse sans modération, à pied, à vélo ou en voiture, c'est une terre où il fait bon vivre quelque soit la saison, ici tout est beau, même le Mistral qui fait la chasse aux nuages !




Découverte
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Découverte - Vue aérienne d'Avignon.

© Avignon Tourisme – Product Air.fr
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Carte d’identité

[image: ] Numéro de département : 84


[image: ] Population : 558 623

[image: ] Démographie : 48e rang national

[image: ] Densité : 151 habitants/km²

[image: ] Superficie : 3 567 km2

[image: ] Préfecture – sous-préfecture : Avignon – Apt et Carpentras (Cavaillon dépend d’Apt).

[image: ] Nombre de communes : 24 cantons englobant 151 communes


[image: ] Point culminant : le mont Ventoux (1 912 m).

[image: ] Cours d’eau principal : le Rhône



Les immanquables
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Ici la nature est un trésor. Elle est nourricière et déploie des vergers et des cultures maraîchères dans les plaines. Elle aligne les vignes et les oliviers sur les collines. Elle cache ses bienfaits au pied des chênes truffiers, dans les herbes folles de ses garrigues. La nature est un décor changeant fait de collines, de montagnes en dentelle, de falaises et du géant : Le Ventoux. Les rivières sont rares et précieuses. La nature est un écrin qui abrite une multitude de villages en ocre ou en pierre sèche, des villes à taille humaine et au passé riche. Le cœur du Vaucluse bât au rythme d'une gastronomie foisonnante, d'une culture insolente et de centaines de chemins... buissonniers.



Flânerie dans les villages
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Flânerie dans les villages - Rue commerçante d'Apt.

© HOCQUEL Alain – Coll. CDT Vaucluse
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Au pied des monts du Vaucluse – Venasque, Le Beaucet, La Roque sur Pernes... – ou sur les contreforts du Luberon – Bonnieux, Gordes, Oppède-le-Vieux... ils jouent les sentinelles, et rappellent que dans ces vallées aujourd'hui si pacifiques, il fallait fréquemment se protéger des rapines et des pillages, au Moyen Age d'abord, où les guerres entre fiefs faisaient des ravages, puis lors des guerres de Religion.
Dès lors, on comprend leur construction circulaire qui mène à l'église ou au château, ultimes bastions du repli. Aujourd'hui, ils offrent des points de vue extraordinaires sur les vallées et les massifs ; et l'on se souvient que pour bien se défendre, il fallait d'abord bien voir.




7 plus beaux villages de France

Il y a les classés : Gordes et son arrivée majestueuse, Roussillon et ses couleurs, Venasque derrière ses remparts, Séguret au-dessus des vignes, Ansouis tout en élégance, Lourmarin qui respire et Ménerbes qui domine. Mais n'hésitez pas à vous perdre sur les petites routes et vous découvrirez d'autres villages ayant tout autant de caractère.






Fontaine-de-Vaucluse


[image: ]

Fontaine-de-Vaucluse - Vue de Fontaine-de-Vaucluse

© Author's Image – Irène Alastruey



C’est le site naturel le plus visité du département. Il a le charme désuet des très anciens sites touristiques. 
Du côté de Lagnes, la route enjambe la Sorgue et ses multiples vannes, bordée de restaurants un peu surannés eux aussi avec leur terrasse qui surplombe la rivière. On y déjeune dans le tumulte incessant des eaux qui assourdissent tous les autres bruits. Et puis il y a la source vers laquelle on monte comme en procession le long de la vaste esplanade bordée d’échoppes et de restaurants qui suit la rivière. Les grands arbres de l’étroite vallée apportent une fraîcheur bienfaisante, qui ne fait qu’augmenter alors que les contreforts se resserrent. En levant les yeux, on découvre sur la droite, en haut d’un piton escarpé, les ruines inquiétantes de l’ancien château, tandis qu’en bas, la rivière est devenue torrent. Et voici, cachée par un chaos de rochers, la source qui s’engouffre sous la falaise. Qu’on ne s’attende pas à une cascade : les jaillissements viennent du bas et non du haut ! C’est en général au printemps, après la fonte des neiges, qu’elle déborde le plus souvent et donne toute son impétuosité à la rivière, de même qu’après les pluies de l’automne. Le reste du temps, elle semble un bassin tranquille aux couleurs de lagon dont on imagine mal qu’il descend en paliers successifs jusqu’à plus de 300 m de profondeur.




[image: ] MAISON DE TOURISME DE FONTAINE-DE-VAUCLUSE

Antenne de l’O.T. de l’Isle-sur-la-Sorgue

Chemin de la Fontaine

Fontaine-de-Vaucluse

✆ 04 90 20 32 22

www.oti-delasorgue.fr

fontainedevaucluse@oti-delasorgue.fr



Basse saison : ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 12h30 et de 13h30 à 17h30 ; le dimanche de 13h30 à 17h30. Haute saison : du lundi au samedi de 10h à 13h et de 14h à 18h ; le dimanche de 14h à 18h.



Le Ventoux
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Le Ventoux - Le Mont Ventoux et les gorges de la Nesque.

© POUX Sylvie / CollL. CDT Vaucluse
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On le surnomme « Le géant de Provence » ou « Le Mont Chauve », c'est vrai qu'il n'a pas un brin de végétation en son sommet. On y accède par les deux versants : par Bedoin au sud ou par Malaucène au nord. Depuis Pétrarque, on ne compte plus le nombre de passionnés qui ont entrepris son ascension, sans oublier les poètes comme Mistral, Aubanel, les botanistes comme Fabre, subjugués par autant de contrastes et de richesses. Des spéléologues découvrirent, ici, ce qui est considéré comme le plus important gisement d’ossements d’ours préhistoriques d’Europe. Géant majestueux que n’arrive pourtant pas à ébranler le vent violent qui lui a donné son nom.
Gardien isolé mais bienveillant de la Provence, le mont Ventoux offre en toutes saisons aux amoureux de la nature et aux fanatiques du sport (cyclistes, randonneurs, coureurs automobiles, skieurs du mont Serein) un paradis plein de diversité. Tous les climats d’Europe y sont représentés, comme en témoigne son classement en Réserve de biosphère par l’Unesco. Avant d’arriver au sommet tapissé d’une blanche pierraille, on découvre une végétation étagée aux essences variées et des fleurs polaires qui ont élu domicile au sommet du mont.



Au pays de l'ocre

C'est une bizarrerie géologique qui va de Roussillon à Rustrel en passant par Gargas. Le sol y est différent, les maisons sont différentes, et jusqu’à la végétation qui ne semble plus tout à fait la même. Du vaste Colorado de Rustrel au site de Roussillon, c’est la terre qui flamboie dans des couleurs sanglantes et où l’érosion facétieuse a imaginé d’incroyables figures : cavités, cheminées ou tout simplement rochers aux formes extravagantes. On ne se lasse pas de ces couleurs poudrées qui du rose aux teintes chaudes de brique trouvent les utilisations les plus diverses dans notre quotidien.




Passez à la pratique !


[image: ] Le Conservatoire des ocres et de la couleur à Roussillon, propose tout un panel de matériaux de décoration et des ateliers. Renseignements au 04 90 05 66 69.

[image: ] Une mine d'ocre est toujours en activité à Gargas. Elle se visite. On peut aussi y voir des spectacles. (04 86 35 93 40)







Rustrel – le Colorado


[image: ]

Rustrel – le Colorado - Colorado de Rustrel

© VALÉRY D'AMBOISE



On aurait pu aussi le nommer l’Eldorado car il y a réellement eu une ruée vers l’ocre. Vers la fin du XIXe siècle, son extraction et son exploitation représentaient une véritable manne. Des centaines de jeunes paysans tentaient de s’installer dans le secteur espérant y faire fortune. Ainsi en 1985 Rustrel ne comptait pas moins de 12 carrières. Si le sentier de Roussillon se veut avant tout un espace de découverte, le Colorado est resté plus sauvage et plus libre d’accès. On s’y rend volontiers en famille, et plusieurs parcours balisés de niveaux et durées différents permettent de découvrir cet univers spectaculaire. 25 couleurs différentes d’ocre ont été recensées ! A côté de cela, cirques spectaculaires, cheminées de fée, désert blanc et désert rouge, sans oublier les vents de sable lorsque le mistral se lève, font de cet endroit un lieu de balade incontournable.



Roussillon

Roussillon se cache au milieu des pins. Et lorsque surgissent les premiers rochers orangés, si intenses au milieu de tout ce vert, le choc est vraiment saisissant. Le contraste est tel avec les villages de pierre des alentours et leur végétation de garrigue qu’on a du mal à imaginer toute cette palette de safran, blancs, rose et brique de la terre à nu et qui ornent les murs des maisons. 
Et si on a la chance de découvrir le village après une bonne averse de printemps, le spectacle est tout simplement magique. Les pigments ont pris des teintes sanglantes. La route du village continue naturellement vers le sentier des ocres.




Le sentier des ocres ou une promenade dans la poudre d'or....


On y accède depuis le cœur du village. Il offre deux parcours : le long parcours dure 1 heure et le court 30 minutes. C'est un petit voyage dans un paradis de couleurs et à l'ombre des pins... les enfants adorent !

[image: ] Renseignement au Tél. 04 90 05 60 25. Tarifs : 2,5 €, gratuit pour les enfants de moins de 10 ans.







Le Luberon

De cavaillon à Apt, le Luberon nord abrite un triangle d'or entre Gordes, Ménerbes et Bonnieux. Mais c'est un peu restrictif car tous les 5 km, on découvre un village typique, un vignoble, un paysage à couper le souffle. C'est entre autres le cas entre Ménerbes et Lacoste. Dans le Luberon, pas d'immeubles mais un habitat traditionnel protégé et des cultures, un peu de lavandes, des vignes, des sites remarquables : l'abbaye de Senanques et des paysages incongrus comme le sentier des ocres.

Pour passer au Luberon sud, une combe toute en falaise et et virage mène à Lourmarin.

Le long de cette étroite bande de terre qui s’élargit après Lauris, abondent cependant de charmants villages et des sites naturels magnifiques. De l’épisode vaudois dont le nom des rues de Mérindol rappelle encore toute la violence aux singulières maisons de Cadenet, chaque village est marqué d’une identité singulière. Pertuis, qui avec l’autoroute, est devenue un grand carrefour de la communication avec les départements limitrophes est aussi une grosse bourgade commerciale en pleine extension. Enfin, la Tour-d’Aigues marque le triangle des trois châteaux Renaissance avec Ansouis et Lourmarin.




Le parc naturel régional du Luberon


Le parc a un projet des plus ambitieux qui est porté par cette maxime :  « Une autre vie s'invente ici. » Ni voyez rien de sectaire, seulement une volonté de préserver une carte postale pour les touristes du monde entier qui soit aussi harmonieuse pour les enracinés !

Cette année, les visites buissonnières se font à vélo, en musique ou muni d'un appareil photo !

Un aperçu de cette autre vie sur www.parcduluberon.fr.

[image: ] Le géotourisme, vous connaissez ? Le parc vient de publier une carte de toutes les merveilles géologiques du Luberon. A picorer sans hésitation !








Le Luberon sud autrement...


[image: ] Un séjour avec les ânes : Aller d'un village à l'autre par les petits chemins, pique-niquer dans la garrigue et le soir se reposer dans un bon lit douillet ! Netta Müller-Wolf vous concocte des séjours aux petits oignons ! Cucuron, tél : 06 24 18 84 11 ou www.anesenluberon.fr

[image: ] Randonnées à thème : Allez à la découverte des mines et des sources ou des oliviers avec un guide qui vous dévoile les secrets de sa région. C'est une bonne idée de Tournesol Evasions. Tous les renseignements au 06 89 94 56 83 ou sur tournesol-evasions-tourisme.simdif.com et Pervoq Luberon Tourisme Rue de l'église 84160 Cucuron.







Le vignoble


[image: ]

Le vignoble - Vendanges au pied des dentelles de Montmirail.

© HOCQUEL Alain – Coll. CDT Vaucluse



Le vignoble marque le paysage du Vaucluse avec au nord les côtes du Rhône, au sud l'AOC du Luberon et enfin l'AOC du Ventoux. Il est entièrement intégré à la vie des villages, partage parfois la vedette avec les oliviers. On peut donc facilement faire une halte dans un domaine avant d'autres visites ou préparer un itinéraire spécialisé.




Les vignes autrement


[image: ] Les chemins vignerons de l'AOC Ventoux : Ils sont au nombre de 5. Entre Ventoux et Dentelles, le piemont du Ventoux, les terrasses du Comtat, les coteaux de la Nesque et les Monts du Vaucluse. Tous les renseignements sur www.aoc-ventoux.fr.



[image: ] Les sentiers vignerons : Au Château Saint-Pons à Villars près de Apt et au Domaine de la tuilière à Murs. C'est l'occasion de randonner dans les vignes.

[image: ] Le parcours sensoriel de Cairanne : C'est une façon ludique pour les néophytes de découvrir le vin.

[image: ] Les visites thématiques des AOC côte-du-rhône : Festive, curieuse, active ou gourmande. A vous de faire votre choix sur www.vins-rhone.com

[image: ] Les pique-niques de Marrenon : Ils sont organisés dans le vignoble du Luberon. Après une balade d'une heure dans les vignes avec le propriétaire, on passe à la dégustation en pleine nature tout en déjeunant sur l'herbe. C'est tous les jeudis de juin à septembre. Appelez le 04 90 07 51 65







De petites villes coquettes



Orange et Vaison :  deux joyaux de l’Antiquité


[image: ]

Orange et Vaison :  deux joyaux de l’Antiquité - Théâtre Antique d'Orange.

© HOCQUEL Alain – Coll. ADT Vaucluse



Orange et Vaison-la-Romaine sont sans doute les deux joyaux de ce passé prestigieux. La première pour son théâtre, l’un des plus beaux de l’Empire romain et sans aucun doute le mieux conservé avec son immense mur de scène de plus de 100 m de long. Preuve de son importance, il pouvait accueillir 9 000 personnes et les spectacles y duraient la journée entière. Une tradition qui s’est perpétuée avec les fameuses Chorégies et qui constituent l’un des plus riches rendez-vous de l'art lyrique. A côté du théâtre, les sites antiques sont multiples − cité, temple, arc de triomphe, gymnase − qui tous méritent une visite. 
A Vaison-la-Romaine, c’est toute une ville antique qui se dévoile au visiteur : des rues aux maisons, en passant par les boutiques, les thermes, le théâtre, c’est tout le quotidien de riches propriétaires qui se laisse découvrir. Les stèles, les portiques et les colonnes donnent toute sa grâce à ce décor dont de nombreux vestiges sont visibles au musée tout proche.



La marque des Papes


[image: ]

La marque des Papes - Sur le pont d'Avignon.

© Avignon Tourisme – C.Rodde
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Les papes restèrent tout un siècle en Avignon (1309-1409) pour sortir des troubles de Rome et profiter d'une paix toute provençale. Ce siècle fut plus que suffisant pour ériger des palais, des églises, des hôtels particuliers et marquer durablement l'architecture des villes.

[image: ] Avignon

Quelle que soit la route que vous prendrez, vous tomberez sur ses remparts ! Elles marquent la limite du centre-ville et cachent un entrelacs de ruelles où il fait bon se perdre. Et puis, il y a cette grande rue : celle de la République avec ses grandes enseignes qui donnent sur la place de l'Horloge et ses restaurants alignés. Et tout au bout de la place, par une étroite rue on découvre le palais des Papes, impressionnant parce qu'il domine une petite place et par son architecture très austère. Tout ce vieux quartier cache des cours pavées pleines de majesté, des mosaïques dans les cages d'escaliers, des petits chemins pour monter au jardin des Doms. Depuis la place, on peut passer par la rue de la Balance rebaptisée rue des Savonniers par les Avignonnais, vous comprendrez tout de suite pourquoi...

Quelques autres repères : la rue Joseph-Vernet et ses boutiques chics, la rue des Teinturiers pour son animation très bohème, la place des Corps-Saint qui plaît aux étudiants et... aux artistes pendant le festival.

[image: ] Carpentras

On dit souvent que c'est un petit Avignon. Pourtant l'empreinte des papes ici se voit beaucoup sur l'architecture civile avec une influence toute italienne. Les hautes maisons à balcons marquent la grande rue piétonne de la République. On sent qu'ici on déambule pour voir et pour être vu ! Le quartier de la carrière abrite l'une des plus belles synagogues de France. Autre petite pépite : le passage Boyer avec son toit de verre. On y entre par la rue d'Inguimbert. Il fait bon se balader dans les petites rues que la mairie réhabilite petit à petit. Les façades reprennent des couleurs comme sur la place du Marché-aux-Oiseaux. Mais la ville s'anime follement le vendredi matin, jour du marché, avec ses bons produits, ses fleuristes et les truffes dès la mi-novembre.




Le jardin des doms

Très apprécié des familles et des touristes qui y trouvent aire de jeux, plan d'eau avec carpes, cygnes et canards. Sa grande esplanade offre une vue extraordinaire sur le pont Saint-Bénezet, l'île de la Barthelasse et toute la vallée du Rhône ainsi que les Dentelles de Montmirail et le mont Ventoux. Situé en plein centre d'Avignon, à côté du palais des Papes, il occupe le sommet d'un imposant rocher qui fut durant les guerres ou les épidémies un lieu de repli pour la population qui retrouvait là le noyau originel de la ville. C'est un lieu recherché les jours de chaleur pour l'ombre de ses grands arbres et la beauté de ses parterres et de ses plantations.
Il abrite la vigne du palais qui domine le fleuve et dont la récolte se fait chaque année lors du jour du ban qui fixe, depuis le Moyen Age, la date d'ouverture des vendanges.







Des boutiques... pas des enseignes

Carpentras a su garder ses belles petites boutiques que l'on ne trouve nulle part ailleurs. Et certaines seront ravies d'apprendre que le nombre de magasins de chaussures est vertigineux. il y en a pour toutes les bourses et tous les goûts !






Nature


[image: ]

Nature - Champ de lavande

© VINCENT FORMICA



Le Vaucluse ne peut être réduit qu'au chant des cigales perchées sur les platanes des places de village... Une faune et une flore diverses l'habitent. Au Ventoux d'abord, réserve de biosphère de l'Unesco depuis 1990 ; dans le Luberon et son parc naturel régional, lui aussi réserve de biosphère depuis 1997. Ocres de Roussillon et Mormoiron, vignobles à perte de vue, champs de lavande au Pays de Sault... Sa diversité est un régal pour les sens.



Géographie

Le Rhône à l’ouest, la Durance et les Préalpes au sud, la Drôme au nord délimitent l'un des plus petit départements de France. Il a cette particularité d'intégrer le canton de Valréas enclavé dans la Drôme. C’est une palette de paysages diversifiés qui font tout son charme. Chaque village, chaque microrégion est un petit univers exclusif qui pourrait se suffire à lui-même. Depuis le paléolithique et plus précisément au moustérien, le paysage s’est peu modifié.



Climat


[image: ]

Climat - Dentelles de Montmirail

© Author's Image – Irène ALASTRUEY



Loin des idées préconçues, notre climat n'a rien d'une sinécure. Bien sûr, il y a la carte postale d'un soleil éclatant toute l'année – bon d'accord – d'une chaleur sourde en été. Mais c'est oublier la violence des orages qui éclatent sans crier gare. Le mois de septembre, et l'automne, est souvent le théâtre de pluies courtes mais parfois diluviennes. Les minuscules ruisseaux se transforment alors en torrents et provoquent des inondations. Et puis soudain, le soleil fait le forcing et nous propose un savoureux été indien avant... l'hiver. On dit souvent qu'ici, rien n'est fait pour la saison hivernale. C'est comme si on voulait oublier le mistral qui souffle régulièrement à plus de 100 km/h et refroidit tout. Même le soleil qui est toujours présent ne peut rien y faire. Et soudain, les amandiers sont en fleurs ! C'est le top départ pour un printemps où les giboulées (de grêle parfois) et les très belles journées se livrent bataille. Et c'est toujours le soleil qui gagne !



Relief


[image: ]

Relief - Champ de lavande

© PHOVOIR



[image: ] Une végétation méditerranéenne. La végétation vauclusienne est constituée de garrigues et de forêts clairsemées, bien souvent des pins. Elle a développé une grande diversité de faune et de flore. Le mont Ventoux et le Parc naturel régional du Luberon sont classés Réserve de biosphère de l'Unesco. La tradition agricole et viticole très importante offre un paysage de cultures maraîchères ou arboricoles, de champs de lavande du côté du plateau de Sault, et bien sûr, un très grand nombre de vignobles et d'oliviers.

[image: ] Cours d’eau et vallées. Bien sûr, il y a le Rhône et la Durance qui sont des frontières naturelles du département. Mais les autres cours d'eau se sont fait un chemin dans les roches calcaires et ont déssiné de magnifiques paysages tels que les gorges de la Nesque ou la combe de Lourmarin.

La Sorgue est une rivière issue de la Fontaine de Vaucluse. Elle se divise en trois bras à partir de l'Isle sur la Sorgue : le canal de Vaucluse, la Sorgue d'Entraigues et celle de Velleron, elles-mêmes subdivisées en une dizaine cours d'eau qui se retrouvent tous dans l'Ouvèze au niveau de Bédarrides. Le canal de Vaucluse lui, termine sa course à Avignon, où de la rue des Teinturiers, il rejoint le Rhône.

L'un des plus anciens canaux du Vaucluse, celui de Carpentras, est long de 69 km. Il permit d'irriguer 10 600 hectares et fit du département un pôle agricole important.

[image: ] Plateaux. Le plateau de Sault, situé en aval du Ventoux, est réputé pour sa culture de la lavande et de l'épeautre. On y voit aussi paître paisiblement des troupeaux de chèvres et de moutons.

[image: ] Plaines. La plus importante est celle du Comtat. Elle entoure le Ventoux par le sud et l'ouest. C'est de fait, la partie la plus peuplée du département. Elle est extrêmement fertile et abrite une grande partie de la culture de primeurs du pays.

[image: ] Sommets et cols. Aussi surnommé « le géant de Provence » ou « le mont chauve », le mont Ventoux culmine à 1 912 m. Il salue, aux matins clairs, Drôme provençale, Vercors, Alpes du Sud, vallée du Rhône, Cévennes et mer Méditerranée. Incontournable, bucolique et sportif, sa calotte sommitale est classée « réserve de la biosphère » par l’Unesco. Flore et faune d’une rare richesse y sont protégées. Tout en bas, la vallée du Toulourenc est un vrai paradis, une petite rivière sauvage barrée de temps en temps par des blocs écroulés : c’est le meilleur coin de baignade du département.

A 400 mètres sous le sommet, la station de ski du mont Serein avec ses cinq pistes de ski nordiques (dont une noire tout de même) et d'infinies possibilités de randonnées.

[image: ] Géologie. Il y a 125 millions d’années, la mer recouvrait la plus grande partie du sud-est de la France d'où la formation riche en fossiles de la chaîne du Luberon, du mont Ventoux et des monts de Vaucluse. Autour de ces massifs, ondulent de basses collines qui ceinturent des vallées et des plaines quaternaires.

Et puis, il y a ce petit miracle géologique à Roussillon et à Rustrel avec l'ocre. Le plus grand et le plus spectaculaire par la multitude de couleurs est à Rustrel. On l'appelle le Colorado.

[image: ] Lacs et plans d'eau. Tous les plans d'eau ne sont pas naturels, comme le plan d'eau des Salettes à Mormoiron, le plan d'eau de Rustrel ou le plan d'eau d'Apt, qui sont des lacs artificiels. Il n'est pas toujours possible de s'y baigner, ni même d'y pêcher, l'eau de la plupart d'entre eux n'est pas potable et sert pour l'irrigation. En revanche, le plan d'eau de Monieux offre possibilités de baignade et restauration sur place, détente sur les berges... A Caromb, ce sont les pêcheurs qui s'en donnent à cœur joie.




L’Enclave des Papes : une curiosité unique en France

Il s’agit d’une curiosité administrative et géographique unique en France. Avec ces quatre communes, Valréas (chef-lieu de canton), Grillon, Richerenches et Visan, ce canton est détaché du reste du département et enclavé dans la Drôme. Le canton appartenait à l’ancien Comtat Venaissin qui devint pontifical en 1274. En 1309, l’installation des papes en Avignon, et l’afflux de population engendrent de nouveaux besoins. C’est ainsi qu’en 1317, le pape Jean XXII entreprit de conquérir cette zone en achetant Valréas puis les trois autres communes. Lors de la formation des départements, à la Révolution, le canton de Valréas, proclama son rattachement à Avignon et se rallia au Vaucluse.







Une forêt de cèdres dans le petit Luberon

La cédraie est plantée en 1861 à partir de graines venues de l'Altlas algérien. Elle s'étend sur les communes de Bonnieux et de Lacoste. C'est un petit paradis pour les randonnées pédestres – il y a un chemin botanique – mais aussi pour les cyclistes qui apprécient sa fraîcheur. Une autre petite forêt de cèdres a été plantée à Lagne et longe le fameux mur de la peste.







Les falaises : un défi sportif de haut niveau

On compte pas moins de 10 sites d'escalade dans le département. Au nord, dans les Dentelles à Gigondas et sur le Ventoux à Malaucène et Saint Léger du Ventoux. Mais les plus connues sont autour de la ville d'Apt et notamment à Buoux. On peut aussi s'initier aux sensations fortes en toute sécurité avec la Via Ferrata de Cavaillon qui est installée sur la colline qui surplombe la ville. Tous les renseignements au 04 90 71 32 01.






Faune et flore



Faune

[image: ] Mammifères. Le gibier de chasse, sangliers, lapins, lièvres, faisans, perdreaux… sans oublier les cerfs que l’on peut entendre bramer auprès du Ventoux ou les castors, disparus, mais qui remontent à nouveau la Durance.

[image: ] Reptiles. La vipère d’Orsini fait partie de la famille des serpents les plus rares de France. Le Mont Ventoux versant nord est un des derniers endroits où on peut encore l’observer.

[image: ] Oiseaux. Ils sont très nombreux à hiberner. Les pinsons, les mésanges viennent du nord et rencontrent les rolliers et les guêpiers du sud, deux pures merveilles aux couleurs extraordinaires.

Le premier est l’oiseau des contes enfantins : un bleu électrique, turquoise, outremer suivant la lumière contrastant avec un dos rouge vif. 
On peut l’observer pendant ses longues stations sur un fil électrique. Il faut profiter de son vol semi-circulaire pour admirer l’exceptionnelle brillance des couleurs de son plumage.

Le guêpier est peut-être plus remarquable : roux, jaune, turquoise et vert, le tout bordé de noir. Les Provençaux l'appellent le chasseur d’Afrique. Il est étonnant en vol où alternent montées et descentes en piqué. Il creuse son nid dans un talus ou une falaise assez tendre, qui commence par un tunnel pouvant atteindre deux mètres cinquante.

[image: ] Poissons. Avec 700 ha de lacs, étangs et plans d'eau classés en deuxième catégorie piscicole, et 2 600 km de cours d'eau, parmi lesquels quelques 400 km de rives classées en première catégorie piscicole. Avec une telle surface, les amateurs de pêche trouvent leur bonheur : pratiquement toutes les espèces françaises sont présentes, on compte pas loin de cinquante espèces recensées.

On rencontre également des « monstres » comme le brochet ou la silure. Le premier, qui porte divers noms selon les régions, ne peut être confondu avec aucun, y compris aux yeux des néophytes.

Le silure est le plus impressionnant de ces poissons d'eaux douces : avec sa grosse tête aplatie, sa mâchoire imposante et ses yeux minuscules.

Enfin, le Vaucluse compte quelques espèces migratrices, comme le mulet (ou muge) et le plus connu, l'alose, que l'on pouvait pêcher autrefois dans le Rhône. L'alose feinte, espèce maritime, est classée vulnérable.

[image: ] Insectes. Evoquons bien sûr la cigale, si emblématique de la Provence : orchestre symphonique baignant nos collines, assourdissante à certains moments mais si typique. Mentionnons aussi, puisque nous sommes dans les collines, le magnifique lézard vert que les Provençaux appellent limbert. C'est un excellent grimpeur et nageur tout comme son cousin le lézard ocellé, tous deux aussi fugaces que le petit lézard gris des murailles.

On ne peut pas oublier la tarente ou gecko qui choisit les murs des vieilles maisons pour se chauffer au soleil ou bien, qui chasse avec délectation les insectes rassemblés le soir près du moindre point lumineux. Cette chasse lui est possible grâce à des poils microscopiques recourbés en crochets qui lui permettent d’utiliser la moindre aspérité, même sur une paroi verticale ou une vitre.




Des aigles et des vautours

On reconnaît le vautour percnoptère par son plumage blanc frangé de noir et sa tête chauve. Il n'a pas son pareil pour dénicher la brebis, le lapin mort ou le reptile écrasé sur les routes, car c'est un véritable charognard.
Plus noble est l'aigle de Bonelli, qui aime les rochers et les garrigues sèches. Il se réfugie dans ces paysages sauvages pour se reproduire et échapper à ses prédateurs. Le principal s'avère l'homme avec la randonnée, la chasse photographique, l'escalade et le parapente, il trouble l'existence de ces aigles particulièrement farouches. Actuellement, ce magnifique oiseau blanc, aux ailes grises est particulièrement protégé et ses aires de nidification tenues secrètes.







Le Naturoptère à Sérignan du Comtat


C'est un endroit à ne pas manquer. On y observe les plantes et les insectes vivants. Il y a des ateliers et expositions pour les grands comme pour les petits.

[image: ] Renseignements : Tarif : 5 et 3 €. Téléphone : 04 90 30 33 20.







Flore


[image: ]

Flore - Champs de coquelicots

© Author's Image – Irène Alastruey
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[image: ] Arbres, buissons. La flore est extraordinairement diversifiée allant du pavot du Groenland sur les flancs du Ventoux, aux palmiers dattiers, mimosas et eucalyptus des rivages de la Méditerranée. Ce sont là, certes, des extrêmes, mais lorsqu’on parle de flore provençale classique, c’est l’olivier qui vient en tête, suivi du figuier et, certes, ce sont leurs limites qui faisaient dire à un vieux provençal :  « Mais le Nord, petit, il commence au dernier figuier. » N’oublions pas le cyprès que l’on plante souvent en solitaire, près des maisons, car il a la réputation d’éloigner les maléfices.

Citons encore les pins, les platanes, les micocouliers, les chênes verts ou blancs et nous aurons à peu près les principaux arbres du Midi. Mais ils ne sont pas seuls, leurs compagnons les arbustes et les fleurs assoiffés six à huit mois par an, mais quelle profusion lors de leur floraison souvent hivernale. Pensons au thym, au laurier-sauce et puis les lavandes ! Le Vaucluse en est embaumé et tout est bleu : en un mot le ciel est sur terre. Notons aussi le fenouil, irremplaçable pour griller un loup ou une daurade et pour parfumer les soupes campagnardes, les bouillabaisses et le pastis.

[image: ] Fleurs et plantes rares. La plupart des espèces protégées poussent sur les flancs du mont Ventoux, et quelques-unes n'existent nulle part ailleurs. Parmi elles, l'Alysse à fleur en coin, que l'on rencontre sur le pierrier sommital. Ses fleurs jaunes s'épanouissent de juin à juillet. Il s'agit d'une plante très rare que l'on ne trouve que sur quelques massifs méditerranéens de la Grèce à l'Espagne. En France, elle est localisée sur le Ventoux et dans les Pyrénées-Orientales.

L'Anacolie de Bertoloni évolue dans les éboulis et les rocailles d'altitude du versant nord, ses belles fleurs, bleu violacé aux anthères (partie terminale de l'étamine) jaunes apparaissent de mai à juillet.

L'Euphorbe de Loiseleur, très rare, ne pousse que dans quelques montagnes de l'Aude et dans les éboulis du sommet du Ventoux. Idem pour l'Ibéris de Candolle, aux fleurs blanches ou roses à floraison estivale, qui poussent également dans certaines montagnes de la Drôme ; et pour le Panicaut épine blanche, chardon aux épines blanches qui est très rare, également présent dans le sud-ouest des Alpes.

Les joyaux du Ventoux sont le Lis Martagon, aux fleurs magnifiques rose-orangé et pourpre sur leur longue tige. Elle fleurit à la fin de l'été, sur le flanc nord, dans les clairières de l'étage du hêtre. Enfin, la Nivéole de Fabre, qui ne se rencontre qu'au Ventoux et nulle part ailleurs. Installée sur le flanc sud, elle a des fleurs blanches penchées dont la brève floraison (une semaine), intervient fin avril ou début mai.




A Lauris, un jardin conservatoire pour les plantes tinctoriales


C'est un jardin remarquable où l'on bichonne des plantes qui donneront des colorants naturels. Il est installé sur les terrasses du château de Lauris. On y fait des visites guidées, des ateliers, des fêtes... Et la boutique est pleine de trésors.

[image: ] Renseignements au 04 90 08 40 48







Parcs et réserves naturelles

[image: ] Le parc naturel régional du Luberon. Le Luberon est un monde millénaire de vie humaine et d’histoire qui est resté pratiquement intact. Le massif s’étire doucement sur 60 km d'est en ouest. La combe de Lourmarin, seul passage naturel qui traverse le massif, le divise en deux parties. A l’ouest, le Petit Luberon creusé de ravins et de gorges. Le Grand Luberon s’étend à l’est et déroule ses pentes massives et plus douces qui culminent au Mourre Nègre à 1 125 m et comprend un large replat : le plateau des Claparèdes. Créé en 1977, le Parc naturel régional du Luberon s’étire de Villeneuve (04) à Cavaillon et de la vallée du Coulon à celle de la Durance, protégeant ainsi 72 communes. Le Parc abrite une faune et une flore d’une exceptionnelle diversité ainsi qu’un patrimoine architectural et paysager de grande valeur. En 1997, il est admis dans le réseau mondial des Réserves de biosphère de l’Unesco. Terre âpre et battue par les vents, le Luberon a le pouvoir étrange d’inquiéter quand arrive la tombée du jour, comme de séduire lorsque le soleil brille haut dans le ciel.

Tous ces paysages d’ocre, de vergers à perte de vue, de collines verdoyantes, de petits villages perchés en font un lieu de rêve. Le Parc s’investit avec énergie à préserver toute la richesse de ces milieux naturels et diversifiés. Il s’emploie aussi au développement économique et social, à la sauvegarde du patrimoine rural non protégé, à l’aménagement de sentiers itinéraires permettant au visiteur de découvrir ce riche pays.




La maison du parc


Elle est a Apt et organise de nombreuses manifestations et expositions. Vous y trouverez des cartes de randonnées pédestres, gastronomiques....

60, place Jean-Jaurès 84400 APT

[image: ] Le site : www.parcduluberon.fr







Économie

Le Vaucluse s'appuie traditionnellement sur les secteurs agricoles avec une forte production en fruits et légumes et viticoles, grâce à la qualité de ses vins côtes-du-rhône (Beaumes-de-Venise, Rasteau Châteauneuf-du-Pape, Gigondas...). Le tourisme est également une activité majeure. On vient de loin pour rencontrer des artisans d'art fort doués, des cuisiniers, des artistes éclairés.



Ressources naturelles


[image: ]

Ressources naturelles - Cueillette de lavande

© VINCENT FORMICA



Le Vaucluse possède le premier gisement de gypse d'Europe grâce, notamment, aux carrières de Malemort et de Beaumes-de-Venise En outre, le département est couvert à 42 % de forêts. Ici, on sait mettre en valeur les nombreuses ressources locales comme le bois de cèdre, la laine naturelle de chanvre, la paille de lavande ou les ocres de Luberon.



Agriculture

L'agriculture est traditionnellement ancrée dans l'Histoire du Vaucluse. Si l'activité est en nette recul par rapport aux siècles derniers, le tiers de la surface du département reste dévolu à l'agriculture. Et quel régal ! Le plus important reste les fruits et légumes : cerises, pommes Golden, poires Guyot, melons, fraises,... Et puis nous avons la carte postale avec les champs de lavande, d'oliviers, le miel ou encore la truffe. S'appuyant sur un fort savoir-faire, ces productions sont reconnues pour leur qualité. Mais la viticulture est la première force économique du Vaucluse, génératrice de plus de 6 000 emplois directs. Ses vins AOC et de pays sont de plus en plus appréciés dans le monde entier.



Industries

Le secteur industriel ne représente que 8 % des établissements actifs dans le Vaucluse. Mais, avec près de 18 000 salariés, il constitue 20 % des effectifs salariés. Les gros établissements employeurs dans l'industrie – comme SEPR, SAS AGIS et Saint Gobain – sont surtout concentrés dans la zone du Grand Avignon. Le tissu industriel vauclusien est actuellement boosté par la transformation agricole, et la production-distribution fibre optique et de revêtement de métaux.



Tertiaire

En regroupant les entreprises de commerce et de services, le secteur tertiaire représente 80 % des établissements ressortissants au RCS et 70 % des emplois salariés dans le Vaucluse. Il est donc – largement – le secteur le plus en verve. Attractif, le département fait la part belle aux métiers d'hébergement et de restauration, aux activités immobilières et au commerce de détail (alimentaire, équipement maison, culture et loisirs...).Le tourisme et les infrastructures routières y sont pour beaucoup dans cet état de fait. Cela implique un travail souvent saisonnier.



Tourisme


[image: ]

Tourisme - Au bord du Rhône à Avignon.

© Avignon Tourisme – C.Rodde



Le monde entier vient à la rencontre du riche patrimoine architectural et culturel ainsi que la beauté et la diversité des paysages du Vaucluse. Le Festival d'Avignon reste l'événement porteur majeur, les sites du Luberon et autour du mont Ventoux sont également très prisés. A terme, de nombreux touristes étrangers, conquis par la quiétude et les températures clémentes du Vaucluse, décident de s'y installer une fois à la retraite ou d'y établir leur résidence secondaire.



Histoire


[image: ]

Histoire - Avignon

© Author's Image – Irène ALASTRUEY





Préhistoire

[image: ] - 300 000 : les premières traces sont révélées à chaque extrémité du Luberon à Saignon et Cheval Blanc sur les bords de la Durance qui à l'époque se jetait directement dans la mer.

Il faut attendre – 50 000 pour trouver une installation tout autour du Ventoux.

Puis les hommes s'installent dans la vallée et quittent parfois les grottes. C'est le cas à Lacoste. La vie s'organise. A Apt, on retrouve une station de dépeçage qui fonctionna pendant 3 000 ans. Il en reste 5 000 silex taillés de 8 façons différentes sur le site des Agnels.

Le site de Baratin, à Courthézon est le premier habitat néolithique cardial d’Europe occidentale. Il raconte un quotidien de chasse, de cueillette mais aussi d’élevage, d’agriculture et de poterie.

Des grottes, dans les dentelles de Montmirail révèle un culte solaire avec des pierres à bassin pour les sacrifices humains.

Vient l'âge de fer et avec lui les Ligures et les Celtes (site du Barri à Bollène).

La population se regroupe en oppida souvent fortifiés à Bonpas, Caumont, Noves, le Rocher des Doms (enplacement du palais des Papes). L’habitat perché et groupé en pierres sèches, qui fait toujours la particularité de notre architecture, trouve ses origines dans cette époque (Entrechaux, Malaucène, Crestet, Crillon-le-Brave…).




Les musées archéologiques


Deux musées sont consacrés à l'archéologie. A Vaison la Romaine avec le musée archéologique Théo Desplans et à Apt.

[image: ] Renseignements au 04 90 74 95 30







Antiquité

Au cours du Ier siècle av. J.-C., les Romains envahissent la région provençale. En 109, Orange est le théâtre d'une grande bataille contre les Ambres et les Teutons, deux peuplades germaniques, qui, après avoir franchi la Durance, seront arrêtées par Marius près d’Aix (en 102). 77 ans plus tard, pour assurer la liberté du trafic, Rome, alors alliée des Marseillais, intervient contre les Voconces de la région de Vaison. Très vite les cités s'organisent à Apt, Cavaillon, Avignon, Carpentras, Vaison et Orange. L’empreinte de Rome et de sa civilisation est encore bien visible avec un patrimoine d’une richesse inestimable. 
Les plus remarquables sont le Théâtre antique d'Orange et les vestiges de Vaison, dignes de ceux de Pompéi. Les arcs de triomphe sont à Orange, Carpentras, Cavaillon.




Le pont Saint-Julien

Ce pont romain, près de Bonnieux, resta une route jusqu'en 2005 soit 2000 ans de bons et loyaux services ! Aujourd'hui, on en profite... à pied !







Musée du moulin des Bouillons


Il abrite un site antique où l'on fabriquait de l'huile d'olive. Il recèle une multitude de trésors sur la thématique de l'olive dont un splendide pressoir en chêne. A voir absolument... c'est passionnant !

[image: ] Renseignements : Tarif 5 €. Téléphone : 04 90 72 22 11.







Moyen-âge

Sur les chemins du Moyen Age

A la fin du Ve siècle, après une succession d'invasions barbares, les Francs s’emparent du pays. La Provence dépend de souverains de culture germanique, peu romanisés, qui se soucient peu de leurs possessions méridionales. Le VIe siècle annonce la fin des traditions culturelles antiques. L’évêque de Carpentras abandonne sa ville pour le site perché de Venasque, qui donna son nom au Comtat Venaissin.

Trois siècles plus tard, la Provence devient principauté indépendante placée sous la lointaine souveraineté de l’Empereur. Les ravages des Sarrasins touchent le Pays d’Apt. L’expulsion de ces derniers, en 974, renforce le pouvoir du comte Guillaume le Libérateur. La Provence devient un comté unique.

Les comtes catalans (XIe-XIIe siècles)

Le marquisat de Provence s'étend d’Arles, Aix à Embrun mais sans descendant mâle, le mariage de Douce de Gévaudan avec le comte Raymond-Bérenger de Barcelone entraîne en 1125 un partage de la Provence le long du Val de Durance. La rive nord va au comte de Toulouse, la rive sud (qui deviendra peu à peu le comté de Provence) revient au Catalan. L’on reconnaîtra ultérieurement à la branche d’Urgel, la possession du comté de Forcalquier, du Luberon jusqu’au Champsaur. Avignon et quelques villages voisins restent indivis entre les deux puis trois comtés. La rivalité des trois familles se prolongera pendant plus d’un siècle.

XIIe et XIIIe : des siècles religieux

[image: ] Les églises romanes : la coupole de Saint-Trinit, le décor de Notre-Dame-du-Lac du Thor, la façade de Saint-Martin à Caderousse, l’abside de Notre-Dame à Cavaillon, le cloître de Notre-Dame-de-Nazareth à Vaison-la-Romaine. Les ordres religieux multiplient les couvents et abbayes. Les Cisterciens fondent les quatre sœurs cisterciennes : Silvacane (13), Le Thoronet (83), Sénanque (84) et Valsainte (04).

[image: ] L'art gothique : les papes d’Avignon l’implanteront au bord du Rhône pour leur palais, les livrées cardinalices (petit palais, médiathèque Ceccano) et les églises (Saint-Agricol, Saint-Pierre et les Célestins). L’exemple le plus impressionnant reste toutefois l’église Saint-Siffren de Carpentras. Le gothique méridional, se caractérisant par de larges nefs, perdura aux XVIe et XVIIe siècles.




Une mutation profonde du paysage provençal


Le Vaucluse a longtemps été convoité et divisé mais peu protégé. Afin de répondre à l'insécurité, villes et villages se sont très tôt entourés de murailles percées de portes, dont certaines sont encore visibles de nos jours : Avignon, Bonnieux, Cucuron, Saumane, Gigondas, Pernes, Monteux, Villedieu...

On voit surgir forteresses et châteaux forts comme à Lauris, Ansouis, Grambois, Mornas... L'autonomie communale se manifeste dès le XIIe siècle.







De la Renaissance à la Révolution


[image: ]

De la Renaissance à la Révolution - Les tourelles du Palais des Papes

© Frelon – Fotolia



[image: ] Le temps des papes. Le XIVe siècle est une période d’épreuves, marquée par les conflits et les épidémies à l'image de la grande peste de 1348. Toutefois, une ville connaît un enrichissement et une croissance prodigieuse : Avignon.

Les papes s’y installent de 1309 à 1376 et font de la cité : la Seconde Rome. Arrivent de toute l'Europe, humanistes, poètes, musiciens, peintres... Le développement de la ville et de la région est sans pareil. Le palais des Papes est le témoin de cette époque qui fit prendre un tournant inattendu à l’histoire du Vaucluse alors qu’ailleurs règnent famines et épidémies. Les papes marquent le nom des villes : Châteauneuf-du-Pape ou de l’Enclave des Papes. Ils choisissent Carpentras, Monteux, Malaucène ou Pernes-les-Fontaines comme lieu de villégiature et de résidence. 
Avignon connaît un essor démographique important et multiple sa population par 5. Elle compte alors près de 50 000 habitants. C'est la deuxième ville la plus peuplée de France.

Juifs et Vaudois trouvent refuge sur cette terre d’accueil. Les synagogues de Carpentras, Cavaillon et Avignon en sont les témoins.

[image: ] Sur les chemins de la Renaissance. Aux siècles suivants, son statut de terre pontificale évite au Comtat les guerres dont la Provence voisine subit le contrecoup. Orange, occupée de 1672 à 1697, revient à la France. Le comtat échappe aux luttes civiles. La petite noblesse qui gravite autour des parlementaires d’Aix est saisie d’un irrésistible besoin d’ascension tout comme la noblesse des papes. La plupart des campagnes et des agglomérations se peuplent de bastides cossues.

Célébrations, confréries, pèlerinages se multiplient. Les princes de sang et représentant de l’autorité royale et chrétienne ont les honneurs des cités vauclusiennes, citons, François Ier, Charles IX, Marie de Médicis, Louis XIV. Des châteaux sont bâtis à Gordes, Lourmarin, La Tour-d’Aigues ou Le Barroux.




Les Vaudois : une page sombre de la Renaissance

A la fin du XVe, le Luberon perd 60 % de sa population suite à la peste. Les seigneurs ont besoin de bras et font venir 6 000 Vaudois. Ils s'installent à Mérindol en 1504, à Lourmarin, dans la vallée d'Aigues... On les dit durs au travail et ils s'intègrent vite à la population. 
Mais la réforme prend de l'ampleur. François Ier et le Pape ordonnent aux évêques et aux Parlements de poursuivre l' « hérésie vaudoise et luthérienne ».
En 1545, les Vaudois de Mérindol sont brûlés vifs. Lourmarin, Cabrières d'Aigues, Mérindol, La Motte d'Aigues, Saint Martin de la Brasque, Peypin d'Aigues et Villelaure sont pillés et détruits.







Le jardin des Doms

Très apprécié des familles et des touristes qui y trouvent aire de jeux, plan d'eau avec carpes, cygnes et canards. Sa grande esplanade offre également une vue extraordinaire sur le pont Saint-Bénezet, l'île de la Barthelasse et toute la vallée du Rhône ainsi que les Dentelles de Montmirail et le mont Ventoux. Situé en plein centre d'Avignon, à côté du palais des Papes, il occupe le sommet d'un imposant rocher calcaire qui jouxte le palais et qui fut durant les guerres ou les épidémies un lieu de repli pour la population qui retrouvait là le noyau originel de la ville. 
Et si le jardin fut créé bien longtemps après le départ des papes, il abrite en tout cas la vigne du palais qui domine le fleuve et dont la récolte se fait chaque année lors du jour du ban qui fixe, depuis le Moyen Age, la date d'ouverture des vendanges.






De la Révolution au XXIe siècle

[image: ] Une révolution sanglante. En 1789, la grande peur touche le Comtat de plein fouet. Contre la volonté du Pape, les États Généraux se déclarent, à Carpentras, assemblée représentative en mai 1790. Mais ils ne suivent pas Avignon, qui demande sa réunion à la France. Après un an de guerre, l'assemblée nationale décrète l’union. Le comtat est divisé en deux districts : Avignon est rattaché aux Bouches-du-Rhône, et l’Ouvèze, uni à la Drôme. Le 16 et le 17 octobre de cette même année, Avignon fut le théâtre sanglant des massacres de la Glacière. Durant l’été 1792, les révolutionnaires menacent les châteaux, celui de La Tour-d’Aigues est mis à sac.

La répression montagnarde est sévère, comme en témoigne la destruction totale de Bedoin. Les royalistes, conduits par le baron de Saint-Christol, perpétuent la révolte jusqu’au Consulat.
C'est à cette même époque que l'une des plus belles bibliothèques de France est ouverte par Mgr Inguimbert.

[image: ] Le siècle des transports. Au XIXe siècle, les populations se détachent de l’Empire. En partance pour l’île d’Elbe, Napoléon est agressé à Avignon, tout comme il le fut à son retour lorsque le duc d’Angoulême lève, contre lui, des troupes en Vaucluse.

Avec la révolution des transports, les ponts désenclavent le département à Bonpas, Pertuis, Cadenet, Cavaillon, Avignon et Mallemort. En 1849, le chemin de fer relie Avignon à Marseille, puis à Paris. C'est un nouvel élan économique qui sera frappé de plein fouet par la triple crise qui commença en 1860 pour se terminer vingt ans plus tard. Les vignes sont ravagées par le phylloxéra, la sériciculture en Provence subit les soies orientales, la garance est remplacée par les teintures chimiques.




Le mur de la peste

En mai 1720, le « Grand Saint Antoine » arrive dans le port de marseille chargé de soieries et de... la grande peste. En 1721, on décide de construire un mur sanitaire entre la Durance et le mont Ventoux pour arrêter la propagation du fléau. Ce mur, fait de pierres sèches, courait sur 27 km. Il en reste aujourd'hui quelques pans que l'on peut suivre entre Cabrière d'Avignon et Lagnes mais aussi à Murs.






Patrimoine et traditions


[image: ]

Patrimoine et traditions - Haute-Provence – Lubéron – Roussillon

© Author's Image – Irène Alastruey





Patrimoine culturel

Les peintres viennent du monde entier pour sa lumière, les poètes et les écrivains écoutent ses silences et les cinéastes s'inspirent de son art de vivre. Le Vaucluse est définitivement une terre d'inspiration.




Les bories


Ce sont des cabanes entièrement construites avec des pierres sèches. Elles n'avaient qu'une vocation agricole. Un village de bories a été restauré à Gordes. On y découvre une atmosphère très paisible en circulant dans ses ruelles, bergeries, fours à pain, cuves à vin, aires à battre le blé, sertis dans un mur d'enceinte.

[image: ] Renseignements au 04 90 72 03 48.








Le musée du verre et du vitrail


Il est l'œuvre de Frédérique Duran, artiste et maître verrier. Il abrite une impressionnante collection d'objets en verre depuis les perles mésopotamiennes jusqu'au verre nucléaire. Vous pourrez aussi admirer quelques unes des œuvres de l'artiste dans le musée et dans le parc. Un endroit à part qui se situe à Gordes, sur la route de Saint-Pantaléon.

[image: ] Renseignements : Tarif 5 €. Téléphone : 04 90 72 22 11.







Littérature

Frédéric Mistral, Henri Bosco, Georges Brun, René Char sont peut être les plus enracinés de nos poétes provençaux. Hippolyte Taine (1828-1893) était un touche-à-tout : ethnologie, analyse philosophique, histoire de l’art. Le théâtre en plein air d’Orange le fascina. C’est dans ses notes sur la Provence, qu’il traduira avec éloge son émotion ; émotion que l’on retrouve aussi des années plus tard chez Jean-Louis Vaudoyer (1883-1963). Fasciné l’est aussi Victor Hugo (1802-1885) devant Avignon. André de Richaud (1909-1968) écrira La Douleur parue chez Grasset en 1930. Ouvrage empreint de sensibilité et d’attachement pour sa terre natale du Comtat Venaissin. Terminons notre survol sur la sensualité et la curiosité de Pétrarque (1304-1374). Comptons, parmi tous ces artistes, Jean Echenoz, romancier né à Orange en 1947 qui obtint le prix Médicis en 1983 pour Cherokee et le prix Goncourt en 1999 pour Je m'en vais.




Albert Camus et Lourmarin

Ce n'est que peu de temps avant sa mort que Camus acheta sa maison dans ce village du sud du Luberon. Il y est pourtant enterré. Une visite guidée est d'ailleurs organisée :  « Sur les pas de Camus » sur rendez-vous. Se renseigner à l'office de tourisme.






Peinture

Le paysagiste, Camille Corot, Paul Signac, Nicolas de Staël, Paul Guigou et plus récemment Paul Surtel qui fera du Ventoux son thème privilégié. Ils sont nombreux à avoir poser leur palette dans le Vaucluse. Certains s'y sont définitivement installés. C'est le cas de Jane Eakin dont la maison de Ménerbes est ouverte au public. Cette tradition picturale se traduit aujourd'hui par une mosaïque de galeries et d'ateliers éparpillés dans les villes comme dans les plus petits villages. N'hésitez pas à pousser leurs portes, ils réservent quelques belles surprises.




Une école américaine d'art et de design à Lacoste

Le Savannah College a installé un de ses campus au cœur du magnifique village de Lacoste. L'école a participé à la rénovation des batiments de la partie haute du village et c'est une vraie réussite. Il n'est pas rare de croiser des étudiants en train de crayonner, assis sur le rebord d'une fenêtre. La galerie Pfriem accueille de grands artistes contemporains. A voir.






Cinéma

Le Vaucluse s'invite depuis très longtemps sur les plateaux de cinéma. On se souvient de Fernandel traversant le Luberon à pied avec son cheval dans Heureux qui comme Ulysse. Eh bien si vous le regardez attentivement, certains endroits n'ont pas changé. Plus récemment, les chevaliers du ciel ont travaillé sur la base aérienne d'Orange, Ridley Scott s'est entiché de Ménerbes et de ses environs et en a fait une carte postale dans Une bonne année. Mais il y a un réalisateur qui a su filmer le mistral : c'est Daniel Auteuil peut-être parce qu'il est un enfant du pays...



Patrimoine architectural


[image: ]

Patrimoine architectural - Maison provencale du village de Roussillon.

© Anrymos – Fotolia





Traditions et modes de vie


[image: ]

Traditions et modes de vie - La place Crillon, Avignon.

© Avignon Tourisme – C.Rodde



Les saisons marquent la tradition. Le printemps prépare les transhumances. L'été est prétexte à toutes les fêtes : le melon, les cerises, les vignes... Théatre, chants, danses : tout se fait dehors, jusqu'au bout de la nuit. L'automne est secrète pour les chercheurs de truffes. L'hiver prépare Noël avec ses 13 desserts, les couronnes aux fruits confits.




Croyances, mythes et légendes


Les légendes sont païennes et festives. Il y a la Chèvre d'Or, le supposé trésor enfoui dans la Fontaine de Vaucluse, la Tarasque, le démoniaque Drac, ou la statue de Visan... En voici quelques-unes.

[image: ] La maison hantée ou Pré Fantasti (Caromb). C'est une histoire que l'on se transmet de bouche à oreille depuis des siècles. Ce nom est une déformation du provençal « Espirit Fantasti » qui signifie esprit fantastique.

En 1647, le pape Urbain VIII envoya ses deux neveux cardinaux, les frères Barberini, en pénitence pour faire oublier leurs frasques à la cour romaine où ils pratiquaient l'alchimie et poursuivaient la quête de la « pierre philosophale ». Les frères se disputent pour leur « élixir de vie ». D'un geste malheureux, la fiole – pleine de vitriol – se casse sur le visage de l'un des deux frères qui meurt sur le coup. On dit que depuis lors, le malheureux hante les abords de la maison, hurlant sa douleur d'avoir vu son meurtre impuni. Cette légende retrouva de sa vivacité lorsqu'au début du XXe siècle, Marius Jouve, un artiste, voulut acquérir la demeure depuis longtemps laissée à l'abandon, et périt d'une balle dans la tête alors même qu'il la visitait.

[image: ] La statue de Visan. La légende veut que la statue de Visan ait été découverte au XIIIe siècle par un paysan, alors qu'elle avait été abandonnée dans une vigne. Le paysan l'amena à l'église du village, mais la nuit même, la statue disparut et on la retrouva le lendemain matin dans le sillon dans lequel elle se trouvait la veille. Trois fois de suite, le même étrange manège se reproduit. Les villageois interprétèrent cela comme un miracle de la volonté Divine et de la Vierge. Une chapelle fut donc construite à l'endroit même que la statue semblait avoir désigné.








Les mas et les bastides

En fait le mas – et attention, il faut prononcer le s – est généralement une ancienne ferme qui pouvait parfois accueillir les moutons. Alors ne vous étonnez pas si, lors d'une visite, on vous dit que le salon était l'ancienne étable. La bastide, par contre, a longtemps eu une fonction défensive. C'est pourquoi, elle est souvent associée à une certaine aisance. Si l'envie vous prend de trouver votre mas (Tél : 06 83 50 12 19).






Langue

Le plus fervent défenseur de la langue provençale fut Frédéric Mistral qui reçu un prix Nobel de littérature en 1904. Il fonda un mouvement – le félibrige – pour lutter contre l’enfermement et le discrédit qui frappaient cette culture.
Beaucoup de Provençaux n’osent pas parler leur langue de peur de commettre une faute, nous confia un jour Pierre Vouland qui fit une étude remarquable sur les emprunts du français au provençal. Le provençal a donné le plus joli des mots au français, c'est le mot AMOUR. Amour aurait dû devenir ameur, mais le français a pris le mot provençal ; sans doute à cause de la grande influence de la poésie des troubadours.




Pour faire sourire…


Extraits du livre de Marie Mauron Dictons d’Oc et Proverbes de Provence (1965)

[image: ] Il vaut mieux être couillon qu’aveugle, ainsi vous voyez les autres.

[image: ] Il vaut mieux glisser du pied que de la langue.

[image: ] La tête porte les pieds.

[image: ] Quand il y a deux femmes dans une maison, il en faudrait une en peinture.

[image: ] Quand l’âne va à la mangeoire, il y arrive toujours.

[image: ] Qui veut péter plus haut que son c… se fait un trou dans le dos.

[image: ] Si la barbe blanche faisait le sage, les chèvres devraient l’être.

[image: ] Tout soulier devient savate.







Artisanat


[image: ]

Artisanat - Santons provençaux

© Cedricruffini – Fotolia






Sur la Route des Métiers d'Art en Provence


La Route des Métiers d'Art vous invite à découvrir la Provence à travers le savoir-faire d'artisans passionnés, qu'ils travaillent la terre, le bois, le cuir, le verre, les teintures végétales, le textile... Porteurs de traditions locales, ces hommes et ces femmes ambassadeurs du patrimoine vivant de la Provence vous ouvrent les portes de leur atelier pour un moment de partage. Plusieurs itinéraires vous sont proposés d'Avignon au Sud Luberon, du Pays d'Aix aux Alpilles en passant par Aubagne et Marseille, Salernes et Varages dans le Var ou encore Moustiers-Sainte-Marie dans les Alpes-de-Haute-Provence.

[image: ] Le site : www.provenceartisans.fr







Musique – Danses

Musiques et danses folkloriques sont imprégnées de la culture occitane, et il n'est pas rare de voir apparaître, lors de cérémonies religieuses, hommes, femmes et enfants vêtus de costumes provençaux, et jouant des morceaux traditionnels au tambourin et au galoubet, une petite flûte à bec percée de trois trous dont la simplicité laisse supposer une origine remontant à plusieurs siècles.

[image: ] La musique : le galoubet et le tambourin. Le musicien joue des deux instruments en même temps. Il tient le galoubet de la main gauche et la « masseto », ou baguette dans la main droite. Il accompagne les danseurs en tenue traditionnelle. Ceux-ci peuvent exécuter nombres de danses dont les plus connues sont les « Cordelles » ou les « Jardinières ».

[image: ] Les danses provençales. On dit qu'elles ont une signification magique héritée de rites agraires ou religieux. Transmises oralement ou visuellement, elles ont forcément connu de nombreuses évolutions avec le temps, mais on peut déterminer plusieurs influences générales. « Le pas grec » ou « Les filles de marbre » ont des inspirations militaires permettant aux danseurs de démontrer leur virtuosité. Certaines miment les travaux champêtres, comme « la moisson ». Enfin, d'autres ont des origines populaires, notamment la « mazurka » ou la polka.



Le Vaucluse gourmand


[image: ]

Le Vaucluse gourmand - Cerises

© Author's Image – Irène Alastruey



Des chefs et des étoiles

Christian Etienne, Erwan Houssin, Fabien Fage et Bruno d'Angelis sont les fers de lance d'une gastronomie provençale toute en modernité. Ils entraînent avec eux des chefs gâtés par une nature abondante et fertile. Vous n'avez que l'embarras du choix pour vous régaler !




Les vins « IGP Vaucluse », une marque de garantie !

Instaurée au niveau européen, la dénomination « Indication Géographique Protégée » (qui a remplacé celle de Vins de Pays) garantit à la fois l'origine de la matière première – le raisin (en l'occurrence 100 % Vaucluse) – et la qualité du produit fini – le vin (qualité contrôlée par des dégustations tout au long de la chaîne). Afin de mieux nous faire connaître son territoire, le Syndicat IGP Vaucluse a mis en place un guide-annuaire segmenté en trois routes (au fil du Rhône, au cœur du Luberon, au pied du Ventoux), ainsi qu'un Agenda des festivités dans le vignoble (téléchargeables sur www.vins-igp-vaucluse.fr).






Spécialités locales


[image: ]

Spécialités locales - Sauce aïoli

© FOOD-micro – Fotolia






Le papeton d'aubergine

C'est une spécialité d'Avignon et son nom lui vient de sa forme : il ressemble à la tiare du pape. C'est un flan de caviar d'aubergine que l'on sert bien frais avec un bon coulis de tomates. Rien de bien compliqué à faire, mais les mamés vous diront que le secret de la recette réside dans le coulis et des herbes que l'on va chercher dans la colline... chut, c'est un secret.






Produits du terroir


[image: ]

Produits du terroir - Produits traditionnels du Lubéron

© Author's Image – Lawrence Banahan





Viandes, volailles et gibiers

Ici, point de bovins. On élève les chèvres pour le fromage et le mouton pour sa viande depuis des milliers d'années. Le département compte environ 150 éleveurs pour un cheptel de près de 30 000 têtes de brebis, essentiellement réparti sur les plateaux de Sault, d’Albion, dans le Luberon mais aussi le Comtat Venaissin. Evitant les excès de l’élevage industriel, les éleveurs privilégient toujours les cycles naturels, ceux de l’herbe et du troupeau. L’alimentation du troupeau repose quasi exclusivement sur le pâturage selon trois périodes caractéristiques. En été, la grande transhumance assure une alimentation de qualité aux brebis en fin de gestation. De la descente d’estive à la fin février, les regains des prairies irriguées procurent une ressource sûre et abondante pour la période d’agnelage puis l’allaitement des agneaux. Au printemps, le troupeau pâture les parcelles en friches ou les collines. Des cultures fourragères annuelles, les herbes de printemps peuvent compléter ces parcours.

[image: ] L’agneau du Luberon et du Pays de Sault. Leur viande est reconnue pour son excellence gustative. C'est que les brebis les nourrissent d'un lait parfumé au thym, à la sarriette et au serpolet.

[image: ] Le porc du mont Ventoux. Le porc du mont Ventoux est élevé en semi-liberté sur le plateau de Sault entre 800 m et 1 000 m d’altitude. Grâce à une alimentation exclusivement composée de céréales et de légumineuses et à un environnement préservé et naturel, il produit une viande savoureuse. Le climat et le savoir-faire des éleveurs ont fait la renommée de sa charcuterie depuis plus d’un siècle.

[image: ] Le gibier. La chasse peut être classée, pour certains, comme une grande passion en Vaucluse. Les adeptes courent le gros gibier avec le sanglier, le chamois et le chevreuil mais aussi le lapin, le lièvre, le faisan, la bécasse, la grive, le merle, la perdrix. Le gibier d’eau n'est pas en reste avec le canard, l’outarde, la foulque, la macreuse.




Le saviez-vous ?

La viande d’agneau, en Provence, est consommée deux fois plus que dans le reste du pays.






Poissons, fruits de mer et crustacés

Dans le Vaucluse, toutes les rivières et cours d’eau appartiennent au domaine privé, à l’exception de la Durance et du Rhône, ainsi que l’Aigues en amont de son débouché dans le Rhône sur 6 km. Voici les variétés de poissons que vous pourrez déguster : truite Fario, truite Arc en Ciel, saumon de Fontaine et ombre commun, alose, mulet, brochet, lamproie fluviatile, sandre, black bass.




LE spécialiste de la pêche à la mouche


Le personnage est haut en couleurs. Il habite à l'Isle sur Sorgue et son magazin Le Sorguett est le paradis des pêcheurs. Avis aux amateurs, son gilet – cousu exclusivement par Gilbert – est réputé dans le monde entier.

3 ZA Les Theologiens Route de Caumont. Tél : 04 90 38 23 02







Fruits et légumes

[image: ] La fraise de Carpentras. Dès la fin du XIXe, sa production prend très vite racine dans le Comtat Venaissin pour être expédiée sur Paris grâce aux chemins de fer. La fraise de Carpentras est une marque déposée depuis 1987.

[image: ] La cerise. C’est à la fin du Moyen Age que la cerise conquit la France. Nos ancêtres provençaux préféraient la griotte, noire et âpre, mais au XIXe, ils privilégient la cerise plus douce. Dans le Vaucluse, elle se développe au début du XXe siècle, prenant lieu et place des oliviers décimés par le gel.

Le département est le premier producteur national. Les vergers s'étalent au pied du Ventoux, dans le Val de la Nesque, sur les monts de Venasque et dans la vallée du Calavon. Vous rencontrerez des panneaux indiquant le terroir sur les bords de route.

[image: ] Le melon. Le melon apparaît en Provence dès le Moyen Age. Les grands personnages, de passage à Cavaillon entre le XVIe et le XVIIIe siècles, se voyaient offrir comme présent, des melons. Mais l’âge d’or de ce fruit aujourd’hui emblématique se situe dans la deuxième moitié du XIXe.

[image: ] L’asperge. Régal des Grecs, des Égyptiens, des Romains, l’asperge disparut au Moyen Âge pour réapparaître au XVIe pour ses vertus aphrodisiaques. Servie sur les plus grandes tables de France, sa culture se développe en Vaucluse vers la fin du XIXe siècle, principalement dans la vallée de la Durance de Pertuis à Lauris puis jusqu’à Cavaillon et dans le Comtat Venaissin.

[image: ] La tomate. Saviez-vous qu’au Moyen Age la tomate était suspectée de pouvoirs malfaisants ? Classée dans la famille des mandragores, eh oui ! Elle n’arriva en Espagne et en Italie qu’au XVIe siècle et plus tard en Provence. Pas facile pour elle de s’imposer jusqu’au jour où la science s’en mêle. Innocentée de tout pouvoir diabolique, la dame rouge gagne ses lettres de noblesse pour trôner, au XIXe siècle, dans les assiettes du monde entier. Le Vaucluse est en 2e position des départements producteurs de tomates et en 1er pour la conserverie. Principalement récoltée dans le Comtat Venaissin, la région d’Orange et la vallée de la Durance, elle prend toutes les formes, les couleurs et les goûts. Elle est considérée comme le légume provençal par excellence et se mange de toutes les façons.

[image: ] La truffe. Le Vaucluse regorge de cèpes, sanguins, grisets, trompettes de la mort… admirablement fêtés à Saint-Trinit. Mais le plus convoité et le plus rare de tous, reste le diamant noir : la truffe ou la rabasse en Provençal. Le Vaucluse fournit à lui seul 70 % de la production de la région. C'est qu'elle est exigeante : un arbre mais pas n’importe lequel, un terrain calcaire, un climat aux étés chauds avec quelques orages et des hivers pas trop rudes. Bref, autant d’éléments déterminant qui font que cette perle est rare et chère. Elle est recherchée ou cavée à l’aide d’un chien, d’un cochon ou encore repérée grâce à de petites mouches bien particulières. De novembre à fin mars, son marché ne ressemble à aucun autre. Sans cri, sans étalage, les transactions s’effectuent en liquide devant un coffre ouvert de voiture. De fameuses négociations s’établissent entre cavistes et négociants, courtiers ou conserveurs.

Les marchés aux truffes (De la mi-novembre à la mi-mars)

[image: ] Valréas : mercredi matin

[image: ] Carpentras : vendredi matin

[image: ] Richerenches (classée Site Remarquable du Goût) : samedi matin.

Ménerbes : dernier dimanche de décembre. C'est un petit marché pour les particuliers.






La tapenade

Généralement la tapenade est composée d’une fine purée d’olives noires, d’anchois, de câpres, d’ail, le tout lié d’huile d’olive et servie généralement sur des toasts. Les moissonneurs l’emportaient aux champs pour leur repas. C’est un peu le caviar de la Provence que l’on retrouve en noir mais aussi en vert.







Les ambassadeurs de la truffe du Ventoux

De toutes les confréries qui défendent les productions du terroir vauclusien, la confrérie de la truffe du mont Ventoux et du Comtat Venaissin est certainement une des plus populaires. Elle est en 1999, sous l’impulsion de Guy Bernard et d’une équipe d’amoureux de la « Tuber mélanosporum ». Ses membres sont vêtus d’une grande cape gris foncé au col marbré de blanc, d’un chapeau noir typique du costume comtadin et portent autour du cou une grosse médaille suspendue à un ruban jaune et rouge. Ils se réunissent régulièrement à l’occasion de chapitres au cours desquels des invités de renom, amateurs de truffes, sont intronisés et deviennent à leur tour des ambassadeurs de la « rabasse » (nom provençal de la truffe noire). Les intronisations et défilés des confrères sont toujours des événements festifs et de bons goûts. Autant dire que le ton est souvent porté à la plaisanterie et au second degré. Ce qui n’empêche pas beaucoup de sérieux dans la promotion de ce petit trésor comtadin dont Alexandre Dumas disait :  « Vous avez interrogé les savants, leur demandant ce que c’était que ce tubercule, et après deux mille ans de discussion, ils vous ont répondu comme au premier jour : nous ne savons pas. Vous avez interrogé la truffe elle-même, et la truffe vous a répondu : Mangez-moi et adorez Dieu ».






Pains, pâtes, céréales

[image: ] Le petit épeautre. Véritable ancêtre des céréales modernes, les premières traces de sa culture remontent à 9 000 ans avant J.-C. Consommé en abondance jusqu’à l’époque romaine, l’engrain (non usuel du petit épeautre) fut redécouvert par le grand public il y a seulement une dizaine d’années.

Famille des blés vêtus, cette céréale rustique ne craint pas le froid et possède une valeur nutritionnelle exceptionnelle. Elle pousse à des altitudes où le blé ne peut plus vivre et s’accommode d’une terre pauvre. Les producteurs de petit épeautre bio ont, aujourd’hui, obtenu le certificat de conformité d’identification géographique protégée (IGP). Il est cultivé sur le plateau de Sault et récolté au mois d’août. Cohabitant avec la lavande, inutile de vous dire que le paysage or et mauve est de toute beauté.
Le petit épeautre, en version salée comme sucrée, trône aujourd’hui sur les cartes des meilleures tables de la région et sa soupe est une tradition culinaire du Pays de Sault.



Huiles, épices, condiments


[image: ]

Huiles, épices, condiments - Marché traditionnel provencal.

© ArtMarie – iStockphoto



[image: ] L’ail. C'est un des piliers de la cuisine provençale. L’ail apparaît en France au XIVe siècle. Les Provençaux avaient pour coutume, lors des feux de la Saint-Jean, de faire rôtir des gousses entières pour protéger leur famille de la peste et du choléra. L’aïoli est encore un mets chouchouté pour les grandes tablées populaires. On le fête à Piolenc – sa capitale – la dernière semaine d'août.

[image: ] Herbes aromatiques, herbes à parfum. Thym, romarin, sarriette, sauge, ciboulette, laurier… La cuisine tire sa saveur de leurs arômes dosés du plus piquant au plus subtil. Elles viennent parfumer les plats mais aussi les fromages et parfois les glaces. Leur collecte est une pratique très ancienne. En Provence, on les utilisait pour leurs vertus médicinales et bien sûr pour l’alimentation. Au Moyen Age, on les employait à profusion pour masquer le goût des viandes avariées ou retarder la décomposition des aliments. Sur le passage des cortèges royaux, on jonchait également les rues de thym et de romarin séchés qui devaient protéger le souverain de la peste ou d’autres maladies. Aujourd’hui, les Herbes de Provence constituent le mélange aromatique le plus connu. Depuis 2003, un Label garantit la qualité du mélange, à savoir : 19 % de thym, 26 % de romarin, 26 % de sarriette, 26 % d’origan et 3 % de basilic. Il garantit en outre les méthodes de production, de séchage et de transformation, mais pas l’origine des herbes. Le thym au parfum ardent embaume la garrigue. On le ramasse toute l’année sauf en été, mais c’est au début de sa floraison que sa saveur est la plus fine.

[image: ] La lavande. Découverte en Perse et aux Canaries, la lavande fait son apparition en Provence à l’époque romaine. Le Vaucluse, et principalement le plateau de Sault assure 40 % de la production française d’essence de lavande. La distillation à la vapeur d’eau des sommités fleuries permet d’obtenir une huile essentielle utilisée en parfumerie, pharmacie ou aromathérapie. Les fleurs mondées sont ensachées dans des tissus provençaux ou utilisées en infusion. L’aspic est une variété naturelle dont le parfum est plus camphré. Le croisement des deux, aspic et lavande, a donné le lavandin, aux qualités idéales pour la savonnerie.

[image: ] L'huile d'olive. L’olivier, notre arbre roi, est indissociable des pays de Provence. Très abondant au début du siècle (on comptait jusqu’à 200 moulins en Vaucluse), cet arbre a grandement souffert des gels de 1929, 1956 et 1986. Son huile est aujourd'hui travaillée comme le vin avec ses mélanges, ses testeurs et ses médailles.



Douceurs


[image: ]

Douceurs - Une spécialité de la région, le nougat de Sault

© Author's Image – Irène Alastruey



Bienvenue au pays des douceurs

Berlingots de Carpentras, fruits confits d'Apt, Papalines d'Avignon, bulle du pape, nougat noir et blanc de Sault et le dernier-né : le ventoulet. Toutes ces friandises ont une petite histoire comme celle du berlingot qui vient du mot provençal « berlingau » et qui signifie osselet ou de la liqueur d'origan qui parfume les papalines et qui est composée de 60 plantes cueillies exclusivement sur le mont Ventoux.




Exquise Papaline


La Papaline inscrite au patrimoine national des spécialités françaises de chocolaterie cache sous sa robe rose façon chardon un cœur liquoreux d'origan, assemblage d'une soixantaine de plantes dont certaines cueillies sur les contreforts du mont Ventoux après distillation ou macération et rajout de miel. L'origine de cette douceur remonterait à 1835 et ce sont les maîtres pâtissiers du Vaucluse qui lui donnèrent ses lettres de noblesse en 1960. La recette est inchangée, la Papaline est toujours fabriquée artisanalement et distribuée uniquement dans le Vaucluse via l'association les pâtissiers des Papalines. Quant à la liqueur d'origan, réputée digestive, on peut l'acheter en direct chez le producteur – l'une des plus anciennes distilleries de Provence fondée en 1835, la Société Blachère à Châteauneuf-du-Pape.

Les adresses où trouver les Papalines sont toutes sur le wwww.patissiers-chocolatiers-vaucluse.com








Circuit Chocotourisme en Provence – Sous le signe de la gourmandise et du patrimoine


L'Isle-sur-la-Sorgue, Châteauneuf-du-Pape et Le Lavandou sont trois destinations à inscrire sur votre itinéraire gourmand thématique « Chocolat » en Provence !

Leurs offices de tourisme respectifs ont imaginé des circuits sur 5 ou 7 jours pour que vous puissiez découvrir chacun de ces sites magnifiques, leurs spécificités et leurs secrets avec le chocolat comme fil conducteur. Des haltes gourmandes chez des chocolatiers d'exception ponctuent le séjour, chez Florian Courreau de « La Cour aux Saveurs » à l’Isle-sur-la-Sorgue, à la Chocolaterie Bernard Castelain à Châteauneuf-du-Pape (où vous serez initié aux accords vin-chocolat) et à la Tête de Choux, la pâtisserie créative du Lavandou. Palet des Papes, ganache au marc de Châteauneuf du Pape, ballotins de chocolat noir et blanc-pâte d’amande et praliné, ganache rhum-canneberge, coco-prâliné croustillant, chocolat au lait, macarons vont affoler vos papilles au cours de dégustations ou durant des ateliers de pâtisserie.

L'occasion aussi de faire de belles rencontres en Provence, de flâner sur les marchés de terroir et chez les antiquaires de l'Isle-sur-la-Sorgue, de goûter aux vins de Châteauneuf-du-Pape, de profiter des plages du Lavandou ou d'embarquer pour une croisière à la découverte des îles d’Or, des îles du Levant, de Port-Cros et de Porquerolles.

A faire en famille, entre amis ou en tête à tête, renseignez-vous vite pour réserver votre séjour sur

[image: ] www.ot-lelavandou.fr

[image: ] www.oti-delasorgue.fr

[image: ] www.pays-provence.fr







Alcools et spiritueux



Vins


[image: ]

Vins - Vignes dans le Vaucluse

© PHOVOIR



AOC Côtes-du-Rhône

On le trouve entre Valréas, Bollène, Avignon et les Dentelles de Montmirail. Son originalité se distingue par les grandes variétés de ses sols mais aussi par son climat méditerranéen chaud, sec et très ensoleillé avec des pluies parfois torrentielles et un mistral très présent. Les vins rouges représentent 95 % des volumes des AOC Côtes-du-rhône et 99 % des côtes-du-rhône-villages. Ce dernier est produit dans le massif d'Uchaux, Cairanne, Roaix, Puyméras, Sablet, Séguret, Plan de Dieu, Valréas et Visan.

[image: ] Les Crus méridionaux. Les grands côtes-du-rhône possèdent tous une identité très marquée. Cinq de ces noms prestigieux se situent dans le Vaucluse : Beaumes de Venise, Châteauneuf du Pape, Gigondas, Vacqueyras et Rasteau

[image: ] Châteauneuf-du-Pape. Le vignoble de Châteauneuf a été développé par les papes au XIVe siècle. Sa superficie atteint aujourd’hui les 3 300 ha et s’étend sur la commune mais aussi sur Orange, Courthézon, Bédarrides et Sorgues. Le sol est principalement constitué d’une argile sableuse mélangée à de gros quartz roulés.

Ces galets ont le mérite d’emmagasiner la chaleur le jour pour la restituer la nuit, favorisant ainsi une bonne maturité des raisins. Treize cépages sont autorisés : grenache, clairette blanche, bourboulenc, roussanne, picpoul, picardan, mourvèdre, syrah, cinsault, counoise, muscardin, vaccarèse ou camarèse et terret noir. Les vins rouges représentent l’essentiel de la production. C’est un vin corsé, charpenté au bouquet puissant et complexe accompagnant parfaitement les viandes rouges et les fromages à pâte fermentée. Le temps de garde est variable selon les millésimes, mais une dizaine d’années correspond à une bonne moyenne. Les vins blancs ont une robe jaune pâle, limpide presque translucide, un bouquet fin aux nuances florales avec une fraîcheur aromatique persistante en fin de bouche.

[image: ] Beaumes-de-Venise. La ville est réputée pour son muscat, bénéficiant de l’AOC Vin doux naturel depuis 1943. Elle produit aussi un excellent rouge. En juin 2005, elle a obtenu l’approbation de l’INAO pour le passage de son côtes-du-rhône-villages en cru. Le vignoble de ce dernier-né s’étend sur le versant sud-est des Dentelles de Montmirail (entre 100 m et 600 m d’altitude), sur les communes de Beaumes-de-Venise, Lafare, Suzette et La Roque-Alric. Ses sols sont composés de marnes oxfordiennes, du crétacé supérieur et de trias unique dans les Côtes du Rhône. L’encépagement est composé de grenache noir, syrah, mourvèdre et autres cépages de l’appellation admis à 20 % maximum et 5 % de cépage blanc.

[image: ] Gigondas. Le vignoble de Gigondas est uniquement situé sur la commune du même nom. Le cépage principal est le grenache, complété de syrah et de mourvèdre (les autres cépages de l’appellation sont limités à 10 %). Les vins produits sont des rosés expressifs à boire sur le fruit et des rouges charpentés à maturation lente.

[image: ] Rasteau. L’INAO a accepté le 9 juin 2010 le passage des vins rouges «  « tranquilles » de la catégorie côtes du Rhône villages au rang de crus du Rhône Sud. Le vignoble s’étend principalement sur Rasteau, mais aussi sur Cairanne et Sablet. La composition des sols est tantôt argilo-calcaire, squelettique sur marne ou rouge sur grès. De nombreuses parcelles sont recouvertes de galets roulés de quartz et de calcaire (comme à Châteauneuf). Les expositions dominantes au Sud, protégées du mistral, confèrent à la vigne une maturité élevée des raisins donnant des vins capiteux et gras pour les blancs et les rosés, généreux et amples pour les rouges. Sans oublier, bien sûr, les magnifiques vins doux naturels !

[image: ] Vacqueyras. Le vignoble s’étend sur deux communes au pied des Dentelles de Montmirail : Vacqueyras et Sarrians. C’est le seul cru les trois couleurs de vins. Les cépages autorisés sont variés : trois pour les rosés : grenache, cinsault et mourvèdre. Les vins sont fruités, amples et généreux. Quatre pour les rouges : les mêmes que pour les rosés auxquels on ajoute la syrah. Les vins ont une robe profonde, aux arômes de fruits mûrs, de cerises et de réglisse. Six pour les blancs : clairette, grenache blanc, bourboulenc, roussanne, marsanne et viognier. Les vins blancs sont frais, à la robe jaune clair et au parfum floral.

[image: ] Vinsobres. Vinsobres, village du Nyonsais, est situé à une douzaine de kilomètres de Valréas. L’appellation a accédé en 2006 au rang de premier cru des côtes du Rhône de la Drôme provençale. Le vignoble s’étend uniquement sur la commune de Vinsobres, sur 7 km en coteaux. Son terroir se situe au cœur du bassin sédimentaire du Miocène de Valréas et du bassin de l’Aygues, torrent montagnard à régime méditerranéen qui a apporté depuis plusieurs millions d’années des détritus constitués de résidus de la désagrégation des reliefs alpins. La nature des sols associée au climat, une faible production de la plante avec concentration de la matière première, le bon équilibre… permettent d’obtenir des vins rouges de haute expression, harmonieux, à couleur soutenue, au nez riche et complexe, aptes au vieillissement.

AOC Ventoux

La découverte au cœur de l’appellation ventoux d’un atelier de potier et de poteries fait maintenant remonter la première production de vin en 30 av. J.-C. 
Ici comme ailleurs, les grandes abbayes du Moyen Âge ont contribué à la croissance qualitative et quantitative de ce vignoble. De 1309 à 1414, ses vins se retrouvent régulièrement sur les tables pontificales en Avignon et tout au long des siècles sur celles des rois de France. Au XIXe siècle, le roi Louis-Philippe adopta comme vin de cour le grenache vieux de Mazan. 
Dès 1939, les « côtes-du-ventoux » créent un syndicat des vins du Ventoux destiné à promouvoir la qualité et les caractères des vins de la région. Ils deviennent VDQS en 1953 puis accèdent à l’AOC le 27 juillet 1973. Il a été renommé AOC Ventoux par un décret du 30 novembre 2008. L’aire d’appellation concerne une cinquantaine de communes de Puyméras à Apt en passant par Carpentras, couvrant ainsi 7 800 ha. Le mistral qui souffle au long de la Vallée du Rhône, le climat privilégié de la Provence conjugué à la protection du Ventoux font de ce terroir une riche combinaison pour élaborer des vins au caractère bien affirmé, issus d’une étonnante variété de formations géologiques.
Vins agréables et gouleyants, ils sont essentiellement rouges et offrent une profusion de senteurs et d’arômes.

[image: ] L’encépagement. Il est composé, pour les rouges et rosés, de grenache noir donnant des vins corsés et fruités dans leur jeune âge, de carignan bien adapté aux sols maigres des coteaux de l’appellation et donnant des vins nerveux et bien structurés, de cinsault apportant finesse et élégance, de syrah qui bien dosé apporte corps et structure, et de mourvèdre qui rajoute en couleur et en nervosité. D’autres cépages mais plus secondaires le picpoul noir, counoise, clairette, bourboulenc, grenache blanc, roussanne, ugni blanc, pascal blanc.

Les blancs, quant à eux, sont composés de clairette donnant une belle couleur, de bourboulenc pour des vins plus légers mais plus nerveux, de grenache blanc pour sa finesse et arômes floraux. Des cépages secondaires : roussanne, ugni blanc, picpoul, pascal blanc.

[image: ] Les vins. Les vins rouges, représentant 85 % de la production. Certains côtes-du-ventoux rouges peuvent se présenter comme gouleyants et souples, très plaisants, d’une belle robe grenat, des notes fruitées avec une structure plus légère qui n’est pas sans charme. D’autres se révèlent plus structurés avec ces tanins fondus, présentant une belle robe aux reflets violacés ainsi qu’une intensité aromatique aux nuances de fruits rouges et noirs et d’épices. Le soleil souvent généreux permet d’élaborer des vins ronds et très chaleureux.

Les vins rosés sont nettement dominés par des arômes de fruits rouges, framboise et présentent une belle robe franche et vive.
Les vins blancs offrent plutôt des nuances d’agrumes et de fleurs blanches.

AOC Luberon

Le véritable développement du vignoble commence à la fin du XIXe siècle et s’accroît entre les deux guerres avec la création des premières caves coopératives. Au début des années soixante-dix, les vignerons entreprennent d’importants investissements et travaux de modernisation. Ils travaillent à l’amélioration de l’encépagement, avec l’appui de l’œnologie et des techniques modernes. Ils se préoccupent également de la sauvegarde de l’environnement et mettent en place le principe de la lutte raisonnée. Leurs efforts sont couronnés de succès en 1988 avec l’accession des côtes-du-luberon à l’AOC. L’année 1996 a marqué un tournant avec l’adhésion à Inter Rhône, l’interprofession de la Vallée du Rhône. Le dynamisme de l’appellation passe également par la création de nouvelles caves : de 17 en 1984, le nombre des caves particulières passe à 42 en 2005. Implantée sur 36 communes et sur quelque 3 500 ha, l’appellation a la particularité d’être entièrement inscrite à l’intérieur du Parc naturel régional du Luberon. Trois unités géologiques se distinguent : le bassin d’Apt, zone où alternent des assises calcaires et marneuses, le massif du Lubéron d’assise calcaire où l’érosion fait apparaître des horizons marno-calcaires et le Pays d’Aigues, formé essentiellement de sables miocènes et d’une molasse dans la région de Cucuron.

[image: ] Les vins. Les rouges sont des vins de caractère, sensuels et charnus, aux arômes de senteurs sauvages et de douceurs fruitées. Onctueux et capiteux, ils sont par excellence des vins d’automne et d’hiver qui conviennent parfaitement à tout plat relevé.

Frais et aromatiques, les vins blancs se caractérisent par leur vivacité en bouche et leur élégance, avec des notes florales dominantes. Ils se marient harmonieusement avec les poissons et sont les compagnons idéaux des fromages de chèvre de la région. Structurés et généreux, les vins rosés des côtes-du-lubéron en surprendront plus d’un par leur fraîcheur et leur nez de fruits rouges. Leur structure leur permet d’être des vins de repas, ils sont ainsi à leur aise pour accompagner les viandes blanches ou la cuisine exotique.

Les confréries bachiques

Dans le Vaucluse, quinze confréries veillent, dans la magnificence de leurs costumes, à la tradition viticole en Vaucluse. La plupart d’entre elles existent depuis le XVe siècle. A l’origine, elles possédaient un caractère religieux aux fins charitables. Aujourd’hui, elles s’associent aux manifestations culturelles et artistiques, en France comme à l’étranger, pour faire partager la richesse de nos terroirs. L’apparat dont elles s’entourent fait merveille.




Pour le plaisir du palais et des yeux


Durant vos excursions en Vaucluse, vous découvrirez réunis patrimoine et vin.

Le château de Mille à Apt est le plus vieux domaine viticole de la région. Mentionné en 1238, il fut la demeure estivale du pape Clément V.

A Puyvert, le château Saint-Pierre de Méjans date du XIIe siècle ; c'est une merveille monumentale.

Les jardins classés du château Val Joanis à Pertuis sont paradisiaques.
Il y a aussi le château Fortia XVIIe siècle à Châteauneuf-du-Pape, la chartreuse de Bonpas des XIIe, XIVe et XVIIe siècles à Caumont-sur-Durance, le château de Malijay à Jonquières, demeure du XVIIIe siècle où sont organisées quelques remarquables manifestations, le château la Croix Chabrière à Bollène avec ses écuries datant de Napoléon III et ses platanes centenaires, à Mormoiron le château Pesquié du XIIIe, admirablement remanié au XVIIIe... et bien d'autres encore.








Le ban des vendanges

Cette fête de l'ouverture des vendanges des côtes-du-rhône, organisée par les Compagnons du Ban des Vendanges, est l'occasion de multiples festivités. Elle a lieu intra-muros autour du palais des Papes et dans les jardins des Doms. Au programme de ce grand rendez-vous : défilé bachique, spectacles de marionnettes, messe vigneronne à la cathédrale des Doms. Puis, proclamation du ban avec pressée et dégustation de jus de raisin issu de la vigne du palais des Papes (classée depuis 1995 au patrimoine mondial de l'Unesco). S'ensuit une dégustation offerte par Inter Rhône et les vignerons avec marché gourmand... Et la soirée se termine par un concert gratuit.






Foires et marchés

L’exceptionnelle qualité du verger du Vaucluse a valu à certains marchés et communes de se voir classés.

[image: ] Les marchés d’exception. Ce label, décerné par le Conseil national des arts culinaires depuis 1996, tient compte de la qualité des produits mais aussi de la situation et de l’ambiance du lieu. Cinq marchés du Vaucluse l’ont obtenu : Apt, Carpentras, Coustellet, L’Isle-sur-la-Sorgue et Velleron.

[image: ] Les marchés paysans. Cet autre label a été créé par le Parc naturel régional du Luberon. Il sélectionne les marchés sur lesquels les agriculteurs vendent leur production propre. Apt : le mardi matin de mai à novembre. Cadenet : le samedi matin de mai à octobre. Coustellet : dimanche matin de mai à novembre. Petit-Palais : le samedi matin du printemps jusqu’au marché de Noël.

Pertuis : mercredi et samedi matin toute l’année. Saint-Martin-de-la-Brasque : le dimanche du 1er mai au 1er week-end de novembre. La Tour-d’Aigues : le jeudi matin de mai à novembre. Velleron : le mardi, le mercredi, le vendredi, le samedi à 16h30 d’octobre à la fin mars. Le reste de l’année, tous les jours à 18h, sauf le dimanche et les jours fériés.

[image: ] Les marchés producteurs, le soir. Les producteurs du réseau « Bienvenue à la ferme » en collaboration avec la chambre d’Agriculture de Vaucluse proposent des marchés labellisés producteurs locaux garantissant la qualité des produits, leur fraîcheur et leur origine. Ces marchés se déroulent en soirée, différents jours de la semaine (se renseigner auprès des offices de tourisme) à Avignon, Bédarrides, Camaret, Carpentras, Cavaillon, Châteauneuf-de-Gadagne, le Thor, l’Isle-sur-la-Sorgue, Malaucène, Mormoiron, Pernes-les-Fontaines, Sablet, Sault…

[image: ] Les sites remarquables du goût. Pour être reconnu Site Remarquable du Goût, il faut non seulement un produit agroalimentaire reconnu et riche d’une histoire mais aussi un site au patrimoine exceptionnel, des possibilités d’accueil touristique, des événements ou des circuits célébrant le produit sur son terroir. En France, on dénombre 75 villes ou villages classés Sites Remarquables du Goût, dont quatre dans le Vaucluse : Apt, pour son fruit confit, Beaumes-de-Venise, pour son muscat et son huile d’olive, Châteauneuf-du-Pape, pour son AOC Châteauneuf-du-Pape et Richerenches, pour sa truffe.



Sports et loisirs

La grande diversité de paysages en Vaucluse s’ouvre sur un univers naturel de loisirs. Du sommet du Ventoux aux crêtes du Luberon, du plateau de Sault aux gorges de la Nesque, entre les rivières du pays des Sorgues et la garrigue des monts du Vaucluse, amateurs de sensations douces ou fortes, chacun y trouvera son compte. Cette terre d’évasion est parsemée de 4 000 km de sentiers et de chemins balisés pour piétons, 700 km de chemins équestres et de 236 km de piste VTC.



Activités de plein air



Randonnées pédestres

Le département est un riche domaine de randonnée qui s'articule autour de ses 4 massifs principaux : massifs d'Uchaux/Rasteau/Dentelles de Montmirail, mont Ventoux, monts de Vaucluse et Luberon. Les sentiers sont nombreux et aménagés pour parcourir l'ensemble des massifs départementaux. Les GR sont balisés en rouge-blanc, les GRP en rouge-jaune et les PR en jaune. De nombreux sentiers de grande randonnée traversent le Vaucluse : GR4 (166 km), GR6 (103 km), GR9 (163 km), GR91 (83 km), GR91A (9 km), GR91B (19 km), GR91C (29 km), GR911 (Sentier de la Pierre, 125 km), GR92 (23 km), GR97 (43 km). Comptons aussi sur les sentiers de grande randonnée de pays : GRP Tour Uchaux (55 km), GRP des Dentelles (69 km), GRP des Monts de Vaucluse (63 km), GRP de la Peste (28 km), GRP des Claparèdes (21 km). Pour les sentiers de petite randonnée (PR), le Conseil Général de Vaucluse a mise en place un réseau touristique de plus de 2 000 km. Ces promenades de courte durée permettent de se familiariser avec le milieu.




Circuits à thème


Des circuits à thème ont été mis en place pour découvrir librement les richesses du Vaucluse, son patrimoine, ses productions. Riches d’enseignement, ils vous plongeront dans le passé, à vous d’imaginer la vie d’antan dans un décor prestigieux.

[image: ] Circuit des Ayguiers en Pays de Sault : un circuit de 28 km, au départ de Villes-sur-Auzon.

[image: ] Circuit des Campaniles du Luberon : Villelaure, Ansouis, Cucuron, La Bastide-des-Jourdans, Grambois, Céreste, Apt, Roussillon, Goult, Oppède-le-Vieux, Ménerbes, Lacoste, Bonnieux, Vaugines, Puyvert, Lauris et Cadenet, nous découvrons sur ce circuit de 115 km, des campaniles provençaux en fer forgé, étudiés pour ne pas donner prise au vent. La plupart semblent dater du XVIIe et XIXe siècles.

[image: ] Circuit des chapelles dans les Dentelles de Montmirail : circuit de 54 km au cœur du massif des Dentelles pour découvrir les plus belles chapelles de cette partie du haut Vaucluse : Vaison, Saint-Marcellin-les-Vaison, Lafare, Beaumes, Gigondas, Sablet, Séguret.

[image: ] Circuit des Moulins, Avignon, Pays des Sorgues et petit Luberon : magnifique circuit de 111 km depuis la cité des Papes : Avignon, Saint-Saturnin-lès-Avignon, Gordes, Goult, Bonnieux, Oppède, les Taillades.

[image: ] Route des fontaines et des lavoirs au Pays des Sorgues et des monts de Vaucluse : L’Isle-sur-la-Sorgue, Saumane, Fontaine-de-Vaucluse, Le Thor, Châteauneuf-de-Gadagne.

[image: ] Routes de la lavande : dans leur nouvelle version, les routes de la lavande, cheminent au choix du visiteur, soit depuis Carpentras par la route des gorges de la Nesque, soit depuis Vaison-la-Romaine, par la route de la vallée du Toulourenc.

[image: ] Route de l’ocre : Gignac, Rustrel le Colorado provençal, Saint-Saturnin-d’Apt, Apt, Gargas, Roussillon.

[image: ] Route du patrimoine juif : Avignon, Carpentras, Pernes-les-Fontaines, L’Isle-sur-la-Sorgue, Cavaillon.

[image: ] Route romaine : Avignon, Orange, Vaison-la-Romaine, Carpentras, Sault, Apt, Cavaillon, Cucuron.

[image: ] Route des Vaudois : Cabrières-d’Avignon, Murs, Lacoste, Mérindol, Lourmarin, Villelaure, Cabrières d’Aigues, La Motte-d’Aigues, Peypin-d’Aigues, Saint-Martin-de-la-Brasque.

[image: ] Les sanctuaires : Gordes, abbaye de Sénanque. Caumont, chartreuse de Bonpas. Le Barroux, monastère Notre-Dame-de-l’Annonciation, abbaye Sainte-Madeleine. Le Beaucet, ermitage de Saint-Gens. Venasque, le baptistère. Goult, Notre-Dame-de-Lumières. Carpentras, synagogue. Cavaillon, synagogue. Mérindol, mémorial des Vaudois. Villeneuve-lès-Avignon, la chartreuse.







Randonnées à cheval et à dos d’âne


[image: ]

Randonnées à cheval et à dos d’âne - Rustrel – Randonnée équestre dans le Colorado provençal.

© HOCQUEL Alain – Coll. CDT Vaucluse



Pour un cavalier averti et capable de diriger sa monture dans la nature, le Vaucluse offre d’immenses possibilités de promenades et de randonnées grâce à son réseau de sentiers balisés (700 km). Ils permettent plusieurs grandes traversées du département et l’accès aux principaux sites touristiques. On retrouve quatre principaux circuits équestres : Bonnieux, Gordes-Murs, Malaucène et Viens Est. Ces grands itinéraires relient tous les gîtes d’étape équestres où cavaliers et chevaux trouveront accueil, confort, équipements et prestations de qualité. Les moins expérimentés peuvent s'adresser aux nombreux centres équestres du département, ces derniers proposant des promenades à cheval adaptées en compagnie d'un accompagnateur qualifié.

[image: ] Plus de renseignements avec l'ADTEV au 04 90 25 38 91.



Balades à vélo, cyclotourisme et VTT

Du cyclotourisme au VTT sportif, la palette est complète. Tous les cyclistes locaux ou en visite vous le diront : le Vaucluse est un véritable paradis pour le vélo avec ses circuits balisés à travers des paysages enchanteurs. Ainsi, on retrouve de nombreux circuits basés sur 8 thématiques précises :  « A vélo dans les vignes », « Dans la lavande », « Au cœur des ocres », « Au fil du patrimoine », « Au fil de l'eau », « En itinérance », « A vélo en famille » et « Les villages en Provence ». Faciles (balade sur les rives de la Sorgue, les terrasses du Ventoux), moyens (au pied des Dentelles, tour du massif d'Uchaux) et pour sportifs (les gorges de la Nesque et, bien sûr, l'ascension du Ventoux), les circuits sont adaptés à tout niveau de pratique. Au fil de vos balades, vous trouverez restaurants et hébergements habitués à recevoir les cyclistes.

[image: ] Tous les renseignements sont sur le site www.provence-a-velo.fr



Baignade

Le Vaucluse recèle de rivières et d'étangs plein de charme et... très frais ! De l’étang du Camping Val de Durance à Cadenet en passant par l’étang de la Bonde à Cabrières-d’Aigues, le plan d’eau des Salettes à Mormoiron et Prato-Plage à Pernes-les-Fontaines, naturels ou artificiels, nombreux sont les lieux bénis et surveillés par temps de canicule.



Spéléologie

Truffé d'avens et de galeries, le Vaucluse est un haut lieu de spéléologie. Cette activité qu'il est impossible de pratiquer en solitaire nécessite de faire appel aux spécialistes locaux pour effectuer des descentes en toute sécurité. Ainsi, dix clubs et associations accueillent les amateurs pour l’ensemble du département. Le comité départemental de la Fédération (CDS 84) siège à Avignon et propose des sorties pour le moins originales comme celle dans le réseau pluvial de miramas ! Plus nature et par tous les temps : la combe de fer sous la neige bien sûr, ou une plongée dans le mystérieux gouffre de Fontaine de Vaucluse.



Alpinisme, escalade et via-ferrata

Escalade

La qualité, l’éventail des difficultés, un équipement sûr et un climat propice à une pratique tout au long de l’année, font du Vaucluse une destination de premier choix pour les amateurs de sport vertical. Le site de Buoux est mondialement connu. Le massif des Dentelles, de Montmirail et ses 600 voies équipées en exposition nord et sud est le site des quatre saisons fréquenté depuis les années quarante. D’autres sites viennent compléter ce choix. Mais attention ! Ne vous lancez pas à l’aventure sur des rochers non reconnus pour l’escalade : ils abritent une faune et une flore protégées qu’il importe de laisser en paix… Dans les gorges de la Nesque, par exemple, des couples nicheurs de rapaces rares tels l’aigle royal et le faucon pèlerin interdisent des voies une certaine partie de l’année.

Il est don important de prendre conseils auprès d'un guide accompagnateur

Liste des différents sites

[image: ] Colline Saint-Jacques à Cavaillon

[image: ] L’Aiguebrun à Buoux

[image: ] Venasque

[image: ] Combe Obscure à Bedoin

[image: ] Le Grozeau à Malaucène

[image: ] Les Dentelles de Montmirail à Gigondas et Lafare

[image: ] Oppède-le-Vieux

[image: ] Le rocher des Abeilles et le pont Saint-Julien à Apt

[image: ] Fontaine-de-Vaucluse

[image: ] Tête du Soldat à Lagnes

[image: ] Site de La Baleine à Saint-Léger-du-Ventoux.




Cavaillon : une via ferrata en plein cœur de la ville


Depuis le 1er juin 2013, la colline Saint Jacques qui domine Cavaillon est équipée d'une via Ferrata et d'une via Souterrata. A faire en famille, c'est magique !

Tous les renseignements à l'office du tourisme.







Golf

Un grand espace dégagé, de la verdure, de magnifiques paysages alentours, des températures clémentes : la pratique du golf en Vaucluse permet de se fondre totalement avec l'environnement. Initiés comme débutants ont ainsi l'occasion d'améliorer leur swing, leurs coups d'approches et leur putt dans les 4 golfs – parfaitement aménagés – du département, à savoir le "Garden Golf d'Avignon" (Morières-les-Avignon), le "Golf du Grand Avignon" (Vedène), le "Golf d'Orange" et le superbe "Provence Country Club" (Saumane-de-Vaucluse).



Chasse, pêche et nature



Pêche

On compte dans le Vaucluse de nombreux affluents directs ou indirects du Rhône comme le Lez, l’Aigues, la Nesque, l’Ouvèze, la Durance. Cette dernière étant la plus grande voie d’eau d’un seul tenant du département avec près de 100 km (70 km de cours d’eau pour le Rhône). Ce territoire recèle de plus de 50 espèces de poissons. La pêche de la carpe est un des vecteurs de l’amélioration des cadres de pêche dans le Vaucluse. Alose, silure, brochet, sandre et le black-bass font du département un territoire privilégié de pêche dans les eaux de 2e catégorie. Les secteurs de 1re catégorie se situent en priorité sur les têtes de réseaux avec pour leader les Sorgues.



Dans les airs


[image: ]

Dans les airs - Décollage d'un parapente au sommet du Mont-Ventoux.

© HOCQUEL Alain – Coll. CDT Vaucluse



Les pros connaissent le Ventoux jusqu’au-delà du Rhin pour son vol d’onde créé par les perturbations ascendantes du Mistral derrière le Géant de Provence. Le massif du Luberon offre également des sites d'envol plaisants.

Les aires d'envol et d'atterrissage en parapente se situent dans les communes du Ventoux Nord (Beaumont Saint-Léger, Brantes, Savoillan), Sud (Bédoin) et Ouest (Malaucène, Le Barroux) ainsi que dans le Luberon Nord (Lagarde d'Apt, Rustrel).

Les aéroclubs sont à Montfavet, Visan, Travaillan, Saint martin de Castillon, Morières-lès-Avignon.




Le Luberon en planneur ou en montgolfière


C'est une autre façon d'admirer les magnifiques paysages. Sensations fortes garanties !

Les vols en planneurs (70 €) se font à Perne les Fontaines. Attention, on vous confirmera votre réservation à la dernière minute, conditions météo obligent. Renseignement au 04 90 60 08 17.

Les montgolfières prennent le départ à Roussillon. Le vol collectif dure environ 1 heure et coûte 230 €. Appelez au 06 03 54 10 92.







Sports d’hiver

C'est un rituel des gens d'ici : passer une journée de ski au mont Ventoux ! Le matin, ils regardent si la neige est arrivée sur la webcam du site de la station et hop ! Toute la famille s'équipe de manière assez improbable : c'est qu'il ne fait pas forcément très froid là-haut même si la station de ski du mont Serein est sur la face nord. Le domaine skiable, vous l'aurez compris, est familial avec 12 km de pistes balisées et 9 remontées mécaniques. Les skieurs de fond ont 7 km de pistes et les randonneurs en raquettes, 8 km. Les enfants se régalent sur le tapis roulant qui dessert la piste de luge. En été, on profite des sentiers de randonnées pédestres, VTT, devalkart sur la piste de la Lisière, balade à cheval et en Poney, ski sur herbe, parc avec jeux gonflables géants, trampoline aérien pour tous Fun Trampo, tyrolienne de plus de 70 m, parcours acrobranche pour les 4 à 12 ans, astronomie et, bien sûr, parapente et vol libre.



Sports à sensation



Sports nautiques

[image: ] Canoë-kayak. Fontaine-de-Vaucluse est un formidable terrain de jeu nautique. Les loueurs de canoës sont alignés le long de la Sorgue. La descente est tranquille et se fait en famille. Vous pouvez prévoir un pique-nique pour profiter de la fraicheur des berges en été.

[image: ] Aviron, voile et planche à voile, jet-ski. Notre cœur bat pour le club d'aviron d'Avignon, basée à la Barthelasse. L'île est longée à l’est par un bras mort du Rhône de 8 km. Une aubaine pour l’équipe locale qui a, du coup, l’un des plus beaux plans d’eau de France et a ainsi pu former de nombreux champions reconnus sur la scène internationale. On peut s’y essayer le mercredi après-midi sur des skiffs (une place) d’initiation avec un moniteur qui surveille en Zodiac. Des journées portes ouvertes sont également proposées. La pratique de la voile, la planche à voile et le jet-ski s'effectue sur les plans d'eau de la Riaille (Apt) et du Revestidou (Caderousse) ainsi qu'à l'espace de loisirs des Girardes à Lapalud.



Festivals et manifestations

Aux premiers rayons du soleil, les gens d'ici aiment flâner, s'amuser, profiter des belles soirées. Tout est donc prétexte à faire la fête à commencer par les produits de terroir : melon, tomate, cerise, fraise, ail... Sans oublier le vin, dont les fêtes les plus importantes, citons notamment la Véraison de Châteauneuf-du-Pape, ont contaminé les petits villages qui, tous, valorisent leurs vignobles une fois l'an ! Les concerts et festivals de musique sont légion également, et touchent à toutes les sensibilités : jazz, blues, rock, électro, classique, musique du monde... Sans oublier, évidemment, le Festival d'Avignon, point d'orgue de l'année culturelle qui draine un peu plus d'amateurs de théâtre chaque année.



Vaucluse




Les immanquables


[image: ] Le Festival d'Avignon se déroule en juillet. Entre le In et le Off, on ne sait plus où donner de la tête. Si vous n'êtes pas un spécialiste, un conseil : installez-vous à une terrasse et regardez passer la parade. Les artistes distribuent des places. Vous n'avez plus qu'à suivre votre instinct.

[image: ] Les Chorégies d'Orange, c'est un mois dédié à l'art lyrique (du 7 juillet au 4 août). Certains opéras sont donnés dans le théâtre antique dont l’acoustique est exceptionnelle. C'est une expérience à part.

[image: ] Brocantes et antiquités à l'Isle-sur-la-Sorgue. La ville est connue dans le monde entier pour ses antiquaires et ses brocanteurs installés le long de la rivière tous les week-end. Une grande foire est organisée en avril. C'est une grande et belle pagaille !







Fêtes




[image: ] FÊTE DE LA VIGNE ET DU VIN



Au printemps.

Chaque année, au printemps, les caves et domaines de la Vallée du Rhône se mobilisent pour cette fête pédagogique et conviviale. L'occasion de découvrir ou redécouvrir les caves du Vaucluse.





[image: ] BAN DES VENDANGES[image: ]

Châtelet du Pont d’Avignon

Rue Ferruce

Avignon

ban.des.vendanges@wanadoo.fr



Fin août.

Le mot ban signifie proclamation. Le Ban des vendanges est la date administrative d’autorisation du début des vendanges. A l’origine, ce moment était décidé par le seigneur (ou abbé ou évêque) du lieu. Aujourd’hui c’est un arrêté préfectoral qui le fixe, lorsque le raisin est à pleine maturité, c'est-à-dire, en principe, 100 jours après la floraison, mais en pratique la date est fixée dans chaque département sur conseil des instances viticoles locales. Le ban des vendanges est l’occasion de multiples festivités locales dont les plus connues sont celles d’Avignon, qui nous concernent ici, et de Saint-Émilion à la mi-septembre.





[image: ] FÊTE DE LA TRUFFE[image: ]

Les Halles – Place Pie

Avignon

✆ 04 32 74 32 74

www.festiv-halles.com, www.avignon-tourisme.com



Début février.

Les chefs organisent, à l'occasion de la Fête de la Truffe, des démonstrations à La Petite Cuisine des Halles. Les Compagnons des côtes-du-rhône se joignent à la manifestation pour des accords mets et vins et un cycle de conférences au Conservatoire, tout proche, permet de mieux connaître ce délicieux (et très cher) champignon.





[image: ] FÊTE DES FOINS ET DES ASSOCIATIONS

Montfavet

Avignon

✆ 04 90 32 13 42

www.avignon.fr



Le dernier week end du mois d'août.

Chaque année, de plus en plus riche en nouveautés ! Trois jours de festivités à ne pas manquer. A cette occasion, une randonnée à motos avec le Moto Club Avignon est organisée. Il faut s’inscrire : un maximum de cent engins est autorisé.





[image: ] JOURNÉES EUROPÉENNES DU PATRIMOINE

Avignon

✆ 04 90 80 81 78



Du 19 au 20 septembre 2015.

Ces journées sont organisées par le service du Patrimoine de la ville d’Avignon. Accès gratuit dans les musées publics, des réductions dans les musées privés. Cette année le thème de la journée s'annonce très prometteur : Le patrimoine du XXIe siècle, une histoire d'avenir. On espère découvrir la nouvelle génération !





[image: ] MILLEVIN – FÊTE DU MILLÉSIME ET DES CÔTES DU RHÔNE PRIMEUR[image: ]

Place de l'Horloge

Avignon

✆ 04 90 27 24 00

www.millevin.fr

maison@inter-rhone.com



Le troisième jeudi de novembre.

Traditionnellement, le 3e jeudi de novembre, vignerons, négociants, confréries et adeptes de la convivialité se rassemblent pour fêter l'arrivée du nouveau millésime de côtes-du-rhône. De 10h à 13h : dégustation-vente aux Halles d’Avignon. De 17h30 à 20h : dégustation du millésime, vente et animation musicale sur la place de l’Horloge. De 18h à 19h : défilé des Confréries bachiques de la vallée du Rhône, rue de la République-place de l'Horloge. 20h : des restaurants avignonnais proposent un dîner côtes-du-rhône-primeur.





[image: ] FETE DU VIN

Cairanne



Le 26 juillet 2015.


41e édition et 25 vignerons producteurs de l’A.O.C. côtes-du-rhône Villages Cairanne sont attendus pour cette belle fête. Ils feront déguster leurs derniers millésimes dans le bas du village et sur la Place Charles de Gaulle. En parallèle, le marché provençal accueillera des artisans et des artistes régionaux. Côté animations, des orchestres seront chargés de répandre la bonne humeur. A 20h, un repas spectacle musical sera servi au cœur du village (sur réservation). L’achat d’un verre et de son porte-verre permettra aux visiteurs de déguster les derniers millésimes de l’appellation côtes-du-rhône Villages Cairanne. Convivialité et bons vins assurés.

(Comme les années passées, un éthylotest sera vendu avec chaque verre afin de responsabiliser les consommateurs).

[image: ] Renseignements : Syndicat des Vignerons (tel) 04 90 30 86 53






[image: ] FÊTE DE LA FIGUE LONGUE NOIRE DE CAROMB

Caromb



Le 14 juillet 2015.

Ici, on peut dire qu'il se cache un figuier dans chaque jardin. Le village organise donc une grande fête autour de la délicieuse production locale. Nombreux stands de producteurs, concours de confitures et de recettes autour de la figue noire, animation pour les enfants, défilé des confréries, concerts et bal. A noter : parkings et navette gratuits.



[image: ]

FÊTE DE LA FIGUE LONGUE NOIRE DE CAROMB - Fête de la figue à Caromb.

© BISET Valérie / Coll. CDT Vaucluse






[image: ] SALON DES VINS DE CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE

Fédération des syndicats de producteurs de l'appellation Châteauneuf-du-Pape : 04 90 83 72 21

Châteauneuf-du-Pape

www.lesprintempsdechateauneufdupape.fr/

contact@lesprintempsdechateauneufdupape.fr



Au mois d’avril. plus de précisions sur le site internet.

À l'initiative de la Fédération des Syndicats de producteurs de l'appellation Châteauneuf-du-Pape, ce salon des vins est organisé chaque printemps, au mois d’avril. A travers ce salon qui réunit de 80 à 85 domaines de l'appellation, on découvre la grande diversité des vins de Châteauneuf. Des ateliers thématiques permettant de parfaire sa connaissance du vin sont organisés au sein du salon.



		
		
		
	fuitfuit le 01/12/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			pasionne de vin ; quel chance & quel plaisir que ce salon ! le beau temps au rendez-vous ! goutez , decouvrez cette appelation mythique aux 13 cepages...

		
		






[image: ] LA FETE DE L’ABRICOT

Centre-ville

Le Barroux



Le 14 juillet à partir de 14h.

C'est une tradition du Vaucluse que de célébrer le fleuron des productions locales. Ici donc il s'agit de l'abricot, ce fruit délicieux et gorgé de soleil. O len fête chaque 14 juillet. En centre-ville, les producteurs déballent leurs plus beaux fruits. Tout au long de la journée dégustez et sirotez les boissons fraîches, les pâtisseries, les glaces artisinales, les macarons à l'abricot. Pendant que les enfants s'adonnent aux joies des animations, les adultes se lancent dans un concours des plus cocasses... le crachat de noyau d'abricot ! En fin d'après-midi, c'est parti pour une visite guidée du village au départ de l'esplanade du château ; on ne s'en prive pas, c'est gratuit ! La fête se termine en beauté par le bal populaire.





[image: ] FESTIVAL DE LA SORGUE

L'Isle-sur-la-Sorgue



En juillet. Entrée gratuite.

Ce festival est organisé, dans une collaboration amicale, par les cinq cités de la Communauté de Communes des Pays des Sorgues Monts Ventoux (CCPSMV). Chaque village accueille chaque vendredi, un spectacle musical et/ou de danse international. Au bord de la rivière, l'ambiance respire la convivialité et permet un instant de voyager un peu partout dans le monde.





[image: ] FÊTE MÉDIÉVALE DU PETIT ÉPEAUTRE

Monieux



6 septembre 2015.

Imaginez que cette céréale est cultivée depuis 9 000 ans sur le plateau de Sault. Monieux lui consacre une journée très festive en septembre. Tous les villageois participent à cette belle aventure et vous content une histoire, se lancent dans une reconstitution de scénettes médiévales avec cracheurs de feu et combats, tout cela en costumes d'époque. On peut déguster de bons produits du terroir et découvrir de l'artisanat d'art.





[image: ] FÊTE DU VIN DE VISAN[image: ]

Place du Château

Visan

✆ 04 90 28 50 80



En juillet, Visan honore le vin au cours d’une fête haute en couleurs : portée en procession au son des galoubets et des tambourins, une souche enrubannée, ornée de pampres de vignes, est bénie puis symboliquement brûlée, puis, à coups de masse, le roi, la reine et le lieutenant de la confrérie vigneronne locale, élus du jour, cassent le « marot » (pan de mur, vestige du château), pour « désencaver » les magnums de la cuvée précédente après une année de vieillissement. Nombreux sont ceux qui se pressent dans la cave pour déguster ! La soirée se poursuit avec un dîner provençal dansant sur la place du château, au cours du repas, une tombola permet de gagner son poids ou sa silhouette en vin ! Quelle fête !




Expositions




[image: ] ANIMO & NATURE

Parc des expositions de Châteaublanc

Avignon

✆ 04 90 84 02 04



Entrée gratuite pour les moins de 10 ans.

L'un des plus importants salons animaliers de France ! Sur un week-end et sur 25 000 m2, plus de 10 000 animaux à plume et à poils à admirer. Oiseaux, poules, lapins, chats, chiens… En général, ce sont eux qui remportent la palme : quelque 200 races représentées !





[image: ] CRÈCHE PROVENÇALE[image: ]

Hôtel de Ville

Avignon

✆ 04 91 54 26 58

www.avignon-et-provence.com



En décembre.

Installée dans le péristyle de l’hôtel de ville, cette crèche réalisée par les Ateliers Marcel Carbonel et composée de quelque 600 santons et accessoires est une merveille à ne pas manquer. C'est aussi l'occasion de profiter du très grand marché de Noël qui est sur la place pour acheter ces merveilleux santons et créer votre propre crèche !





[image: ] PARCOURS DE L’ART[image: ]

69, rue Bonneterie

Avignon

✆ 04 90 89 89 88

www.parcoursdelart.com

contact@parcoursdelart.com



Du 3 au 23 octobre 2015.

La ville offre une belle fenêtre de visibilité à l'art contemporain pendant 3 semaines et ouvre les porte de ses lieux publics pour exposer de jeunes artistes. L'accès aux expositions et aux conférences sont souvent libres. C'est une belle façon de découvrir de nouveaux univers, que l'on soit néophyte ou amateur éclairé.





[image: ] REGART 2016[image: ]

Chambre de Métiers et de l'Artisanat de Vaucluse

35, rue Joseph-Vernet

Avignon

✆ 04 90 80 65 65

www.regart84.fr



Chapelle Sainte-Praxède et cour chambre des métiers. Du 26 mars au 3 avril 2016. Tous publics – Entrée gratuite.

C'est une exposition des Métiers d’Art organisée par la Chambre de Métiers et de l’Artisanat de Vaucluse. Elle met en lumière le savoir-faire créatif d’une quarantaine d’artisans travaillant la terre, le métal et le fer, le tissu, le verre et le cristal, le bois ou encore la pierre. Ainsi, durant 10 jours, tous artistes dans leur domaine, ferronniers, faïenciers, sculpteurs, bijoutiers – triés sur le volet – exposent leurs œuvres. Cet événement qui fait la part belle à la créativité est reconduit tous les deux ans. L’occasion d’admirer de petites merveilles témoignant de l'originalité de l'artiste… Ne la ratez pas !




Foires – Salons




[image: ] AVIGNON MOTOR FESTIVAL[image: ]

Parc des expositions de Châteaublanc

Avignon

✆ 04 90 84 02 04

avignon-motor-festival@orange.fr



En mars. Entrée : 12 €. De 12 à 16 ans et pour les groupes : 8 €.

Ce concept est unique en France. Chaque année, en mars, l’AMF se tient au Parc des Expositions et réunit pratiquement toutes formes de véhicules, de toutes les époques : autos, avions, bateaux, motos, utilitaires, tuning, militaires, ferroviaire. En tout, ce sont près de 3 000 engins qui sont rassemblés sur 27 500 m2 dont 500 m2 couverts. Avignon Motor Festival est devenu, de par sa taille et son audience la plus importante manifestation du genre au plan national.





[image: ] CHEVAL PASSION

Parc Expo d'Avignon

Avignon

✆ 04 90 84 02 04

www.cheval-passion.com



Du 20 au 24 janvier 2016. Entrée : 12 € (9 € enfant de -12 ans). Forfait Week-End.

Cette fête née dans l’esprit de quelques amoureux avignonnais du cheval est devenue incontournable. Elle a pris rang comme l’une des toutes premières manifestations européennes du genre. On y trouve tout le nécessaire et même... le superflu. Matériel, aliments, soins, tourisme équestre, formations aux métiers du cheval, vêtements, bottes, litières, vans, boxes, mais aussi sculptures et peintures, photographies, décoration, vaisselle... Elle draine chaque année des dizaines de milliers de mordus ou de simples spectateurs autour des mille chevaux de toutes les races présentés par quelque deux cent cinquante exposants répartis dans six bâtiments. Au total, plus de quatre-vingt-dix heures de spectacles et d’animations dont le fameux gala des Crinières d’Or, sommet de l’art équestre. L’une des plus belles vitrines équestres d’Europe.



[image: ]

CHEVAL PASSION - Cheval Passion.

© Avignon Tourisme – F.Mariotti






[image: ] FOIRE À LA BROCANTE

Allées de l’Oulle

Avignon

✆ 04 90 80 80 06



Juin (Pentecôte) et 2è week-end de septembre.

Organisée par le service des régies de la ville d’Avignon





[image: ] FOIRE D'AVIGNON (FOIRE DE PRINTEMPS)

Parc des expositions de Châteaublanc

Avignon

✆ 04 90 84 18 21

www.foireavignon.com

[image: ]


En mai. Entrée : 6 €. Gratuit pour les enfants de moins de 16 ans. La Foire est ouverte de 10h à 19h. Nocturne vendredi.

Pas moins de 25 000 m2 d’exposition avec comme invité cette année, la cuisine ! C'est dire si les apprentis cuisiniers vont être comblés. Pour cette 93e édition, on retrouvera bien sûr les grands salons traditionnels (décoration, bâtiment, jardin, vin et gastronomie, voyance…) en phase avec les tendances actuelles. Air du temps oblige, il y a même une thématique intéressante autour de l'emploi. Mais que les enfants ne s'impatientent pas, les organisateurs leur ont concocté plein d'animations sur le thème des super héros ! Et toujours une forte présence des producteurs du monde agricole. En tout, quelque 400 exposants sont attendus !


Autre adresse : Organisé par Avignon foires et expos du Grand Delta – BP 75 – 84143 Montfavet Cedex




[image: ] FOIRE DE LA SAINT-ANDRÉ

Ville d'Avignon

Avignon

✆ 04 90 80 80 72



Du 30 novembre au 1er décembre 2015.

Chaque année, cette foire – vieille de six siècles ! – rencontre le même succès (oublier l'auto en centre-ville…). En cet automne 2015, des commerçants venus de toute la région se répartissent cours Jean-Jaurès, boulevard Raspail, avenue de Lattre-de-Tassigny, avenue du 7-Génie, cours Kennedy (les chevaux) et place des Corps-Saints.





[image: ] MARCHÉ AUX LIVRES ET DISQUES ANCIENS[image: ]

Cours Jean-Jaurès

Avignon

librairieparoles84@sfr.fr



Tous les premiers samedi du mois. 


Ce marché se tient cours Jean-Jaurès (près de l'office de tourisme). On y trouve aussi des affiches et disques du festival. Il est particulièrement attrayant en juillet pendant le festival et on y trouve de belles pièces.





[image: ] MARCHÉ DE NOËL[image: ]

Place de l’Horloge

Avignon

✆ 04 90 80 80 06



En décembre. Tous les jours, de 9h30 à 19h.

En Provence, la tradition est forte, et de nombreux badauds viennent flâner place de l'Horloge. L'occasion de buller devant quelque 65 chalets pour dénicher le cadeau de dernière minute parmi santons, spécialités provençales, friandises et nougats, jouets bois… Le tout avec le "veritable Père Noël" présent les samedis précédant Noël de 14h à 18h. Un chalet solidaire pour les associations caritatives est mis gratuitement à disposition afin de leur permettre de présenter leurs actions. Outre les spectacles de rues, dès le début du mois de décembre, la place Pie devient particulièrement festive avec de nombreuses animations. Profitez-en aussi pour admirer la superbe crèche qui chaque année trouve place dans le péristyle de la mairie.





[image: ] SALON DES ANTIQUAIRES

Parc des expositions de Châteaublanc – Avignon sud

Avignon

✆ 04 94 03 07 72

www.salons-antiquaires.com

eric@blondiau.fr



En avril.

Mobilier et objets d'art, mobilier provençal, Antiquités… Sur une journée seulement, chaque année, galeristes et antiquaires exposent une importante variété d’objets. Devenu incontournable pour tout professionnel voulant s'approvisionner en marchandise de grande diversité.





[image: ] SALON DES COLLECTIONS

Parc des expositions de Châteaublanc

Avignon

✆ 04 90 62 69 65



Février.

La fréquentation ne s'effrite pas ! Une bonne cinquantaine d'exposants pour ce salon qui, chaque année et sur une journée, attire de nombreux collectionneurs amateurs de pièces rares (monnaies, jouets, timbres, livres, télécartes, parfums…).





[image: ] FOIRE AUX CHEVAUX ET À LA BROCANTE

Bédarrides



Le jeudi de l'Ascension.

Une des manifestations phares de Bédarrides, avec sa traditionnelle foire aux chevaux et à la brocante. Elle fête en 2015 ses 35 ans d'existence ! Animations, ferme pédagogique, charrettes décorées, expositions et défilés de cavaliers et de chevaux. Une bien belle façon de découvrir le folklore provençal.





[image: ] LA FOIRE SAINT SIFFREIN

Carpentras

www.foire-saint-siffrein-carpentras.com



Plus qu'une tradition, c'est une institution dans la ville ! Imaginez, elle existe depuis le XVIe siècle. Cette foire agricole et artisanale connaît son apogée le 27 novembre de chaque année, avec plus de mille exposants s’éparpillant et envahissant places et rues du centre-ville, apportant étalages riches et colorés, proposant également une foire aux chevaux et un marché aux bois et plants de vigne. Ce sera aussi une bonne occasion de prendre le tout nouveau train et étrenner la belle gare pour éviter des heures à tourner pour trouver une place à se garer.





[image: ] LE SALON DES SANTONNIERS

Chapelle du Collège

Carpentras



Fin décembre à début janvier.

Le salon ouvre ses portes dans la sobre et majestueuse chapelle du Collège. Une vingtaine d'exposants et près de 5 000 figurines sont à la vente et à l'exposition, témoins et garants d'un savoir-faire typique de la Provence. Durant cette même période, vous retrouverez animations pour les enfants et démonstrations de savoir-faire (comme, par exemple, un atelier de modelage et peinture du santon) sur renseignements auprès de l'office de tourisme. Entrée gratuite ouverte à tous.





[image: ] FOIRE À LA BROCANTE DE PENTECÔTE ET DE TOUSSAINT

L'Isle-sur-la-Sorgue



Les week-ends de Pentecôte et de la Toussaint.

Deux bonnes occasions pour conjuguer promenade romantique le long des canaux et recherche (active ou non) de l'objet qui embellira votre maison. Lors de ces foires, ce sont près de 400 antiquaires qui installent leurs stands dans l'Isle-sur-la-Sorgue. Deux rendez-vous à ne pas manquer !





[image: ] FOIRE INTERNATIONALE ANTIQUITÉS ET BROCANTE

L'Isle-sur-la-Sorgue



Deux fois par an, les week-ends de Pâques et du 15 août.

Organisée durant la période de Pâques et autour du 15 août. Des centaines de professionnels de la brocante, des antiquités et de la décoration se réunissent dans le parc Gautier et sur les quais de la Sorgue pour former quatre pôles d'exposition majeurs : antiquités-brocante, art contemporain, livres anciens, design-déco. Une véritable balade culturelle ponctuée de rendez-vous artistiques et d'animations festives.





[image: ] FOIRE INTERNATIONALE BROCANTE ET ANTIQUITÉS

centre-ville

L'Isle-sur-la-Sorgue



A Pâques et le 15 août (du jeudi au dimanche). Accès libre et gratuit. Organisation : Groupe Mercantour (Tél. 04 90 20 94 66). Renseignements – Office de tourisme intercommunal (Tél. 04 90 38 04 78).

La première foire à la brocante s’est tenue le 15 août 1966. Devenue depuis le grand rendez-vous estival des chineurs, elle accueille plus de 200 exposants, associés aux quelque 300 professionnels sédentaires des Antiquités, de la brocante et de la décoration. Les exposants accueillent le public dans le parc Gautier, sur l'esplanade Robert Vasse, l'avenue de la Libération et l'avenue des Quatre Otages. L’Isle-sur-la-Sorgue troisième plate-forme européenne du commerce des Antiquités, derrière Paris (Saint-Ouen) et Londres poursuit sa démarche "Qualité" contrôlée par des experts certifiés qui vérifient l’authenticité des marchandises exposées.





[image: ] SALON DE LA POUPÉE ET DU JOUET ANCIEN

L'Isle-sur-la-Sorgue

✆ 04 90 20 97 31

http : //poupeesdelisle.canalblog.com, www.poupeesdelisle.com/



En avril. Salle des fêtes.

Pendant toute une journée, tout le beau monde de la poupée et du jouet ancien se réunit dans la salle des fêtes du village. On y retrouve pêle-mêle poupées anciennes d'artistes, mannequins miniatures, ours anciens et de créateurs, jouets anciens et de créateurs, coffrets, malles et trousseaux, vêtements, pièces détachées, accessoires, perruques, meubles de poupées d'origine et de reproduction, figurines et œuvres se rattachant à ces thèmes. Restaurateurs de poupées.




Manifestations culturelles – Festivals




Le festival d'Avignon : du 4 au 25 juillet


Le festival se partage entre la programmation officielle : le In et la présentation de spectacles dans tous les lieux possibles et imaginables : le Off.

[image: ] Le In se joue dans la cour d'honneur du palais des Papes et autres lieux patrimoniaux. Les carrières de Boulbon sont particulièrement magiques. Les mises en scène les plus contemporaines animent des comédiens reconnus et font souvent polémique !

[image: ] Le Off : On dit de lui que c'est « le plus grand théâtre du monde »  ! Il transforme la ville avec ses pancartes apposées partout, ses flyers aux mots accrocheurs, ses saltimbanques rivalisant d'imagination pour appâter le chaland et son mime légendaire. Aujourd'hui, les compagnies viennent et reviennent de loin. Tout est propice aux gesticulations théatrales : lieux improbables aménagés (garage, couloirs, péniche... mais aussi école désaffectée et gymnase) faisant office de salle. Les premiers jours, arriver à choisir parmi les quelque 1 200 spectacles proposés relève du casse-tête ! Le Programme devient vite la bible du festivalier : n'oubliez pas d'aller prendre le vôtre. Regardez également la webvision du Off (festi.tv). Et faites confiance au bouche à oreille. Bon festival !








[image: ] LES AUTOMNALES DE L’ORGUE[image: ]

Association Orgue en Avignon

10, rue Buffon

Avignon

✆ 04 90 82 21 75



Les 4 week-ends de novembre 2015.

Concerts et animations autour de l’orgue. Les Automnales s’articulent principalement autour de musiques baroques, romantiques et sacrées (collégiale Saint-Agricol, cathédrale Notre-Dame-des-Doms, église Saint-Symphorien-des-Carmes, temple Saint-Martial…).





[image: ] AVIGNON JAZZ FESTIVAL

Cloître des Carmes

15, rue Paul-Mérindol

Avignon

✆ 04 90 82 95 51

www.trempjazz.com

trempjazz@wanadoo.fr



Du 31 juillet au 5 août 2015.

Cloître des Carmes et cour d'honneur du palais des Papes. Premier tremplin jazz européen pour les jeunes musiciens. Concerts. C'est une belle façon de faire durer la fête lancée par le festival de théâtre... car parfois les nuits peuvent se prolonger jusqu'aux premiers rayons du soleil !





[image: ] LA COUR D’HONNEUR[image: ]

Palais des Papes

Avignon

✆ 04 90 27 50 01



De juillet à août.

Une scène extraordinaire qui faire battre le cœur du festival. Située en plein cœur du palais des Papes, cette estrade éphémère n'apparaît qu'en été pour accueillir l'avant-garde de la création théâtrale contemporaine. Le Festival d'Avignon, le « In », aurait-il connu le même engouement, aurait-il le même prestige sans elle ? Pas sûr. Pour les artistes et les metteurs en scène, c'est un véritable honneur doublé d'une grande exigence technique que de venir présenter leurs œuvres ici, en plein air, dans cette enceinte du XIIe siècle et devant un parterre de connaisseurs prêts à toutes les expérimentations scéniques ! La Cour d'Honneur, c'est la garantie d'assister à une représentation de très haut niveau. Une « scène » à voir au moins une fois absolument.



		
		
		
	clio84 le 31/08/2010
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			Immeuble de caractère en centre ville,grand jardin où il est agréable de manger l'été,ce restaurant surprend par sa diversité et ses tarifs.Il y en a pour tous les goûts : de la cuisine simple à la plus raffinée.A recommander.

		
		






[image: ] FESTIVAL DES JEUX DE L'ESPRIT

Association des Jeux de l’Esprit (AJE)

Avignon

✆ 04 90 32 02 16



Tous les ans en octobre.

Chaque année, cette manifestation qui se déroule au palais des Congrès. Elle connaît un succès qui ne se dément pas car elle s'adresse autant aux spécialistes qu'aux enfants. Sur plusieurs jours, on peut assister à des parties endiablées entre les meilleurs joueurs européens qui s’affrontent au jeu de go, pyramide, bridge, scrabble, échecs ou encore jeu de dames. Les tournois sont réservés aux licenciés des fédérations. Mais des initiations gratuites sont proposées ainsi que des tournois libres ouverts à tous. A visiter en famille donc et... interdit aux mauvais joueurs !





[image: ] FESTIVAL PROVENCAL

Les Nuits du Roure

42, boulevard Sixte-isnard (Parlaren Païs d'Avignoun)

Avignon

✆ 04 90 80 80 11



En juillet.

Le festival est une ode à une tradition encore très ancrée dans la région. Il se déroule au palais du Roure, les trois premières semaines de juillet. C'est l'occasion de découvrir un monde un peu à part à travers des spectacles d’expression provençale : théâtre, danse, musique et chants traditionnels.





[image: ] LES HIVERNALES[image: ]

18, rue Guillaume-Puy

Centre de développement chorégraphique Avignon-Vaucluse-Provence Alpes-Côte-d'Azur

Avignon

✆ 04 90 82 33 12 / 04 90 25 61 84 (billetterie)

www.hivernales-avignon.com

hivernales2@wanadoo.fr



Février.

Centre de Développement Chorégraphique pour le Vaucluse et la Région PACA, les Hivernales sont implantées à Avignon depuis 1989. Cette année, le Festival de danse contemporaine a « de la suite dans les idées... ». Voilà une thématique très mystérieuse ! Les hivernales, ce sont aussi des stages, des programmes videos, des rencontres et toujours les Hiverôclites (scène ouverte aux nouveaux talents en entrée libre).





[image: ] JAZZ DANS LES VIGNES

Cairanne

jazzdanslesvignes.fr



Dès 21h. Entrée : 15 €. Entrée gratuite pour les enfants de -12 ans. Pass 35 €. Concerts à partir de 21h.


Fidèle à sa démarche d'associer jazz et vin, la manifestation propose plusieurs rendez-vous dans les vignes pour assister à des concerts de jazz en plein air à Cairanne bien sûr mais aussi Vacqueyras, Villedieu, Camaret, Séguret et Sablet. L'association promeut un jazz diversifié et vivant.

[image: ] Calendrier pour l'année 2015 : 

30 mai, 27 juin, 18 et 31 juillet, 1, 2 et 22 août, 12 septembre, 14 octobre et 24 novembre. Et bien sûr, après chaque concert, vous pourrez déguster les produits du domaine.






 [image: ]FESTIVAL DE MUSIQUES JUIVES DE CARPENTRAS

Carpentras



Du 2 au 6 août 2015. Renseignements et réservations auprès de l'association culturelle israélite (04 90 63 39 97) ou de l'O.T. de Carpentras (04 90 63 00 78).

Le Festival de musiques juives rassemble chaque année un public de plus en plus nombreux. On y écoute des chants, des musiques sacrées sépharades ou yiddish, mais aussi un répertoire judéo-espagnol, du jazz, du cabaret et des récitals de musique classique.





[image: ] FESTIVAL DES MUSIQUES D'ÉTÉ

Lourmarin



Du printemps jusqu'à la fin de l'été.

Le Festival des Musiques d'été se tient chaque année au château de Lourmarin (très joli château Renaissance). Il s'étale du printemps jusqu'à la fin de l'été et a pour vocation de soutenir de jeunes artistes (en les invitant, par exemple, à séjourner au château durant l'été ou bien en leur permettant de présenter une série de concerts). Les organisateurs sont fiers d'affirmer que ces artistes viennent parfois de très loin (Japon, Italie, Corée, Russie, France, Belgique, Argentine...) et que tous on déjà été récompensés par de grand prix internationaux.





[image: ] LES CHORÉGIES

16, place Sylvain

Orange

www.choregies.asso.fr

billetterie@choregies.com



Du 7 juillet au 3 août 2015.

Le festival d’Orange possède un nom si particulier qu’il suffit de l’exprimer pour que l’amateur de spectacles situe avec précision une ville au passé romain, un lieu d’exécution superbe ainsi que des représentations réputées. Indépendamment du répertoire théâtral, surtout constitué à l’origine par des tragédies gréco-latines, c’est le monument lui-même qui fascine. Témoignage de l’architecture théâtrale romaine, c’est le seul édifice de son genre qui ait gardé son mur acoustique, appelé familièrement « le grand mur ». Cultiver, émouvoir, éduquer et faire plaisir par le jeu théâtral fut longtemps l’objectif des directeurs des Chorégies. Mais face au succès croissant du Festival d’Avignon c’est la vocation lyrique et musicale du Théâtre antique qui deviendra prépondérante en 1971, avec la création des « Nouvelles Chorégies ». Ainsi depuis une vingtaine d’années, Orange est devenue un point de ralliement que fréquentent des connaisseurs du monde entier, au même titre que Bayreuth, Vérone ou Salzbourg. Au programme de 2015 : Carmen de Bizet, Il trovatore de Verdi, le récital de Nicolas Courjal, des concerts symphoniques et lyriques...



[image: ]

LES CHORÉGIES - Les Chorégies d'Orange.

© HOCQUEL Alain – Coll. CDT Vaucluse






[image: ] FESTIVAL DES DYONISIES

Pertuis



Au mois de novembre.

Le Festival "Les Dionysies" a été crée par Gilbert de Cesare et des passionnés de théâtre. Chaque année, en novembre, le Théâtre Municipal de Pertuis, petit théâtre à l'italienne qui favorise les échanges et la convivialité, est le terrain d'un Festival de théâtre amateur qui privilégie les spectacles tous public et familiaux.





[image: ] FESTIVAL DU POLAR

Place Charles-David

Villeneuve-lès-Avignon

✆ 04 90 25 61 33

www.villeneuvelesavignon.fr

tourisme@villeneuvelezavignon.fr



Début octobre. Gratuit. Marché aux affiches Place Jean-Jaurès.

Le succès rencontré d'année en année fait de ce festival l'un des plus importants événements littéraires lié au roman policier en France. Une fête du polar et du roman noir sous toutes ses formes avec des rencontres, des expositions, des manifestations écrites, orales, audiovisuelles, picturales, ou musicales et comme chaque année l'attribution du prix des lecteurs.





[image: ] FESTIVAL DE JAZZ

Villes-sur-Auzon



Du 29 juillet au 6 août 2015. Soirée prestige : 15 €. Renseignements auprès de Max Bontoux (06 03 85 87 93 - max.bontoux@free.fr).

Chaque année donne lieu à une soirée prestige et une rencontre avec un artiste. C'ette année, c'est Al Copley, le pianiste des Blues Brothers qui fait le show ! Mais, si vous voulez simplement profiter d'un bon concert sous les platanes, les groupes commencent à jouer vers 21h30.




Manifestations sportives




[image: ] 10 KM DE LA CITÉ DES PAPES

Service des Sports Ville d'Avignon

Avignon

✆ 04 90 16 31 00



27 septembre 2015. Course pédestre ouverte à tous, hommes et femmes, de la catégorie cadet à vétéran.

Course pédestre en centre-ville et sur l’île de la Barthelasse organisée par le Service des Sports de la ville en collaboration avec le Club Athlétic Sport avignonnais. Labellisée par la Fédération française des courses hors stades. Arrivée place de l'Horloge.
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			parcours tres plaisant dans un cadre agréable ....
En esperant que le sieur "MISTRAL" ne s'invite pas le jour J ! 

		
		






[image: ] RADEAUX FOLIES

Jeune Chambre Economique du Grand Avignon

Avignon

✆ 06 71 15 08 12



Septembre 2015.

Course de radeaux artisanaux sur le Rhône organisée par la jeune chambre économique. Les radeaux embarquent des équipages venus d'entreprises, d'associations et d'organismes de toute la région. L'occasion pour eux de tester leur cohésion !





[image: ] MARATHON DE PROVENCE LUBERON

Pertuis

✆ 04 90 09 99 03

www.marathon-luberon.com

contact@marathon-luberon.com



Départ Pertuis – arrivée La Tour d'Aigues. 4 octobre 2015. Participation adhésion entre 10 € et 45 € (incluant l'assurance). Pas d'inscription le dimanche, jour de la course.


Le Marathon de Provence Luberon est le 1er événement sportif du Vaucluse, et la 5e course de la Région Paca avec plus de 3 500 participants et 5 000 accompagnateurs.

Le Marathon se décline en 4 courses pour tous les niveaux : Le 10 km, Le 21 km, Le Marathon et Le Marathon Trio.

Chacun le fait à son rythme, pour le plaisir de sillonner le Luberon ou plus sportivement... Des stands de ravitaillement-dégustation sont installés tous les 3 km sur le parcours.

Parallèlement à la manifestation sportive, on célébre la Fête du terroir ainsi que la Rencontre autour des vins.





Spectacles historiques – Son et lumière




[image: ] LES LUMINESSENCES D'AVIGNON[image: ]

Palais des Papes

Avignon



Du 12 août au 3 octobre 2015. Informations et réservations sur www.avignon-tourisme.com.

La Cour d'Honneur du Palais des Papes s'habille de lumière et nous place au cœur d'images monumentales en haute résolution et séquences 3D. Ce dispositif multi vision est appuyé par une bande sonore saisissante… Une expérience hors du commun pour le cœur, les sens et l'imagination. Un voyage onirique à travers les siècles et les éléments, dans un tourbillon d'images et de son, une plongée visuelle et sonore à 360° !



[image: ]

LES LUMINESSENCES D'AVIGNON - Les luminessences d'Avignon.

© Avignon Tourisme – F.Olliver
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[image: ] MÉDIÉVALES DES CARMES

Avignon



Deuxième week-end de septembre.

Pour cette 10e édition, le festival va s'installer dans la ville pendant tout le second week-end de septembre. Marché médiéval, colloque, banquet médiéval, camp médiéval (combats, jeux, musique, danse...). Le tout dans le cadre moyenâgeux de l'ensemble architectural des Carmes.





[image: ] FÊTE DE LA VÉRAISON

Châteauneuf-du-Pape



Du 31 juillet au 2 août 2015.

La véraison, moment de l'année où le raisin commence à prendre la couleur qu'il aura à maturité, marque le début des prélèvements permettant de suivre l'évolution de la maturation des baies, qui déterminera ensuite la période idéale pour les vendanges. C'est également le rendez-vous annuel pour la Fête de la Véraison, une tradition du village qui bascule à cette occasion dans son passé médiéval : défilés en costume d’époque, spectacle, joutes, combats, animations équestres, grand dîner et bal médiéval...



		
		
		
	cmichel le 12/07/2010
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			La Véraison à ne rater sous aucun prétexte ! Moment convivial à partager en famille ou entre amis

		
		






[image: ] VISITES DE LA FORTERESSE DE MORNAS

Mornas



Visites animées : de 11h à 17h samedi, dimanche et jours fériés d'avril à juin ; tous les jours en juillet et août ; samedi et dimanche en septembre. Entrée : 8 €. Pour les enfants de -11 ans : 6 €. Visites simples de février à novembre (Tarif : 4 € pour les adultes et 2 € pour les enfants).

Plus qu'une reconstitution historique, c'est un véritable voyage au cœur du XIIIe siècle que Mornas et sa forteresse revivent chaque année, par le biais de visites théâtrales et de guides en costume d'époque plus vrais que nature ! Pendant 1 heure 15, vous découvrez la vie quotidienne d'une châtellenie. Dès l'entrée par la porte de la Barbacane, un garde commente l'évolution de la forteresse au regard de ses détails architecturaux. Puis c'est au tour du seigneur de présenter les cuisines, l'art de la table et du couvert, puis sa chambre où sont contés légendes et faits historiques. Une visite particulièrement animée, aussi divertissante pour les enfants que pour les adultes.





[image: ] LA NUIT DU PETIT SAINT JEAN

Valréas



Le 23 juin à la tombée de la nuit, dans le centre du village.

Cette tradition de la capitale de l'Enclave des Papes remonte à l'an de grâce 1504, c'est dire si les habitants y sont attachés ! Tous les 23 juin, à la tombée de la nuit, le centre historique de la ville fait un saut dans son passé, depuis l'église Notre-Dame de Nazareth jusqu'au Château de Simiane. Acteurs en costumes médiévaux, hallebardiers, tambourins, commandants d'armes... tous se pressent dans le cortège qui suit le petit saint Jean, vêtu d'une peau de mouton avec sa croix et sa banderole. Des trompettes pontificales vont ensuite s'élever afin de prévenir les spectateurs de l'arrivée du cortège au Château de Simiane. Le petit saint Jean reçoit alors des mains de son prédécesseur, les pouvoirs qui lui seront conférés pour une année. Âgé de 3 à 5 ans au plus, le jeune garçon se verra « régner » sur la commune toute l'année qui suivra.
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LA NUIT DU PETIT SAINT JEAN - Nuit du Petit Saint Jean à Valréas.

© PELLEGRIN Muriel – Coll. OT de Valréas et de l'Enclave






Avignon
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Avignon - Avignon et son Palais des Papes.

© Bertl123 - iStockphoto
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Préfecture du Vaucluse, la ville est au carrefour de la Provence, du Languedoc et proche de la Méditerranée. On rapporte que cette cité d'art à nulle autre pareille, bénéficie de 300 jours de soleil par an... « Fille du fleuve » ou « ville du vent violent », ancien centre des Celtes, puis puissante cité romaine, ceinte par ses remparts, elle fut tour à tour capitale spirituelle, politique, économique et culturelle.

Avignon peut s'enorgueillir de posséder un patrimoine architectural et artistique exceptionnel qui en fait aujourd'hui encore le plus grand et le plus bel ensemble gothique d'Europe.

Son histoire commence sur le rocher des Doms, refuge naturel au-dessus du Rhône. Au XIIe siècle, c'est déjà une ville importante, grâce notamment au pont Saint-Bénezet qui lui assura une activité commerciale considérable. Au XIVe siècle, Avignon sera le centre du monde chrétien.

Célèbre aussi grâce au plus grand festival de théâtre vivant du monde, elle accueille des centaines de spectacles et des milliers de spectateurs chaque année. La richesse de son patrimoine historique et la diversité de ses manifestations font de la cité un spectacle permanent pour le regard et l'esprit. Avignon est aussi capitale des Côtes-du-Rhône et de la gastronomie provençale. Son tourisme fluvial propose de très belles croisières d'agrément dans diverses régions ainsi qu'au cœur même de la Provence et de la Camargue. Par un dédale de ruelles ponctué de placettes, venez amis visiteurs découvrir ses mille richesses !



Les nouveautés de ma ville



Produits gourmands – Vins




 [image: ]PÂTISSERIE MALLARD – PÂTISSIER-CHOCOLATIER-GLACIER[image: ]

22, rue du Vieux-Sextier

✆ 04 90 82 42 38

patissiermallard@hotmail.fr



Ouvert du mardi au samedi à partir de 9h15 et jusqu´à 19h.

Le chocolat et plus globalement la pâtisserie c'est une affaire de famille et de passion depuis 4 générations chez les Mallard. Ceux qui ont connu la petite boutique rue des Marchands (détruite lors d'un incendie en juin 2014) se rendront désormais à quelques pâtés de maison à cette nouvelle adresse. Les 60 m2 situés au rez-de-chaussée d'un immeuble classé valorisent comme un écrin les créations de Patrick Mallard. La déco dans l'épure, les teintes choisies – parements en pierre or et ardoise, murs beige et fushia clair – font que l'on va à l'essentiel. Les couleurs, les motifs sont bien dans les vitrines ! Une fontaine à chocolat permanente embaume l'espace dédié au salon de thé, mum... c'est trop tentant ! Patrick continue à nous faire plaisir et encore plus dans ce nouvel endroit plus approprié. En plus des nouvelles recettes (à tomber par terre !), ses macarons à base de fleurs au printemps, ses bonbons chocolatés, ses crèmes et entremets, ses vacherins meringués sans oublier l'exquise papaline, spécialité vauclusienne en forme de chardon au cœur liquoreux attisent toujours autant notre gourmandise. Au milieu de toutes ces douceurs se glisse une nouveauté au rayon salé cette fois, c'est le snacking saveurs : des sandwichs revisités avec des vrais saveurs (le jambon beurre façon gourmet), des tartines, des tartes maison que vous pourrez déguster sur place lors de votre pause déjeuner à l'intérieur ou en terrasse. Allez-y de notre part, l'accueil est à la hauteur de toutes ces douceurs !



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			J'y suis allee egoistement seule pendant des annees pour un petit cafe (7 ou 8 differentes provenance), servi avec une tuile ou un fin palet chocolat (gratuit), me suis regalee aussi bien de la toute simple tarte aux framboises ou aux fraises (pourtant si differente de ce que l'on mange ailleurs) ou d'une delicieuse specialite avec creme bavaroise si legere declinee avec tant d'inventivite ; invitee, ou recevant, c'est la que je commandais mes gateaux ou mes chocolats. Je rentre en France sous peu.. ce sera une adresse incontournable pour moi. Avec Mr Mallard Pere, c'etait une adresse classique et bonne, avec le fils, c'est nettement superieur, avec en plus l'accueil discret et efficace de la personne qui est au service/accueil depuis des annees. Pour un avant-plaisir des yeux..
www.patisseriemallard.fr

		
		




		
		
		
	marinouch2 le 03/02/2010
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			Un des derniers à vendre des papalines, la spécialité avignonnaise, juste délicieux !  !  ! 

		
		





Beauté – Bien-être




[image: ] CLAIRE H

Centre commercial des Priades

Les Angles

✆ 04 90 25 22 00



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 18h. Sans interruption. SCB Femme : 34 €. SCB Homme 21 €. Enfant 13 €. Produits : L'Oréal, Inoa, Shu Venura.

Savoir-faire et qualité des produits proposés dans ce salon ne font qu'un. Le cadre est réussi, les fauteuils (position allongée et massants au bac) confortables, l'équipe polyvalente particulièrement dynamique et souriante. A fréquenter sans hésitation d'autant que le stationnement y est facile.




Maison – Déco – Jardin




[image: ] BRIN DE MISTRAL[image: ]

11, rue de la Balance

✆ 09 66 80 39 01



Basse saison : ouvert de 10h à 18h. Haute saison : du lundi au samedi de 9h30 à 19h30.

Vous retrouverez dans cette belle boutique les marques haut de gamme en linge de maison et parfums, des produits made in France que Géraldine sélectionne avant tout pour leur qualité. Beauvillé en linge de table, les étoles, plaids, couettes et couvertures Brun de Vian-Tiran dont la Manufacture vauclusienne est pérenne depuis 1808, Les Olivades pour leur linge de table provençal, une belle gamme de flacons Molinard le célèbre parfumeur de Grasse, les savons et cosmétique BIO Marius Fabre et les bougies et parfums d'intérieur Rigaud. Géraldine a du goût pour les belles choses, sa boutique claire où tout est bien présenté le confirme. Vous ne vous perdrez pas en futilités pour trouver le cadeau de bon ton.




Manifestations culturelles – Festivals




[image: ] Les 10 kilomètres de la Cité des Papes[image: ]

Mairie

74, boulevard Jules-Ferry

Service Municipal des Sports

✆ 04 90 16 31 60

www.avignon.fr

10km@mairie-avignon.com



Le 27 septembre 2015.


Cette course annuelle dépasse largement les remparts de la ville, car elle accueille des sportifs venus de tous horizons. En effet, cet événement sportif est l'occasion de découvrir Avignon d'une façon originale. Le parcours serpente dans le rues de la ville, sur les quais et jusqu'à l'île Barthelasse, de quoi profiter pleinement du décor, chacun à son rythme

[image: ] Durée : entre 1h et 2h.

[image: ] Difficulté : facile.






[image: ] Balade en canoë sous le pont d’Avignon[image: ]

Comité de Vaucluse Canoë-Kayak

4725, rocade Charles-De-Gaulle

Maison Départementale des Sports

✆ 04 26 03 17 25

www.canoe-avignon.fr

canoe84@canoe-paca.fr



Du 4 juillet au 23 août 2015. A partir de 6 €.


Voici une façon originale d'aborder la Cité des Papes : en canoë ! Les embarcations accueillent jusqu'à quatre personnes à la fois, de quoi avancer sans trop se fatiguer. Les plus sportifs préfèreront les stand up paddle. Les départs se font depuis l'île de la Barthelasse. En quelques coups de pagaie, vous approcherez le fameux pont d'Avignon qui a bercé nos enfances. Vous pourrez également admirer les monuments historiques de la ville, qui sont encore plus impressionnants depuis le fleuve. Pour une sortie plus nature, vous pourrez vous balader sur le fleuve et ses méandres dont les rives deviennent sauvages dès la sortie d'Avignon. L'association propose aussi des visites nocturnes de la ville et des sorties « Descente du Rhône » .

[image: ] Durée : 30 min et 1h.

[image: ] Difficulté : facile.






[image: ] LE PRINTEMPS DES ÎLES



En mai.

Les îles de la Barthelasse et Piot organisent une journée festive et sportive. De nombreuses activités sont proposées : balade en calèche, château gonflable, concours de fléchettes, belotes, boules, tennis, volley. On pique-nique sur les pelouses et on encourage les pagayeurs !





[image: ] DUO NOCTURNE DE PIECAUD

Mairie de Vedène – Service des Sports

Vedène

✆ 04 90 23 78 94




Dure semaine ? Il est temps de tourner la page ! Chaussez les baskets et rendez-vous à Vedène début juillet pour un événement sportif pour le moins insolite : une course nocturne, en duo ! Choisissez donc votre acolyte et parcourez avec elle/lui les 7 à 8 kilomètres du circuit dans la colline de Sainte-Anne. Gratuite et conviviale, la manifestation devrait rassembler 150 athlètes amateurs ; n’hésitez plus, faites-en partie !

[image: ] Tarif : gratuit.

[image: ] Distance : 7 à 8 km.

[image: ] Difficulté : facile à moyenne.

[image: ] Rendez-vous : stade de la Calade à 22h.





Fêtes




[image: ] BAN DES VENDANGES[image: ]

Châtelet du Pont d’Avignon

Rue Ferruce

ban.des.vendanges@wanadoo.fr



Fin août.

Le mot ban signifie proclamation. Le Ban des vendanges est la date administrative d’autorisation du début des vendanges. A l’origine, ce moment était décidé par le seigneur (ou abbé ou évêque) du lieu. Aujourd’hui c’est un arrêté préfectoral qui le fixe, lorsque le raisin est à pleine maturité, c'est-à-dire, en principe, 100 jours après la floraison, mais en pratique la date est fixée dans chaque département sur conseil des instances viticoles locales. Le ban des vendanges est l’occasion de multiples festivités locales dont les plus connues sont celles d’Avignon, qui nous concernent ici, et de Saint-Émilion à la mi-septembre.





[image: ] LA FÊTE DE LA VIGNE ET DU VIN

www.fetedelavigneetduvin.com



En mai.

Comme chaque année, rendez-vous le 1er samedi qui suit l'Ascension pour cette Fête de la Vigne et du Vin qui généralement rassemble une soixantaine de caves du Vaucluse à Avignon. A cette occasion, les vignerons font découvrir leur métier et leurs produits au grand public sur la place du Palais des Papes. Parmi les animations proposées, outre les dégustations : cours d’œnologie, fabrication de tonneaux, exposition de plants de vignes… sans compter les dégustations de produits du terroir.





[image: ] FÊTE DES FOINS ET DES ASSOCIATIONS

Montfavet

✆ 04 90 32 13 42

www.avignon.fr



Le dernier week end du mois d'août.

Chaque année, de plus en plus riche en nouveautés ! Trois jours de festivités à ne pas manquer. A cette occasion, une randonnée à motos avec le Moto Club Avignon est organisée. Il faut s’inscrire : un maximum de cent engins est autorisé.





[image: ] JOURNÉES EUROPÉENNES DU PATRIMOINE

✆ 04 90 80 81 78



Du 19 au 20 septembre 2015.

Ces journées sont organisées par le service du Patrimoine de la ville d’Avignon. Accès gratuit dans les musées publics, des réductions dans les musées privés. Cette année le thème de la journée s'annonce très prometteur : Le patrimoine du XXIe siècle, une histoire d'avenir. On espère découvrir la nouvelle génération !





[image: ] MILLEVIN – FÊTE DU MILLÉSIME ET DES CÔTES DU RHÔNE PRIMEUR[image: ]

Place de l'Horloge

✆ 04 90 27 24 00

www.millevin.fr

maison@inter-rhone.com



Le troisième jeudi de novembre.

Traditionnellement, le 3e jeudi de novembre, vignerons, négociants, confréries et adeptes de la convivialité se rassemblent pour fêter l'arrivée du nouveau millésime de côtes-du-rhône. De 10h à 13h : dégustation-vente aux Halles d’Avignon. De 17h30 à 20h : dégustation du millésime, vente et animation musicale sur la place de l’Horloge. De 18h à 19h : défilé des Confréries bachiques de la vallée du Rhône, rue de la République-place de l'Horloge. 20h : des restaurants avignonnais proposent un dîner côtes-du-rhône-primeur.




Expositions




Une féérie provençale : la tradition se perpétue

Chaque année, le mois de décembre durant, une crèche occupe le péristyle de l'hôtel de ville. Près de 600 santons et accessoires « Marcel Carbonel » illustrant des scènes de la vie provençale d'autrefois sont installés dans un fabuleux décor de pierres sèches où rien ne manque : la garrigue, les champs d'oliviers et de lavande, les vignes, les villages perchés traditionnels, les vallées encaissées, les torrents… Splendide ! Un événement à ne pas manquer (Hôtel de ville, Place de l'Horloge – Entrée libre).







[image: ] PARCOURS DE L’ART[image: ]

69, rue Bonneterie

✆ 04 90 89 89 88

www.parcoursdelart.com

contact@parcoursdelart.com



Du 3 au 23 octobre 2015.

La ville offre une belle fenêtre de visibilité à l'art contemporain pendant 3 semaines et ouvre les porte de ses lieux publics pour exposer de jeunes artistes. L'accès aux expositions et aux conférences sont souvent libres. C'est une belle façon de découvrir de nouveaux univers, que l'on soit néophyte ou amateur éclairé.




Manifestations culturelles – Festivals




[image: ] LES AUTOMNALES DE L’ORGUE[image: ]

Association Orgue en Avignon

10, rue Buffon

✆ 04 90 82 21 75



Les 4 week-ends de novembre 2015.

Concerts et animations autour de l’orgue. Les Automnales s’articulent principalement autour de musiques baroques, romantiques et sacrées (collégiale Saint-Agricol, cathédrale Notre-Dame-des-Doms, église Saint-Symphorien-des-Carmes, temple Saint-Martial…).





[image: ] AVIGNON JAZZ FESTIVAL

Cloître des Carmes

15, rue Paul-Mérindol

✆ 04 90 82 95 51

www.trempjazz.com

trempjazz@wanadoo.fr



Du 31 juillet au 5 août 2015.

Cloître des Carmes et cour d'honneur du palais des Papes. Premier tremplin jazz européen pour les jeunes musiciens. Concerts. C'est une belle façon de faire durer la fête lancée par le festival de théâtre... car parfois les nuits peuvent se prolonger jusqu'aux premiers rayons du soleil !





[image: ] LA COUR D’HONNEUR[image: ]

Palais des Papes

✆ 04 90 27 50 01



De juillet à août.

Une scène extraordinaire qui faire battre le cœur du festival. Située en plein cœur du palais des Papes, cette estrade éphémère n'apparaît qu'en été pour accueillir l'avant-garde de la création théâtrale contemporaine. Le Festival d'Avignon, le « In », aurait-il connu le même engouement, aurait-il le même prestige sans elle ? Pas sûr. Pour les artistes et les metteurs en scène, c'est un véritable honneur doublé d'une grande exigence technique que de venir présenter leurs œuvres ici, en plein air, dans cette enceinte du XIIe siècle et devant un parterre de connaisseurs prêts à toutes les expérimentations scéniques ! La Cour d'Honneur, c'est la garantie d'assister à une représentation de très haut niveau. Une « scène » à voir au moins une fois absolument.



		
		
		
	clio84 le 31/08/2010
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			Immeuble de caractère en centre ville,grand jardin où il est agréable de manger l'été,ce restaurant surprend par sa diversité et ses tarifs.Il y en a pour tous les goûts : de la cuisine simple à la plus raffinée.A recommander.

		
		






[image: ] FESTIVAL D'AVIGNON (IN)[image: ]

Cloître Saint-Louis

20, rue Portail-Boquier

✆ 04 90 27 66 50

www.festival-avignon.com



Du 3 au 26 juillet 2015 (69e édition). Cour d'honneur du Palais des papes : places numérotées.

Lieux : cour d'honneur du palais des Papes et autres lieux patrimoniaux. Depuis 1947 qu'Avignon s'anime au mois de juillet au rythme des Trois Coups ! Trois coups de bâtons frappés sur les sols des planches qui brûlent sous le talent des comédiens et pour le grand plaisir du public... Trois coups frappés pour annoncer chacune des nombreuses pièces de théâtre qui se jouent ici.



[image: ]

FESTIVAL D'AVIGNON (IN) - Ambiance de rue lors du festival d'Avignon.

© BISET Valérie / Coll. CDT Vaucluse
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 [image: ]FESTIVAL OFF



En juillet 2015 (69e édition).

C'est « le plus grand théâtre du monde »  ! Par la richesse et la diversité de ses offres culturelles, le Off, festival alternatif créé en 1963 par André Benedetto, est aujourd'hui reconnu comme l'un des plus grands festivals de compagnies indépendantes au monde. Il transforme la ville avec ses pancartes apposées partout, ses flyers aux mots accrocheurs, ses saltimbanques rivalisant d'imagination pour appâter le chaland et son mime légendaire. Aujourd'hui, les compagnies viennent et reviennent de loin. Tout est propice aux gesticulation théatrales : lieux improbables aménagés (garage, couloirs, péniche... mais aussi école désaffectée et gymnase) faisant office de salle. Les premiers jours, arriver à choisir parmi les quelque 1 200 spectacles proposés relève du casse-tête ! Le Programme devient vite la bible du festivalier : n'oubliez pas d'aller prendre le vôtre. Regardez également la webvision du Off (www.avignonfestival.tv). Et faites confiance au bouche à oreille. Bon festival !





[image: ] FESTIVAL PROVENCAL

Les Nuits du Roure

42, boulevard Sixte-isnard (Parlaren Païs d'Avignoun)

✆ 04 90 80 80 11



En juillet.

Le festival est une ode à une tradition encore très ancrée dans la région. Il se déroule au palais du Roure, les trois premières semaines de juillet. C'est l'occasion de découvrir un monde un peu à part à travers des spectacles d’expression provençale : théâtre, danse, musique et chants traditionnels.





[image: ] LES HIVERNALES[image: ]

18, rue Guillaume-Puy

Centre de développement chorégraphique Avignon-Vaucluse-Provence Alpes-Côte-d'Azur

✆ 04 90 82 33 12 / 04 90 25 61 84 (billetterie)

www.hivernales-avignon.com

hivernales2@wanadoo.fr



Février.

Centre de Développement Chorégraphique pour le Vaucluse et la Région PACA, les Hivernales sont implantées à Avignon depuis 1989. Cette année, le Festival de danse contemporaine a « de la suite dans les idées... ». Voilà une thématique très mystérieuse ! Les hivernales, ce sont aussi des stages, des programmes videos, des rencontres et toujours les Hiverôclites (scène ouverte aux nouveaux talents en entrée libre).





[image: ] FESTIVAL DU POLAR

Place Charles-David

Villeneuve-lès-Avignon

✆ 04 90 25 61 33

www.villeneuvelesavignon.fr

tourisme@villeneuvelezavignon.fr



Début octobre. Gratuit. Marché aux affiches Place Jean-Jaurès.

Le succès rencontré d'année en année fait de ce festival l'un des plus importants événements littéraires lié au roman policier en France. Une fête du polar et du roman noir sous toutes ses formes avec des rencontres, des expositions, des manifestations écrites, orales, audiovisuelles, picturales, ou musicales et comme chaque année l'attribution du prix des lecteurs.





[image: ] FESTIVAL VILLENEUVE EN SCENE

Villeneuve-lès-Avignon



Du 2 au 22 juillet 2015.

Parallèlement au festival d’Avignon, la mairie de Villeneuve organise également son festival dédié aux Théâtres Itinérants. Les spectacles se déroulent sous des chapiteaux et quand la nuit tombe, l'ambiance est assez féérique car ils sont installés sur les bords du Rhône, dans un grand parc. Après le spectacle, certaines compagnies ouvrent leurs buvettes et... on refait d'autres spectacles jusque tard dans la nuit !




Spectacles historiques – Son et lumière




[image: ] LES LUMINESSENCES D'AVIGNON[image: ]

Palais des Papes



Du 12 août au 3 octobre 2015. Informations et réservations sur www.avignon-tourisme.com.

La Cour d'Honneur du Palais des Papes s'habille de lumière et nous place au cœur d'images monumentales en haute résolution et séquences 3D. Ce dispositif multi vision est appuyé par une bande sonore saisissante… Une expérience hors du commun pour le cœur, les sens et l'imagination. Un voyage onirique à travers les siècles et les éléments, dans un tourbillon d'images et de son, une plongée visuelle et sonore à 360° !





[image: ] MÉDIÉVALES DES CARMES



Deuxième week-end de septembre.

Pour cette 10e édition, le festival va s'installer dans la ville pendant tout le second week-end de septembre. Marché médiéval, colloque, banquet médiéval, camp médiéval (combats, jeux, musique, danse...). Le tout dans le cadre moyenâgeux de l'ensemble architectural des Carmes.




Restaurants



Début de mois




[image: ] A 2 PAS… DU POTAGER[image: ]

Les Jardins Neufs

46, rue Edmond-Delteil

✆ 04 90 85 46 41

www.a2pasdupotager.fr



Fermé en mai, en août et du 24 décembre au 5 janvier. Ouvert du mercredi au samedi le midi et le soir. Réservation impérative. Menus de 28,50 € à 90 € (menu truffes à 72 €). Formule du midi : 18,50 €. Vin au verre. Jardin. Terrasse.

Une carte courte mais de grande qualité qui invite à découvrir une cuisine traditionnelle utilisant des produits frais tout droit issus du potager (d'où le nom). Le restaurant est situé au pied de son jardin aromatique, voici une belle initiative ! Tenue par Didier Mariani, cette table est à chaque fois une véritable surprise gustative dont on ne se lasse pas. L'un de ses produits phareS, la truffe, fait l'objet d'un menu. A noter également le carpaccio de noix de Saint-Jacques perlées, vinaigrette aux agrumes, ou encore le filet de bœuf des Hautes Terres qui feront des heureux. L'accueil et le service sont attentifs. Les mordus de cuisine adoreront participer aux cours.



		
		
		
	pat_et_bernard le 03/12/2011
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			une première fois bien, une deuxième fois pas bien du tout, nous n'y retournerons plus, des plats compliqués et sophistiqués pour un résultat très decevant. Moins de chichi et plus de simplicité. Le produit...

		
		




		
		
		
	baraban le 18/08/2009
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			JE TROUVE QUE LE RAPPORT PRIX QUALITE DU DEBUT EST EN BAISSE NOTABLE.

		
		






 [image: ]LES 5 SENS[image: ]

Place Plaisance

18, rue Joseph-Vernet

✆ 04 90 85 26 51

les5sens2@wanadoo.fr



Meilleur Ouvrier de France. Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menu unique à 48 €. Carte : 66 € environ. Suggestion du jour : 16 € (du mardi au samedi, hors jours fériés. + dessert 22 € – café offert). Vin au verre. Menu du marché du mardi au jeudi soir : 35 €. Menu végétarien 40 €. Menu Plaisance : 48 €. Menu carte gourmande 59 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

La table de Thierry et Christelle Baucher est toujours notre coup de cœur sur Avignon. Pour ceux qui ne la connaissent pas, elle se niche sur une placette en retrait de la rue et des passants, on en apprécie d'autant plus la terrasse généreuse et ombragée aux beaux jours. Le cadre est raffiné, l'ambiance feutrée et chaleureuse, c'est chic. Des sensations qui trouvent leurs correspondances dans la cuisine de ce chef, perfectionniste jusque dans la présentation des assiettes, il compose avec les couleurs, les motifs et les textures. On ne résiste pas à la tentation de vous donner quelques-unes de ses dernières créations, les cannellonis de la mer, noix de saint-jacques grillées, girolles, bouillon bouillabaisse sont un délice tout comme le pressé de thon betterave, ris de veau braisé, granny et croustillant parmesan ; les pieds de cochon, macaroni, trilogie de tomates, jus réduit balsamique font un plat terroir revisité. Sur la carte figurent aussi des recettes du Sud-Ouest (Thierry est originaire du Tarn-et-Garonne) dont l'incontournable cassoulet gastronomique cuisiné et gratiné en chapelure, un succès ! En ponctuation, voici quelques desserts légers, l'éclair citron meringué, basilic yuzu et sorbet bulgare ou le sabayon pistache, sa compotée de fruits rouges et le sorbet fraise des bois. Le cadre épuré est propice aux déjeuners d’affaires comme aux dîners amoureux.



		
		
		
	Anima68 le 04/08/2012
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			Accueil élégant. Décoration plaisante. Musique lounge agréable. L'exceptionnel reste l'assiette. Produits d'excellente qualité cuisinés avec maestria. Une adresse rare.

		
		




		
		
		
	zalenio le 23/09/2011
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			Dernier commentaire étonnant ! J'ai pris une entrecôte et la cuisson était parfaite, tout comme l'accompagnement. Le cadre est agréable et épuré. Le service s'avère aimable et attentionné. Une bonne adresse, approuvée par bon nombre d'avignonnais ! 

		
		




		
		
		
	safary08 le 22/09/2011
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			Malgré son titre, sa cuisson des viandes n'est pas adaptée aux plats
Le service est désagréable et se permet de faire des réflexions aux clients.
A déconseiller 

		
		






[image: ] CHRISTIAN ÉTIENNE[image: ]

10, rue de Mons

✆ 04 90 86 16 50

www.christian-etienne.fr

contact@christian-etienne.fr



Maîtres cuisiniers. Etoilé Michelin – Disciple d'Escoffier International – Académie culinaire de France. Basse saison : ouvert du mardi au samedi. Haute saison : tous les jours. Menus de 70 € à 130 €. Menu enfant : 15 € (jusqu'à 12 ans). Formule du midi : 35 €. American Express. Accueil des groupes. Terrasse.

A quelques pas du palais, dans l’ancienne demeure du Camérier des Papes, en plein quartier touristique mais un peu à l’écart des innombrables cantines à touristes, se dresse la maison de Christian Etienne, l'une des figures emblématiques de la gastronomie régionale. Il magnifie les produits, des plus simples comme la tomate dans des préparations inattendues au festif homard (entier, cuisiné de trois façons différentes dans le Menu Homard) sans oublier les truffes provençales. Sur sa dernière carte, nous avons noté 2 ou 3 beaux intitulés qui pourraient vous inspirer : suprême de pigeon cuit rosé, parfum de tandoori, la cuisse confite à l’échalote, petit épeautre du pays de Sault et fondue d’épinards ; tronçon de lotte clouté de noix, endives, oignons rouge et coulis de persil et enfin nage d’agrumes vanillée, espuma yaourt-fleur d’oranger, glace vanille, brioche façon pain perdu... Et la cave est somptueuse.



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			J'y suis allee diner un temps de fete (Noel). J'ai ete tres decue.

		
		




		
		
		
	biella le 01/12/2010
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			Le menu du midi de saison pus conseille de la fille du patronne c’est une délice.
L’endroit est calme, élégant et rustique au même temps avec tous les erbes culinaires à tour des tables.
Moi j’aime autant la dernier fois que je suis passé en amoureux.
Un bel endroit pour un bon souvenir.

		
		




		
		
		
	dfuhrer le 31/08/2010
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			deux repas en couple dans un cadre reposant et dans une ambiance feutrée.
La cuisine est raffinée et l'on n'oublie ni la tomate ni le homard déclinés sous toutes leurs formes : une envie en sortant, revenir ! 

		
		




		
		
		
	vidauque le 19/04/2010
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			déja deux repas en famille et avec des amis et toujours autant de plaisir.Cadre agréable ,cuisine raffinée ,et super accueil de Mr Etienne
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1764, avenue du Moulin-Notre-Dame

✆ 04 90 81 00 00

www.lediapason-restaurant.com

contact@lediapason-restaurant.com



Fermé 3 semaines en janvier, 1 semaine fin août et 1 semaine en novembre. Basse saison : ouvert du mercredi au dimanche le midi. Haute saison : du mardi au dimanche le midi. Menus de 32 € à 85 € (menu Emotion 55 € + vins 99 €). Menu enfant : 12 €. Vin au verre. American Express. Terrasse. Vente à emporter.

Le restaurant, étoilé au Guide Michelin, tenu par Erwan Houssin et Pamela Soligon, dont le cadre conjugue l'esprit champêtre et l'épure contemporaine, se niche au fin fond de la « ceinture verte avignonnaise ». La formule Emotion est vivement recommandée ainsi que le foie gras et sa croûte de noisette qui en étonnera plus d'un, du sucré-salé qui suscite de nombreux avis positifs. A noter la qualité des desserts ainsi que la carte des vins. Possibilité d'accorder mets et vins pour un menu complet tout compris. Une belle adresse à découvrir sans attendre !



		
		
		
	pat_et_bernard le 03/12/2011
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			très bon restaurant sur Avignon, bon produit beau et bon travail à l'arrivée dans l'assiette. l'étoile est largement méritée. Peu de choix dans le menu, ce qui peut se comprendre quand on réalise la multitude de produits utilisés pour un plat, et au travail qu'il nécessite. Il faut donc un renouvellement fréquent pour ne pas manger deux fois le même plat. nous y retournerons avec plaisir


		
		




		
		
		
	ragsimthim le 21/06/2011
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			Cuisine moderne de grande qualité. Belle présentation des plats. Terrasse ombragée. Seul bémol pas de parking privé.

		
		






[image: ] HIELY LUCULLUS[image: ]

5, rue de la République

✆ 04 90 86 17 07

www.hiely-lucullus.com

contact@hiely-lucullus.com



Ouvert toute l'année. Du jeudi au lundi. Réservation recommandée. Menus de 31 € à 83 € (du menu complet au menu dégustation). (en semaine, hors jours fériés). Vin au verre. La cocotte du jour : 15 €. American Express. Accueil des groupes. Carte privilège (-10%) de remise sur la note) valable tous les jours midi et soir, jours fériés compris – Points "HL".

Hiély-Lucullus et son magnifique cadre Belle Epoque. Les frères Azoulay, Laurent et Gérald, qui ont repris cette mythique institution sont l’un et l’autre passés par de belles maisons. Aujourd'hui Gérald et Patricia, parfaitement à l'aise, y attirent et y retiennent une belle clientèle de gourmets. Le marché détermine formules et menus. Des préparations savoureuses relevant à la fois de la tradition provençale et de l'imagination qui recueillent tous les suffrages. Notons que le Menu fait toujours la part belle à des plats incontournables revisités avec respect comme « les pieds paquets à la provençale d’après une recette originale de M. Pierre Hiély (1938) ». Il en est de même pour la petite marmite du pêcheur et le savarin traditionnel arrosé de rhum blanc de Martinique, banane flambée (les babas Lucullus au vieux rhum AOC de Martinique…). Une carte des vins abordable et un service attentionné irréprochable.



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			Une vieille maison. Un grand classique. Trop de présence du personnel à mon gout. Et des portions bien menues pour le prix.

		
		






[image: ] HÔTEL D’EUROPE – RESTAURANT LA VIEILLE FONTAINE[image: ]

12, place Crillon

✆ 04 90 14 76 76

www.heurope.com

reservations@heurope.com



Etoilé Michelin. Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 68 € à 138 €. Carte : 80 € environ. Vin au verre. Menu affaires en semaine à midi 38 €. American Express, Diners Club. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse.

Si cet établissement est déjà réputé pour l’élégance de son cadre et la qualité de son hébergement, il demeure également une table exceptionnelle conduite avec tact et créativité par le chef Bruno d’Angelis. La saison est à la base de sa cuisine toujours en évolution, dictée par des produits de proximité. Avec un personnel aux petits soins et un service attentif et soigné, le midi en semaine, les hommes pressés se régaleront sans attendre avec le menu affaires comprenant une entrée, un plat et un dessert. Si le temps ne vous est pas compté, voici un avant-goût des explorations printanières à la carte : piment piquillos farci d’une brandade de morue, lait de morue au thym, asperges vertes, ficelle grillée suivie d'une aiguillette de turbot au sel noir fumé, confit de tomates à l’eau de rose, jus à l’aubergine fumée ou du filet de canette rôti au Vadouvan, mousseline de petits pois à la menthe, copeaux de navets nouveaux, jus de canard. Pour terminer en douceur, gariguettes et rhubarbe, éclats de meringue, huile d’olive, basilic et glace vanille. Vins régionaux et crus sélectionnés accompagnent ces agapes.



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			A mon avis, la meilleure adresse d'Avignon. Je n'y ai que d'excellents souvenirs. Diners le soir en ete : tout est parfait, pas de lenteur dans le service alors que toutes les tables sont occupees, pas de clients bruyants ! Meme pour un simple plat a toute heure du jour, ou une orange pressee, toujours le meme accueil de qualite. L'hiver, dans la petite salle derriere le bar.. un endroit intime pour partager entre amis. J'ai quelques fois reserve pour mon patron, en demandant une table tranquille ; il n'y eut jamais de deception.
Habitant alors sur Avignon, je n'ai pas eu le plaisir de decouvrir les chambres (dont on dit que certaines ont vue sur le Palais des Papes), mais la reception est exceptionnelle.
Leur jardin est d'un charme discret. 
Je vais y faire bientot une halte.

		
		




		
		
		
	mario_de_paris le 26/07/2012
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			Ici on est hors du temps et on prend du bon temps. Très belle cuisine rafinée et recherchée.
De bons équilibres dans les plats. Un sommelier exceptionnel et de bon conseil. L'ensemble du personnel est a l'écoute et a l'unisson, ce qui fait que tout est en harmonie et rare de nos jours.
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2, rue Petite-Fusterie

✆ 04 90 85 87 12

www.restaurantlessentiel.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 32 € à 45 €. Carte : 50 € environ. Vin au verre. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Chic et feutré, l'Essentiel porte bien son nom, rien ne vient distraire cette première impression dès l'entrée : l'épure est partout, mobilier design et murs clairs, éclairage tamisé, tables immaculées impeccablement dressées sur lesquelles des bouquets sobres sont des ponctuations de couleurs. Tout comme les assiettes qui arrivent ensuite, jouant les palettes saisonnières avec les produits du moment. La cuisine de Laurent Chouviat (qui est passé par de belles tables avant de s'installer ici, Alain Senderens au Lucas-Carton à Paris, Alain Ducasse au Louis XV) n'a rien à prouver. Elle fait l'unanimité, inventive et gourmande. Pas de longueur sur sa carte, là aussi le chef va à l'essentiel à partir de beaux produits, c'est parfait. Dominique, sa charmante épouse vous accueille avec simplicité. Rien de guindé à cette belle et luxueuse adresse où l'on s'offre le privilège de s'attabler dès les beaux jours dans la cour intérieure du XVIIe siècle.



		
		
		
	Dany R le 12/09/2013
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			Client depuis quelques années, j'apprécie toujours l'amabilité de la patronne, les bons plate du chef, le décor, le personnel, bref, tout ce qu'il faut pour passer un bon moment. A recommander.
Dany, le Suisse

		
		




		
		
		
	boulou48 le 15/05/2013
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			Une excellente adresse dans la citée des papes ... Ambiance apaisante et rassurante.
La maîtresse de maison vous accueillera avec le sourire et, tout en douceur, vous présentera la carte et les vins.
La cuisine (monsieur est au fourneau) est excellente ... 
On est jamais déçu !  ! 
Une excellente adresse pour un dîner en couple ou entre amis.
Cours intérieur avec beaucoup de charme parking très proche centre ville à 100 mètres.
À découvrir

		
		




		
		
		
	wonderwoman le 20/03/2011
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			mon avis est un peu mitigé ! certes la carte est allechante et les cuissons parfaites par contre nous avons attendus 45 MINUTES avant d'avoir de quoi boire ou commander.les assaisonnements decevants mon entree etait fade ; et mon plat bien trop salé ! les digestifs qui coutent quasi 10e le verre cela refroidi un peu au niveau qualité prix ! heureusement que les desserts et le vin ont rattrapé le tout...
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4, place de l’Amirande

✆ 04 90 85 93 93

www.la-mirande.fr

mirande@la-mirande.fr



Fermé du 7 janvier au 7 février. Ouvert du jeudi au lundi de 12h15 à 13h30 et de 19h30 à 21h30. Réservation recommandée. Carte : 85 € environ. Formule du midi : 42 € (menu du marché). Vin au verre. Menu Mirande 75 € – Menu Découverte 115 €. Menu du dimanche 55 €.Vin au verre à partir de 9 €. American Express, Diners Club. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Voiturier. Boutique. Table d'hôte (86 €) : mardi et mercredi soir. Réservation recommandée. Cours de cuisine.

Un patio-verrière, des espaces protégés, deux salles où se restaurer, l'une d’elles, la « Cardinalice » ornée d’une tapisserie de Bruxelles du XVIIe (levez les yeux, le plafond à double caisson est d’époque Renaissance)… Ni surcharge, ni superflu, le charme opère à l'intérieur comme à l'extérieur. Il en va de même pour la mise de table raffinée en toutes choses. C'est Jean-Claude Aubertin qui met ici à profit son expérience acquise tant en France qu'à l'étranger. Aidé en cela d'une solide brigade, sa cuisine apparemment simple mais créative et de haute tenue est au diapason de l'établissement qui privilégie les produits biologiques et écologiques. Sur la carte, voici quelques suggestions bien tentantes : maki de lotte de nos côtes au curry risotto ananas pomme verte, émulsion de coco ; domino de bœuf de Salers au vin de Banyuls, cannelloni de joue confite, carotte et cébette rôties et pomme de terre Rosa. En douceur, de la légèreté avec ce crousti-fondant de fraises au citron glace yaourt basilic. Jolie cave (plus de 400 références)…



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			Ne vous laissez pas impressionner par l'elegance des lieux. L'accueil sera toujours parfait. Un diner dans le petit jardin en plein ete, ou un the, ou un whisky, l'accueil est toujours parfait.

		
		




		
		
		
	Burlat le 02/01/2013
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			L'envie de donner une note d'excellence à tous les aspects de la table d'hôte était très forte ! Le chef mérite plein de superlatifs. Retrouver une telle ambiance dans un établissement de ce standing est plus que plaisant. La qualité des mets est vraiment là. Tout est maîtrisé. Faites comme nous, descendez et laisser vous faire pour passer une soirée inoubliable. En prime à l'apéro vous pourrez visiter un étage plus bas, la réserve aux divins flacons. 

		
		






 [image: ]RESTAURANT LA TREILLE[image: ]

Chemin de l'île-Piot

✆ 04 90 16 46 20

www.latreille-avignon.fr

contact@latreille-avignon.fr



Fermé vacances de la Toussaint. et de février (zone Avignon) et dernière semaine d'août. Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Réservation recommandée. Menu enfant : 18 €. Formule du midi : 25 € (entrée+plat ou plat+dessert). Vin au verre. Menu Fraicheur 20 €, Menu du Marché 31 €, Menu Découverte 45 €, Menu truffes ou homard découverte – en 5 étapes 56€ – en 7 étapes 75€. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Salle de séminaire. Wifi. Parking. Bons cadeaux sur boutique en ligne.

Salle à manger et salons élégants, ravissante terrasse… Dans un cadre de verdure en bordure du Rhône, La Treille, belle demeure du XVIIIe, a de l'allure. Jean-Michel Leclerc s'est installé ici fin 2012. Ce jeune chef talentueux et sympathique accumule les références depuis l'Ecole hôtelière d'Avignon, il est membre de l'Académie culinaire de France, disciple d'Escoffier et lauréat prix international Escoffier. Sa cuisine fait l'éloge des produits de saison et du terroir (truffes, asperges, champignons, plantes aromatiques et fleurs…). Dernières créations : topinambours à l'huile de truffe, œuf à 64 °C, bouillon de veau mousseux ; tournedos de taureau rôti au lard de Colonatta, échalottes grises et os à moelle ; lieu jaune rôti au chorizo, coco tarbais confit et bisque de crustacés, la morille et l'asperge œuf basse température et lomo. Les desserts arrivent en chariot jusqu'à votre table pour le plaisir des yeux avant celui du palais, difficile d'y résister... En voici quelques-uns qui affoleront vos papilles : coque meringuée marron myrtille, sablé citron combawas, ananas poché au gingembre gelée passion espuma de coco, c'est frais, ça passe tout seul ! Avec les beaux jours, le menu Fraicheur à base de légumes est particulièrement attractif (servi uniquement à midi, sauf dimanche). Pour terminer, la carte des vins est à la hauteur des mets. Rajouter à tout cela, l'accueil charmant de Véronique, la maîtresse de maison…





[image: ] AUBERGE DE CASSAGNE[image: ]

450, allée de Cassagne

Le Pontet

✆ 04 90 31 04 18

www.aubergedecassagne.fr

resa@aubergedecassagne.com

[image: ]


Maîtres cuisiniers. Fermé du 3 au 29 janvier. Ouvert tous les jours et les jours fériés le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 58 € à 99,50 €. Menu enfant : 21 €. Formule du midi : 39 €. Vin au verre. American Express, Chèque Vacances. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Voiturier. Boutique.

A quelques minutes d’Avignon, voici une oasis de charme dont la réputation n’est plus à faire. Et ce à plus d’un titre. D’abord on ne tarira jamais d’éloges sur la manière dont on conçoit l’art de recevoir à Cassagne : on est réellement aux petits soins pour vous. Au confort des chambres, on fera suivre le plaisir d'une cuisine haute en goût concoctée chaque jour par Philippe Boucher, ancien de chez Blanc et de Bocuse. Toujours attentif aux beaux produits, ses mets font généralement référence au terroir. Le filet de sole meunière à la façon du chef demeure le plat emblématique mais la raviole et sa poêlée de homard au gingembre et citron confit accompagné d'une tartine de légumes en crudités nous régale tout autant. D'autres belles choses à la carte cette saison, dos de biche mariné aux petits légumes, filet mignon de petit cochon, escalope de foie gras de canard poêlée. En dessert, le millefeuille caramélisé au praliné noisette et sa poire façon Belle-Hélène ou un véritable soufflé chaud au Grand Marnier. Le pain est pétri et cuit sur place. André Trestour qui dirige salle et cave vous conseillera les meilleurs accords mets-vins. Un jardin d'été et une belle terrasse autorisent des dîners en plein air à la belle saison.



		
		
		
	lejardinier le 08/09/2011
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			Assurément une très bonne table qui ne laisse qu'un regret : ne pas avoir pu prendre le temps de passer par le Spa. Le service est bon, les plats sont bons, les vins sont bons... La carte des vins est impressionnante. Une déco design plus moderne serait la cerise sur le gâteau. Nous reviendrons dès que possible. 

		
		




		
		
		
	feelgood101 le 24/05/2009
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			Cet hôtel magnifique propose de très belles chambres dans un joli jardin équipé d'une piscine très agréable.
Après une journée de découverte de la région, le spa fut un délice.
Par ce mois de mai aux températures douces, nous avons dîné au restaurant en extérieur sur une terrasse ombragée. Le personnel est très accueillant et très stylé.
Notre repas s'est annoncé exquis, par son entrée et son plat de poisson, néanmoins le fumet des plats suivants devait être assez pauvre, puisqu'ils n'ont pas suffit à couvrir la fumée des cigares de la table voisine ; dommage, au point de m'avoir fait regretter la belle bouteille de vin commandée.

		
		






[image: ] LA TABLE DES AGASSINS[image: ]

52, avenue Charles de Gaulle

Avignon

Le Pontet

✆ 04 90 32 42 91

www.hotel-agassins.com

reservation@hotel-agassins.com



Le Bistrot Gourmand ouvert du mardi midi au samedi midi. Le restaurant du mardi soir au samedi soir. Fermé tous les dimanches et lundis, sauf festival d’Avignon. Ouvert le midi. Samedi et dimanche sur réservation. Réservation recommandée. Menus de 38 € à 71 €. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 25 €. Vin au verre. American Express. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse. Piscine. Parking privé, ombragé et gardé gratuit.

Aux portes d’Avignon, La Table des Agassins impose sa différence dans un cadre verdoyant et fleuri. Le restaurant est installé au rez-de-chaussée d’une belle bâtisse provençale, le cadre est raffiné. Avec des formules qui s’adaptent au moindre changement de saison, la cuisine sérieuse de Jean-Rémi Joly s’inscrit tout naturellement autant pour un déjeuner d’affaires que pour un dîner entre amis ou en tête à tête. Sur la carte, les classiques provençaux accompagnés de quelques recettes nouvelles aux parfums et saveurs du Sud et du monde : terrine de pigeon aux éclats de noisettes, confiture de vieux garçon au muscat de beaumes de Venise, sar de Méditerranée, poireaux fondants, condiments à l'huile d'olive des Alpilles ; médaillon de veau aux kumkats et amandes, wok de choux pak choï. Pour le dessert : chocolat nyangbo aux agrumes, ganache au gingembre confit… Le tour de main du chef disciple d'Escoffier ne faiblit pas, les initiés se régalent.





[image: ] ENTRE VIGNE ET GARRIGUE[image: ]

Mas Saint-Bruno

Chemin des Falaises

Pujaut

✆ 04 90 95 20 29

www.vigne-et-garrigue.com

reservation@vigne-et-garrigue.com



MOF ; Maître Cuisinier de France. Etoilé Michelin. Ouvert du mercredi au dimanche. Réservation recommandée. Menus de 46 € à 68 €. Formule du midi : 35 €. Cours de cuisine à l'automne. Jardin. Terrasse. 4 chambres d’hôtes climatisées de 120 €. (basse saison) à 155 € (haute saison).

A quelques tours de roue d’Avignon, dans une ancienne ferme qui pour assurer ses nouvelles fonctions a profité d’un sérieux lifting, celui qui a longtemps fait le lustre du Prieuré à Villeneuve, Serge Chenet, a ouvert SA table à Pujaut. Ce chef réputé attire une clientèle d’initiés ravis d'en savourer les bonheurs. D'ailleurs, nombreux sont ceux qui, heureux de se poser dans le calme, en ont fait leur cantine avec la formule déjeuner à 35 € (entrée, plat, verre de vin). Les gourmets y trouveront leur bonheur, les esthètes de même. Une nouvelle salle s'est installée sous les voûtes ainsi qu'un salon privatif. A noter : aussi Bed and Breakfast, grâce à la création de quatre chambres d’hôtes.





 [image: ]LE PRIEURÉ[image: ]

7, place du Chapitre

Villeneuve-lès-Avignon

✆ 04 90 15 90 15

www.leprieure.com/fr/accueil

leprieure@relaischateau.com

[image: ]


Relais & Châteaux. Fermé de début novembre à début avril. Ouvert tous les jours et les jours fériés le midi et le soir. Menus de 80 € à 145 €. Vin au verre. Menu Déjeuner (du lundi au samedi) de 40 € à 50 €. American Express. Accueil des groupes (cocktails, réceptions, séminaires). Terrasse. Voiturier. Boutique. Piscine. Parking privé, ombragé et gardé gratuit.

Étoilé Michelin, Le Prieuré n'en est pas moins une table bucolique à l'instar du cadre où les senteurs du jardin sont, dès l'arrivée, la promesse d'autres à suivre dans votre assiette. La cuisine de Fabien Fage nous enchante à plus d'un titre, elle est à la fois simple, légère, précise et créative à tous les instants. Ce jeune chef talentueux garde bien la tête sur les épaules et c'est ce qu'on aime, sa cuisine est un partage. Voici quelques suggestions qui donnent l'esprit de la carte : les asperges de M. Gallis braisées aux morilles, œuf coulant, jus de volaille au vieux vinaigre ; les langoustines justes saisies accompagnées de fenouil cru et cuit et relevées d'une émulsion légère au parfum d’orange ; la selle d'agneau fumée au thym servie avec cébettes grillées, poivrons et artichauts sont des plats plein de saveurs qui sentent la Provence. Les desserts quel qu’ils soient sont un éloge à la gourmandise. Les intitulés parlent d'eux-même : le Crémeux citron sablé céréales et chocolat blanc, crumble praliné noisette, sorbet fromage blanc et marjolaine ou bien le Chocolat Guanara au poivre de Timut, confit d’orange et meringues croustillantes. Sur la carte des vins, de belles sélections et aussi des petits prix. La formule du déjeuner en semaine à tarif attractif est une bonne idée pour découvrir si ce n'est déjà fait cette belle adresse à deux pas d'Avignon, il suffit d'enjamber le pont.
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Milieu de mois
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[image: ] LE 83.VERNET[image: ]

83, rue Joseph-Vernet

✆ 04 90 85 99 04

www.83vernet.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Haute saison : tous les jours et les jours fériés le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus soir 24 e et 30 €. Carte : 30 € environ. Vin au verre. Plats le midi : 13 €. Desserts le midi : 6 €. Brunch le dimanche de 12h à 15h : 25 €. Terrasse.

C'est le restaurant branché de la ville avec son cadre d'exception, au cœur des bâtiments des XIVe et XVIIe siècles du Collège d'Annecy. La salle intérieure, toute en longueur, d'une blancheur immaculée rythmée d'arches en pierre conforte le caractère authentique des lieux. L'immense terrasse située dans la cour intérieure est un bel endroit durant les beaux jours. Sur la carte, côte de veau sauce girolles, St Jacques snackées à la plancha, magret de canard polenta crémeuse… Des plats somme toute traditionnels mais bien réalisés, surtout en ce qui concerne la cuisson des viandes. Un service courtois et attentif.



		
		
		
	olivier84 le 14/10/2013
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			Juste un grand bravo a toute l'équipe,service au petit soin , sourire et courtoisie au rendez vous...ne manquez surtout pas cette adresse digne des plus grands ...

		
		




		
		
		
	ELISE88 le 14/11/2011
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			Un lieu exceptionnel !  ! Autant le midi que le soir. On découvre le restaurant différemment selon l'heure à laquelle on y mange ! Un formule originale et intéressante pour le midi. Les plats sont très bons et parfois même copieux, mais c'est pas grave car on en redemande ! 
Un service simple et il est vrai séduisant, avec son armée de jeunes hommes ! 
Une bonne adresse que nous avons visité deux fois sur un séjour de 3 jours ! 

		
		




		
		
		
	roseviolette le 09/06/2011
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			Belle découverte ! une cuisine traditionnelle goûteuse, un cadre agréable alliant le contemporain et la vieille pierre. Lors de mes dernières visites, j'ai été déçue par la qualité de service. 2 heures montre en main pour être servie. La cuisine est moins savoureuse qu'auparavant. L'endroit reste charmant mais il ne faudrait pas négliger le client et les détails logistiques.

		
		




		
		
		
	ohmygosh le 26/02/2011
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			Les soirées sont absolument mémorables dans ce lieu et particulièrement intenses le week end. Il y a quelque chose de magique qui se passe la bas. Personnellement je ne m'en lasse pas ! Venez nombreux ! 

		
		






[image: ] LE BAIN MARIE[image: ]

5, rue Pétramale

✆ 04 90 85 21 37

www.lebainmarie.net

renaud.tisseur@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Pendant le festival ouvert tous les jours de 12h à 1h non-stop. Réservation recommandée. Menus de 29 € à 38 €. Formule du midi : 15 € (et 20 €). Vin au verre. Huîtres le samedi midi. Terrasse.

Le charme de ce restaurant réside dans le décor feutré de cet hôtel particulier XVIIIe aux baies vitrées qui ouvre sa porte sur une jolie cour ombragée. Le Bain Marie y distille sans discontinuer son bonheur bucolique et dépayse avec une douce violence les citadins. La cuisine de Guillaume Khalifa – nouveau chef de cuisine – y est légère, traditionnelle… et festive en cette fin d'année. Une petite idée de la carte ? Huîtres de Bouzigues n°2 gratinées au magret fumé, sauce safranée, millefeuille de fromage de chèvre frais au miel, noix de St-Jacques aux girolles, purée de cèleri, foie gras poêlé en croquant de pain d’épices, cœur coulant au chocolat amer, granité cacao, croustillant de « Granny Smith », caramel au beurre salé… La formule du midi à 15 € avec entrée et plat ou plat et dessert a beaucoup de succès. Courte mais belle sélection de vins. Une adresse dans un coin discret à ne pas oublier.



		
		
		
	philippol le 26/05/2010
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			excellent restaurant le cadre est très agréable ,le Chef s'est vraiment montré à la hauteur de sa réputation.Le service était courtois et rapide , bref nous avons passé une très bonne soirée

		
		






 [image: ]BAR À VIN LE 46[image: ]

46, rue de la Balance

✆ 04 90 85 24 83



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi et les jours fériés le midi (dernier service à 22h) et le soir. En juillet ouvert le dimanche. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 34 €. Formule du midi : 15 €. A partir de Pâques en continu (11h- 1h) : les planches de charcuteries, fromages, légumes... de 6 à 15€. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Le 46 nous plait à bien des égards ; on est tout près du Palais dans une rue commerçante sympathique et l'ambiance bar à vin est conviviale tout en restant chic et feutrée. La petite équipe est d'un dynamisme qui fait plaisir à voir et à entendre, ils ont des idées plein la tête : une petite bibliothèque gastronomique à disposition, presse française et étrangère en été, wifi… Les planches servies à toute heure avec les vins sont top : terrines, chorizo doux, saucissons et jambons de la Maison Feste-Les Halles ou un assortiment de fromages affinés de la Maison du Fromage -Les Halles toujours. Côté restaurant, on se régale d'entrées et petits plats à partager, carpaccio de mangue, langoustines rôties, jus au thé fumé et zestes de citron vert, dos de cabillaud rôti, pesto d’algues, purée de petits pois à la menthe fraîche, artichaut, foie gras poêlé et lentilles ou Souris d’Agneau façon tajine, confite aux abricots, fine semoule, légumes et des basiques bistrot entrecôte, pieds et paquets, aïoli. Et bien sûr pour faire l'accord quelque 250 références vigneronnes.



		
		
		
	lenadusud le 07/10/2013
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			un restaurant ouvert le lundi c est deja pas mal sur avignon, alors un endroit ouvert de 10h au soir, pour y dejeuner ou diner ou simplement boire du bon vin (avec modération !) que demander de plus. la cuisine est excellente, l accueil super agreable et les proprietaires de l etablissement sont des gens charmants et très à l ecoute. un endroit où je retournerai sans nul doute ! je garde la carte dans mon porte feuille ! 

		
		




		
		
		
	bosio78 le 25/03/2013
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			La carte est vraiment originale le soir : nous avons beaucoup aimé et c'est tout simplement très BON ! le service est top et ça c'est très agréable !  !  ! Merci

		
		






[image: ] BASILIC CITRON

4, place de la Principale

✆ 04 90 85 98 85



contact@basilic-citron.com

[image: ]


Attention, fermeture jusqu'au 15 juin pour cause de travaux : on installe les accès handicapés ! Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Ouvert 7j/7 pendant le festival. Menus de 26,50 € à 28 €. Formule du midi : 13,90 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Un établissement que l'on peut fréquenter à toutes les sauces : temps ensoleillé ? La terrasse, avec vue sur la chapelle des Pénitents blancs, vous ouvre les bras. Si vous essuyez un gros coup de mistral ou que la météo fait grise mine, vous apprécierez votre repas dans l'une des deux salles du restaurant, dont on ne soupçonne d'ailleurs pas la taille de l'extérieur. L'ambiance très zen, aux influences orientales et asiatiques, des tables bien dressées et un service convivial mettent tout de suite à l'aise. Côté cuisine, pas de déception. Le chef est inventif et propose une cuisine de saison qui fait mouche vu l'affluence au déjeuner, la formule fonctionne bien.



		
		
		
	atchoum888 le 13/01/2011
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			Cuisine épicée et inventive, un vrai festin. La carte est très riche, et la qualité des mets superbe. Les vins proposés sont tout aussi réjouissant. Même en plein festival, le service est soigné. Très bonne adresse.

		
		




		
		
		
	jacquot le 04/08/2010
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			Tout le charme de BASILIC CITRON est dans sa localisation ! C'est un peu dur et sec comme commentaire mais entre ce qui est écrit sur Le Petit Futé et la réalité, il y a cette très désagréable impression d'un soir d'août que la fin de Festival ne suffit pas à expliquer. En bref, rien de très extraordinaire pour une addition "charpentée"..Dommage ! 

		
		






[image: ] BRASSERIE PIZZERIA LES ARTS[image: ]

8, place de l’Horloge

✆ 04 90 86 00 27

www.lesartsavignon.com

lesartsavignon@gmail.com



Ouvert tous les jours de 12h à 0h. Menus de 13 € à 21 €. Pizza de 7,90 à 12,50 €. Chèques non acceptés. Terrasse toute l'année.

Situé en plein cœur du centre-ville d'Avignon, cette brasserie pizzeria étale sa terrasse sur la place la plus passante d'Avignon. Comme son nom l'indique, les pizzas sont bien sûr le plat attractif de la carte, on vient pour cela ici. Mais l'établissement propose également des salades composées, des pâtes ainsi que des viandes et du poisson. La carte des desserts et des glaces est classique. De quoi manger rapidement. C'est vrai, rien d'original mais les prix sont raisonnables et le service rapide et non-stop de 12h à 0h.



		
		
		
	nutscoco le 17/05/2010
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			Belle emplacement pour la belle saison (terrasse agréable pour le repas sur la grande et célèbre Place de l'horloge d'Avignon)mais cela est bien son seul avantage ; car, s'il y a quelques années sa cuisine était bonne, elle est aujourd'hui assez médiocre et peu abondante dans l'assiette. Reste que le prix est raisonnable.

		
		






[image: ] LE BRIGADIER DU THÉÂTRE[image: ]

17, rue Racine

✆ 04 90 82 21 19

www.lebrigadier.com



Ouvert toute l'année. Le lundi et le mercredi le soir ; du jeudi au dimanche de 12h à 13h30 et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 34 €. Vin au verre. Fourmule du jour : 20 €. American Express, Diners Club.

Situé à deux pas de la place de l'Horloge, derrière l'Opéra (côté porte de sortie des artistes), le Brigadier ne cherche pas à en mettre plein la vue. Les trois coups frappés (trois coups, c'est aussi le nom de l'apéritif maison « cocktail de fruits rouges et champagne »), il s'efforce surtout d'être généreux dans l'assiette et n'a pas à se sentir en défaut quant à son cadre. Un cadre soigné à la décoration choisie, avec sol parqueté et cheminée, nappes blanches, jolie vaisselle et fond jazzy. Au piano, le chef connaît bien ses partitions. Vous l'aurez compris, la cuisine est classique et fait honneur à notre Provence. Les amoureux de l'art pourront parfois profiter de l'exposition d'un artiste.... provençal.



		
		
		
	pdcmrk le 29/01/2012
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			un grand changement certes mais toujours un régal pour le palais, les yeux, et l'ambiance ! merci et bravo à la nouvelle équipe

		
		






[image: ] LE CAVEAU DU THÉÂTRE[image: ]

16, rue des Trois-Faucons

✆ 04 90 82 60 91

www.caveaudutheatre.com

info@caveaudutheatre.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Ouvert 7j/7 pendant le festival. Réservation recommandée. Menus de 2 € à 27 €. Carte : 24 € environ. Menu enfant : 10,50 € (jusqu'à 12 ans). Formule du midi : 11,50 € (et 14,50 €). Chèques non acceptés. Accueil des groupes.

Un restaurant pas très grand malgré ses deux salles, mais qui offre une cuisine généreuse, aux saveurs locales relevées de légères touches d'épices. L'accueil est de mise, et force est de constater que les habitués ne s'y sont pas trompés. Aux murs, les rideaux de velours rouges découvrent non pas la scène, mais c'est tout de même un beau spectacle : les vins à l'ardoise ! Côte-rôtie, gevrey-chambertin, vins du Languedoc, mais aussi du muscat de beaumes-de-venise, du rasteau ou du cairanne. Acte II, les assiettes : alternant pavé de taureau, caramel de betterave et beurre de cèpe avec cassolette de morue fraîche aux légumes chorizo gratiné sauce natua... personne n'a oublié son texte et le service est courtois et rapide. Epilogue : les spectateurs sortent repus, ravis... sans être ruinés.





[image: ] LE CHAPELIER TOQUÉ[image: ]

71, rue Guillaume-Puy

✆ 04 90 82 29 01



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi. Réservation recommandée. Carte : 28 € environ (plat : 19 € ; dessert : 8 €). Formule du midi : 16 €.

Alice au Pays des Merveilles… l’enseigne tire son nom de ce merveilleux conte. Ici, rien d’excentrique et l’on n’y boit pas de thé ! Joe mène son Chapelier Toqué saveurs battantes parmi lesquelles abonde le poisson. Vous avez le choix entre deux cartes : une sélection de plats rapides mais néanmoins goûteux pour le midi et des suggestions plus élaborées pour le soir. Poisson ou viande, il y en a pour tous les goûts, mais il faut surtout pousser la porte pour le poisson. Goutez le turbot rôti à l’arête accompagné d'une fricassée de chanterelles, de pommes ratte et d'oignons golo. Au dessert, l'ananas Victoria confit aux épices et sorbet citron vert est gourmand, on peut aussi craquer pour un macaron aux coquelicots, framboises fraîches et mousse de lait.



		
		
		
	zaopiou le 13/02/2012
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			Excellent restaurant qui sort de l'ordinaire.
Le cuisto fait lui même le service dans une ambiance cosy, familiale et originale.
Les mets son gouteux et fins. Ce resto est un peu en retrait dans une rue moins fréquentée en centre ville. Sur les murs, on peut admirer des expositions d'œuvres d'artistes contemporains. Un petit conseil, il ne faut pas être pressé de manger. Un délice ! 

		
		






[image: ] LE CHAT’ TOUILLEUR[image: ]

9, rue Henri-Fabre

✆ 04 90 85 15 43

contact@lechat-touilleur.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi de 12h à 14h. Le soir du mercredi au samedi. Réservation recommandée. Assiette poisson, viande ou végétarienne : 18 €. Vente à emporter.

Situé juste avant la rue des Lices, on passe souvent devant ce restaurant sans y porter une attention particulière. Pourtant, en poussant la porte, on découvre un établissement coquet – avec tables et chaises en fer forgé, tableaux, lampes fantaisies et couleurs chaleureuses – souvent pris d'assaut à l'heure du déjeuner. La maison offre une cuisine traditionnelle pleine de malice et de créativité. A la carte, des formules du midi astucieuses (toujours un choix entre viande et poisson, changement quasi-journalier) et d'un bon rapport qualité-prix ainsi qu'un menu unique au mélange harmonieux des saveurs. Cette année, une idée très maligne avec une assiette que l'on concocte soi-même en choisissant parmi des spécialités typiquement provençales : brandade, anchoïades... et des formules tapas. Quel que soit votre choix, vous serez conquis ! Le dessert, entre coupes de glace traditionnelles (chocolat liégeois, tout marron...) et moelleux au chocolat accompagné de son sorbet aux fruits de la passion, permet de finir en beauté. Accueil sympathique et attentionné.





[image: ] CO2 – LA CUISINE D'OLIVIER 2[image: ]

3 bis, rue Petite-Calade

✆ 04 90 86 20 74



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 39 € (le soir). Formules déjeuner à 20 à 23 €. Chèques non acceptés. Terrasse.

Une adresse un peu cachée, calée dans une maison ancienne. La cour intérieure, terrasse ombragée de l'été, se transforme en bulle de chaleur l'hiver, grâce à une petite tente. Dans cet espace exigu et cosy, on a vite fait d'oublier que l'on se trouve en plein centre-ville. Olivier Combe mène sa barque avec constance, et propose une carte oscillant entre cuisine méditerranéenne, bourguignonne et lyonnaise. Normal, puisqu'il est originaire de la cité des gones ! Au menu d'automne, boudin noir et son écrasé de pommes de terre, saucisse de Morteau, œufs meurettes, salade d'endives aux noix, filet mignon à l'estragon. Avant le dessert, le demi-saint-marcellin de la Mère Richard, venu tout droit des Halles de Lyon. Ensuite un fondant au chocolat, une soupe d'oranges caramélisées ou une crème caramel à l'ancienne. Attention : les chèques ne sont pas acceptés.





[image: ] LE COCHON BLEU[image: ]

9, rue d'Annanelle

✆ 04 90 82 95 10



stephane@lecochonbleu.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menu unique à 27 €. Formule du midi : 14,50 €.

En deux petites salles, ambiance chaleureuse et décor de boiseries, d'objets de récupération, de bougeoirs, photos et… petits cochons en porcelaine pour ce restaurant où la qualité de la cuisine fine et légère est indéniablement appréciée. Le menu est alléchants et engageants pour leur très bon rapport qualité/prix. Il fait aussi office de carte, il y a donc peu de choix mais c'est tout frais. On attend avec impatience l'hiver pour déguster la spécialité du chef : l'andouillette AAAAA cuite dans sa sauce au four. Une carte des vins courte mais variée. Service attentif.



		
		
		
	CorinneetJ-Paul le 15/01/2012
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			Très bon accueil, et en plus, nous y avons très bien mangé. Service rapide avec le sourire du serveur avec un mot gentil entre chaque plat. De l'entrée au dessert, rien à redire si ce n'est qu'on s'est régalé. N'hésitez pas, vous ne le regretterez pas. Nous en garderons un très bon souvenir. 

		
		




		
		
		
	roseviolette le 09/06/2011
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			Le nom original du lieu a attisé ma curiosité. Mes yeux et mes papilles n'ont pas été déçus !  ! endroit chaleureux et convivial regorgeant de petits détails décoratifs. Les mets sont gourmands et savoureux. Restaurant enregistré dans mon carnet d'adresses. : o)

		
		




		
		
		
	rhapsodie le 09/05/2011
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			La façade n'engage pas spécialement à entrer et, pourtant, l'intérieur est charmant, clean, bien décoré. Nous avons été accueillis très aimablement et le service est rapide (entre midi et deux – un jour de semaine – il y avait peu de monde – nous étions 2). Le repas était délicieux et la note très raisonnable. Nous reviendrons.

		
		




		
		
		
	wefwef le 26/01/2011
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			Nous sommes très bien reçu ,le service et rapide et agréable ,la nourriture et excellentes ,et les prix sont très convenable !  !  !  ! 

		
		






[image: ] CUISINE CHIC[image: ]

10, place des Châtaignes

✆ 09 53 61 11 91

www.cuisine-chic.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au dimanche. Menu unique à 32 € (le soir).

Ambiance bonbonnière avec les chaises de style, des couleurs de crème et du rose... bonbon bien évidement. La cuisine est ouverte et inventive : le tagine est au beurre salé par exemple. Mais la spécialité du lieu, ce sont les desserts avec un goût certain pour les cheesecakes et les cupcakes. L'établissement fait d'ailleurs aussi salon de thé et glacier.





[image: ] D‘ICI ET D’AILLEURS[image: ]

4, rue Galante

✆ 04 90 14 63 65

dicietdailleurs-avignon.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Jusqu'à 23h. Ouvert 7j/7 en juillet. Salle au sous-sol. Réservation recommandée. Menu unique à 25 €. Chèque Restaurant.

Situé dans la zone piétonne, juste à côté du restaurant Xuan et à quelques mètres de la place de l'Horloge, l'établissement s'attache à combiner spécialités de la cuisine méditerranéenne et de la cuisine internationale. De fait, on peut piocher dans deux cartes différentes : une « Ici » et l'autre « Ailleurs ». Un cadre intimiste et sans fioritures dans lequel des œuvres d'art orientales occupent des petites niches creusées dans le mur. Bon point pour les tables toujours élégamment dressées et les confortables chaises ! Au sous-sol, on trouve une grande salle réservée aux groupes et, pendant les beaux jours, une petite terrasse ensoleillée fait son apparition. Le chef prépare des plats copieux.



		
		
		
	saline84 le 29/05/2012
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			On a testé ce week-end, on y a reconnu la poelé méditerranéenne de chez POMONA et dommage le fondant au chocola était froid voire très froid à cœur. Je ne sais pas si produits frais sont encore de saison ou simplement surgelés ! 

		
		






[image: ] LE DIFFÉRENT[image: ]

68, rue Bonneterie

✆ 04 90 86 14 81

www.ledifferent.fr

ledifferent@orange.fr



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le soir de 19h à 23h. Réservation recommandée. Menus de 22 € à 26 €. Vin au verre. Chèques non acceptés. American Express, Chèque Restaurant. Accueil des groupes.

Cette maison d'apparence anodine blottie au cœur de la Bonneterie, remporte un joli succès. C'est qu'en parfaite symbiose, Franck (en cuisine) et Frédéric (au service) suivent une ligne éditoriale constante : ne pas se prendre au sérieux, mais « faire » du sérieux. Il y a aussi en deux salles ce cadre intimiste au style résolument moderne qui a immédiatement séduit la population des branchés sensibles à l’esthétisme. Mais, clairement, c’est surtout la politique culinaire qui fait la différence à nos papilles. Ainsi, au rythme changeant des semaines, on se régale de produits frais du marché et préparations maison. En ce mois de février le menu-carte nous parle d'une crème brulée au figatelli et à la brousse suivie d'un filet de canette à la sauce Sweet Pepper accompagné de sa mousseline de patate douce et de ses légumes. Pour le déssert, ce sera moelleux au chocolat au cœur de chocolat blanc. Nous incitons les amateurs à découvrir les cocktails confectionnés par Frédéric, spécialiste en la matière. Bref, vous l'aurez compris, c'est une vraie bonne adresse à prix doux ; on est vite tenté d’avoir son rond de serviette ; du coup la réservation est vivement conseillée. Bonus : c’est ouvert tard et l’on peut y aller en sortant du théâtre ou du ciné. Plutôt rare et bienvenu pour les noctambules.



		
		
		
	francois M le 30/04/2013
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			Cadre sympa, les plats sont bons ; mais quand je me retrouve avec dans la bouche un long cheveu bouclé en mangeant mon dessert, et que je le signale au serveur, il me répond juste " Ah bon ? ". Du coup on en vient à se poser des questions sur l'hygiène...
Pas un mot d'excuse, pas de geste non plus sur l'addition, pas commercial du tout ! J'aimais bien y aller de temps à autres, mais là je n'y retournerai plus.

		
		




		
		
		
	celticjp le 04/04/2013
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			Un endroit sans grande prétention mais qui tient ses promesses.
Le cadre est cosy, l'accueil est sympathique, et le chef revisite avec bonheur quelques classiques de la cuisine, sans pour autant mettre votre carte bleue en surchauffe.
Je recommande dès aujourd'hui l'endroit à mes amis.

		
		




		
		
		
	dolcedor le 12/04/2012
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			Bonne adresse avignonnaise. Accueil sympathique, menu original et de qualité.

		
		




		
		
		
	nine07 le 05/02/2012
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			une entrée , croustillant de St Marcellin au lard : une grosse tranche bien grasse et avec cartilage, une horreur en bouche. les nems au noix de St Jacques : pas cuites, enrobées de tapenade, même pas cuisinées ; le dessert , mousse à la mangue insipide, on est les uns sur les autres, le service poli, pas chaleureux.Pas du tout d'accord avec la critique du Petit futé

		
		






[image: ] LA FOURCHETTE[image: ]

17, rue Racine

✆ 04 90 85 20 93



Fermé en août. Ouvert du lundi au vendredi de 12h15 à 13h45 et de 19h15 à 21h45. Réservation impérative. Menu unique à 36 €. Plat du jour : 15 €. Au déjeuner : entrée 14 €, plat 20 €, dessert 8 € ; American Express.

Une machine parfaitement huilée… Véritable institution avignonnaise, la Fourchette reste une valeur sûre. Les touristes et les locaux s’y attablent toujours avec le même plaisir. L’accueil et le service professionnels connaissent une régularité exemplaire et la cuisine de Philippe Hiély du même acabit, constante et sans faille, séduit même les plus difficiles. Les propositions sont raffinées et copieuses. Tout est préparé dans la pure tradition provençale. Dans le verre ? Que du bon ! Preuve d’un succès qui ne se dément pas, il est vivement conseillé de réserver. La salle vient de connaître un grand coup de vent frais ! Les murs blancs accueillent aujourd'hui les cartes de voeux encadrées de Jean Villard et toutes les affiches du festival. Et bientôt, c'est le bar qui va faire peau neuve... à suivre !



		
		
		
	adeloupian le 19/10/2012
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			Je retourne dans cet établissement depuis plus de 20 ans, toujours le midi. Il faut réserver parfois 2 jours avant, c'est vrai que j'ai bien être tranquille et l'été avoir une proximité avec l'extérieur. Rien de prévu à l'avance, je fais toujours confiance aux "produits du marché" et suggestions du jour ! C'est copieux et délicieux. 

		
		




		
		
		
	ragsimthim le 21/06/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Incontestablement le meilleur rapport qualité, choix et prix d'Avignon depuis près de 40 ans.

		
		






[image: ] L’EPICERIE

10, place Saint-Pierre

✆ 04 90 82 74 22



Basse saison : ouvert du lundi au samedi. Haute saison : tous les jours. Réservation recommandée. Formule du midi : 15,90 € (à 21,90 €). Vin au verre. Assiette-repas : 21,90 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

Les avis divergent à son propos : cuisine tantôt savoureuse, tantôt "moyenne" ; service débordé ou attentif... Mais on peut dès lors s'accorder sur un point, à savoir le cadre : la salle est toute petite, mais pleine de charme avec ses objets chinés ça et là au fil des années ; et la terrasse fait bien des adeptes à la belle saison, avec sa vue sur ce qui est probablement l'une des plus belles églises de la ville et ses petites nappes à carreaux toute mimis. Côté cuisine alors, que dire ? Des prix certes un peu élevés, mais les assiettes sont copieuses. Lors de notre passage, le service était disponible et avenant, et la cuisine tenait ses promesses, du tajine d'agneau aux abricots confits en passant par le magret de canard aux figues et miel, et la poêlée de gambas aux huiles épicées... Alors nous, on vote pour.



		
		
		
	marinouch2 le 03/02/2010
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			Un moment savoureux sous la bénédiction de l'église Saint Pierre.

		
		






[image: ] L’ISLE SONNANTE[image: ]

7, rue Racine

✆ 04 90 82 56 01



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 21h30. Ouvert tous les jours pendant le festival. Réservation recommandée. Menu unique à 33 €. Vin au verre. Formule du marché (complète) : 14 à 17 € le midi hors week-end et jours fériés. 2 plats : 12 €. Terrasse.

Du nouveau dans ce décor coquet de bonbonnière. Pour l'épauler, Rémy Challier ne s'est pas trompé dans son choix : aux fourneaux, José Muia qui nous régalait au Petit Bedon du temps de… Rose ; au service, Madame Muia qui jusqu'ici œuvrait en de belles maisons. Trois professionnels, ambitieux à juste titre, fin prêts à accueillir les amateurs de tranquillité et de bonne chère avec une cuisine au bon accent régional, bien relevée en goût. La carte change tous les 3 mois mais on vous donne un petit exemple, histoire de vous mettre l'eau à la bouche : foie gras de canard parfumé au vieux Marc de Provence, confit de coing, fondant de saint-jacques, crémeuse de corail et croquant au sésame, épaule d’agneau confite à l’huile d’olive, jus au thym, poêlée de cèpes et gnocchis niçois… Le tout bien en accord avec une carte de vins riche en belles étiquettes. Parfait pour un déjeuner d'affaires ou entre amis.





[image: ] L’OFFSET[image: ]

16 bis, rue des Teinturiers

✆ 04 90 85 28 44

www.loffset.com

loffset@orange.fr



Ouvert tous les jours le midi de 11h30 à 14h30 et le soir à partir de 18h30. Menu unique à 23,50 €. Menu enfant : 9,20 €. Plat du jour : 9,90 € (formule déjeuner : 14,50 €). Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes (capacité 120 personnes sur réservation). Terrasse. Animations. Concerts tous les week-ends sauf l'été.

Sol en béton brut, meubles d’imprimeurs, plaques de gravure, le cadre a gardé un peu de l'âme de ce qui fut jadis une imprimerie. L'ambiance est chaleureuse dans ce restaurant tenu depuis 2009 par Alexandra et Philippe. La cuisine quant à elle délivre des assiettes sympathiques à prix raisonnables : panna cotta de mozzarella di buffala, filets de rougets à la tapenade ou bavette Irish Angus sauce à l'échalote et écrasé de pomme de terre, tarte aux fraises minute ou café gourmand avec différentes verrines faites maison. Les week-ends sont festifs avec des concerts live dont vous trouverez la programmation sur leur site.



		
		
		
	sally6484 le 06/09/2010
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			Très bonne adresse gourmande, j'appréhendais le dîner après avoir connu la glorieuse époque du Woolloomoolloo et de Georges, son créateur... Très bonne surprise en fait, cuisine goûteuse et plutôt raffinée, vins agréables... et addition raisonnable. Bref, un excellent rapport qualité-prix, à recommander ! 

		
		




		
		
		
	gdmanitou le 10/06/2010
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			je partage l'avis de petit futé. Une adresse sympathique, une cuisine de qualité et des prix raisonnables. Le menu à 19,50€, le soir, avec entrée, plat et dessert en est un bon exemple.
Une seule déception, on est vraiment pas très bien assis en terrasse

		
		






[image: ] LOU MISTRAU[image: ]

13, place de l’Horloge

✆ 04 90 82 40 98



Ouvert 7j/7 de 7h à 1h. Menu unique à 25 €. Formule du midi : 16 € (20 €). Terrasse. Café, bar, brasserie.

Avec une salle de restaurant esprit brasserie de début du siècle dernier et une terrasse située sur la place de l'Horloge, Lou Mistrau a des atouts. Petit noir de début de journée ou petite mousse à l'apéro, repas rapide ou gros festin, qu'importe la formule ou la saison, vous serez reçus par des serveurs agréables et efficaces. A la carte un choix gargantuesque alternant spécialités de bistrot – andouillette, entrecôte, pavé de bœuf, darne de saumon, carpaccio, confit de canard – et saveurs d'ailleurs, avec un éventail de tarifs qui conviendra à toutes les bourses. Côté dessert, moelleux au chocolat, baba au rhum, crème caramel, tarte au citron, nougat glacé... des classiques également.





 [image: ]LE NEW GROUND

29, rue de la Saraillerie

✆ 04 90 85 21 83

www.restaurantnewground.com

restaurantnewground@hotmail.com



Ouvert du jeudi au mardi le midi et le soir ; le mercredi midi. Ouvert 7j/7 en juillet et août. Réservation recommandée. Menus de 18 € à 35 €. Formule du midi : 11,90 € (possibilité de prendre à emporter). Soirées festives. Terrasse.

Le New Ground est une bonne adresse à la déco jazzy intimiste et gérée par une équipe jeune qui met un peu d'ambiance dans cette petite rue pas très passante. La carte est inventive et fait la part belle à une cuisine provençale méditerranéenne, relevée de quelques épices : feuilletage d'asperge et gambas gratinées à la mousseline d'ail, croustillant de foie gras aux cheveux d'anges et confit d'oignons, steak de thon grillé au citron vert et wasabi. Amateurs de sucré, ne ratez pas le coulant au chocolat servi tiède ou la marquise au chocolat blanc...On aime s'installer sur la petite terrasse sous un parasol, on se croirait presque chez des copains !



		
		
		
	floflo1409 le 23/04/2012
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			L'accueil est très agréable mais les plats sont sans saveur. L'originalité annoncée est décevante. Quel dommage ! 

		
		




		
		
		
	Planplan84 le 30/01/2012
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			J'y ais dîné hier avec ma femme et nous sommes régalés ; j'ai adoré le steak de thon citron et wasabi et elle a aimé la ronde de coquilles Saint-Jacques avec ses rouleaux de risottos dans des feuilles de nori (algues japonaises) ; le velouté de courgettes en entrée était parfait. Le tout avec un très bon Côtes du Rhône. Ah à la table à côté ils ont pris une carpaccio de truites mariné aux épices et ils avaient l'air de se régaler.
Je recommande chaudement.

		
		




		
		
		
	Nina_S le 21/01/2012
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			Je suis une inconditionnelle de charmant petit resto au cœur d'Avignon. Je m'y rends dès que je viens dans cette ville.
L'ambiance est zen et chaleureuse. Le serveur est sympa et les plats toujours très fins et pleins de saveurs.

		
		




		
		
		
	Julien_B le 18/01/2012
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			Je confirme que le menu de réveillon était exceptionnel et à un prix raisonnable par rapport à d'autres menus de réveillon que j'a i connus

Je vais tester ce resto plus tard pour un dîner en tête å tête...

		
		






[image: ] OPERA CAFÉ[image: ]

24, place de l’Horloge

✆ 04 90 86 17 43

www.operacafe-avignon.fr



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 10h à 1h30. Menu unique à 29 € (le soir). Formule du midi : 13,50 € (19,50 €, 25,50 €). Vin au verre. Chèque Restaurant. Terrasse.

Sur la place de l'Horloge, l'Opéra Café se démarque tant des autres bars-restaurants, qu'il est probablement l'un des rares qui ne soit pas un nid à touristes. Hormis sa terrasse, forcément agréable les jours de beau temps et on l'on peut maintenant savourer des glaces à la coupe, on profite volontiers de sa salle à la déco hyper tendance, avec ses gros fauteuils marron et or (très) baroques, mais hyper confortables. Côté cuisine, pour les habitués du lieu, on y trouve quelques similitudes avec le Take Off du Pontet, ce qui n'est pas pour nous déplaire : de belles assiettes copieuses, et une carte partagée entre les classiques de bistrot et les spécialités aux tons asiatiques comme le plateau de sushis, makis et sashimis, ou le wok de bœuf thaï. Le service courtois et rapide en fait l'un des points de chute incontournable du centre-ville. Les décalés apprécieront le service non-stop d'une petite carte brasserie en juin, juillet et août.



		
		
		
	crining le 05/04/2011
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			"the place to be" ! 
chic simple et pas si cher qu'on pourrait le craindre ! 
serveurs à cette image...
j'adore ! 

		
		




		
		
		
	sylvain84 le 16/03/2011
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			On a connu l'Opéra Café, mais où est le temps des grosses soirées ? Aujourd'hui une bonne brasserie mais on va s’arrêter a ça

		
		




		
		
		
	marinouch2 le 03/02/2010
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			Sympa ... , la glace au carambar est exceptionnelle !  !  ! 

		
		




		
		
		
	carovoyage le 08/09/2009
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			L'Opéra Café, situé sur la Place de l'Horloge, en plein cœur de la ville, est un des lieux branchés d'Avignon. A la fois restaurant et bar, il offre l'avantage de servir jusque tard dans la soirée. A l'intérieur, la décoration contemporaine chaleureuse jouxte, le soir, avec la musique à fort volume du DJ présent dans la salle. Les plats proposés sont à la fois bons et bien présentés, reste simplement à savoir si les basses le soir ne viennent pas par moments altérer cette saveur...

		
		






[image: ] O'PETIT À PETIT[image: ]

29, rue du Vieux Sextier

✆ 06 09 62 47 18



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 11h à 18h30.

Envie d'un souffle de fraîcheur et d'optimisme ! Et oui, ce n'est pas si courant mais ici on a décidé de prendre la vie du bon côté alors les petits plats sont hauts en couleurs et surtout les desserts avec une mention spéciale pour les cupcakes que l'on peut aussi déguster pour le goûter ou à emporter. Vous pouvez commander la surprise pour un anniversaire, l'effet est garanti. Côté salé, la même délicatesse avec un burger au saumon par exemple. Les saveurs se bousculent et ça fait du bien !





[image: ] LE PETIT CHAUDRON[image: ]

2 - 4, avenue de la Foire

✆ 04 86 34 71 93

www.restaurantlepetitchaudron.fr



Réservation impérative. Menus de 15 € à 22 €.

C’est un restaurant original et cosy, qui prône le mélange et la convivialité, dans une ambiance type « bistrot parisien ». Le chef propose une cuisine élaborée, à partir de grillades, de plats mijotés traditionnellement et de produits frais et issus de l’agriculture biologique.





[image: ] LE PETIT GOURMAND[image: ]

37, rue du Vieux Sextier

✆ 04 88 07 84 94



Ouvert du mardi au samedi. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 12 €.

C'est un tout petit restaurant tenu par un couple qui nous vient tout droit d'Alsace. Et cela a son importance car les desserts et en particulier les tartes fleurent bon la crème, les mirabelles et les prunes. Un pur délice ! Alors si vous avez besoin de vous faire chouchouter, c'est ici qu'il faut se poser. La propriétaire est aux petits soins et sait avoir une oreille attentive. Ses petits plats sont variés et toujours goûteux, de quoi se revigorer pour la journée !





[image: ] LE POT DE VIN[image: ]

69, rue Guillaume-Puy

✆ 04 90 14 06 76



Ouvert du mardi au vendredi et le dimanche le midi et le soir ; le samedi soir. Menus de 10 € à 25 €. Plat du jour : 7,50 €. Vin au verre.

Une décoration simple et la gentillesse de l'accueil sont déjà des atouts. Dès l'entrée l'ensemble, avec son mur végétal, ses baies vitrées, son mobilier de fer forgé, donne une impression très agréable. Le lieu plaît à ceux qui ne recherchent pas la gastronomie, mais la convivialité autour d'un plat simple, cuisiné maison, et d'un bon verre de vin. Le vin est bien sûr l'atout majeur, pour accompagner au déjeuner une assiette de charcuterie (rillettes, magret séché maison, foie gras à la fleur de sel) ou de fromages, suivie par exemple d'un café gourmand et sa crème brûlée au Carambar. Mais cela peut être aussi un plat chaud maison comme cet excellent bar rôti en croûte de tapenade que complètera la gourmandise du jour : une soupe de fruits frais au basilic. Le tout pour un prix étonnamment abordable.





[image: ] RESTAURANT LE 26

26, rue des Trois-Faucons

✆ 04 90 86 51 53



Ouvert le mardi, le jeudi, le vendredi et le dimanche le midi et le soir ; le mercredi soir ; le samedi soir. Réservation recommandée. Menus de 23 € à 28 €. Menu enfant : 12,50 €. Formule du midi : 13,50 €. Salle climatisée. Chèque Restaurant.

Le 26 est un bistrot cosy avec une cuisine aux saveurs simples, de région. Le chef, c'est Joël Laurent, avignonnais de souche qui revient sur ses terres. Le voilà, avec son épouse Laurence prêt à nous faire découvrir sa cuisine qu'il travaille « à l'instinct » (les Halles sont toutes proches !). Résultat une carte attrayante courte et précise qui change totalement tous les deux mois. Les habitués ne se lassent pas des assiettes joliment travaillées et goûteuses. Service attentif et charmant.





[image: ] LE SAINT-LOUIS[image: ]

20, portail Boquier

✆ 04 90 27 55 55

www.cloitre-saint-louis.com

hotel@cloitre-saint-louis.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le week-end le soir. Menus de 27 € à 38 €. (de 17,5 à 22,5 €). Vin au verre. Jardin. Terrasse.

On ne se lasse pas du cadre de l'hôtel du Cloître Saint-Louis et de son restaurant, bijou d’architecture du XVIe siècle… Des salles vitrées à la décoration simple et moderne, un déambulatoire vitré où l’on prend plaisir à déjeuner en hiver, et une terrasse qui vient de faire peau neuve et qui s’étire autour de la fontaine d’une cour intérieure, agréable lors des beaux jour Au piano, Pierre Onde distille ses talents sur une carte aux saveurs légères et raffinées. Dans l'assiette : Foie gras de canard entier au vieil armagnac, Filet d'omble chevalier et son wok de légumes, Filet de bœuf rôti et sa poêlée de pommes raves. Dôme framboise chocolat. La carte des vins quant à elle nous parle Vacqueyras, Lirac, Tavel, Sancerre, Châteauneuf du Pape, Luberon, Côtes du Rhône ou Bordeaux. Le service est rapide et courtois, ce qui ne gâche rien.



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			Tres beau cadre. Avis mitigé sur le lieu : parfois parfait, parfois beaucoup moins.

		
		






[image: ] LA SCÈNE[image: ]

19, place Crillon

✆ 04 90 86 14 70



Ouvert tous les jours et les jours fériés à partir de 9h et le soir jusqu´à 1h (dernier service à 23h30). Menu unique à 28 €. Formule du midi : 14,90 € (plat du jour : 10,90 €). Chèque Restaurant. Terrasse.

Le Rendez-Vous before lounge de la cité des Papes ! La Scène s’est rapidement fait un nom sur la place avignonnaise : bar restaurant hype, gay et friendly unique en son genre et disposant d’un cabaret en arrière-salle… Côté cuisine, les plats sont très simples, les produits utilisés dans les préparations pas spécialement frais et savoureux, des légumes de qualité « conserves »... Mais la maison parie sur la crédulité des clients qui, voyant un prix exorbitant, vont croire à une cuisine digne des plus grands chefs. Vous ne pourrez pas dire que vous n'êtes pas prévenu ! En revanche, l'ambiance est bonne et il y a pas mal de beaux mecs, alors vous pouvez passer y boire un verre ou prendre le café après avoir pris soin de vos papilles ailleurs !



		
		
		
	doudoupa le 25/08/2011
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			L'adresse qu'il faut absolument eviter en Avignon si on ne veut pas se faire "avoir". Nous nous sommes rendus dans ce restaurant pour diner debut aout. Le cadre est agreable et la carte semblait appetissante au premier coup d'œil. J'ai commande de l'aioli provencal et mon epoux des moules avec des ravioles au saffran. Quelle ne fut pas notre surprise une fois apres avoir commande de voir nos plats arriver apres 10 minutes ! Malheureusement notre deception fut grande. Tout d'abord j'ai eu droit a des legumes surgeles digne d'un restaurant de collectivite et ma morue n'etait qu'un morceau de poisson rechauffe. Quant a mon epoux ses moules etaient bien trop cuites et la garniture, c-a-d des asperges froides poun un plat qui se mange chaud. De plus le soir il fut malade. Nous avons signale que nous n'etions pas satisfait et le serveur ne parut pas le moins choque nous traitant comme des touristes de passage. Pour nous, il est clair que ce ne sont pas des professionnels de la restauration et qu'ils salissent l'image de la restauration francaise. Rapport qualite prix : 0. A eviter.

		
		




		
		
		
	lelyonnais69 le 07/05/2011
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			Un peu cher pour la cuisine offerte ; on peut y aller pour l'ambiance très foule mais pas pour la gastronomie.

		
		




		
		
		
	sylvain84 le 16/03/2011
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			Que dire de la Scène sans être Langue de Bois ? C'est vrai que c'est un lieu parfait pour Avignon, festif oui, animé oui, hétéroclite oui, cher non, on meurt de fin comme dit le petit futé non faux ! on y mange bien oui si c'est le chef au cuisine ! Le coté mauvais son succès quand il y a trop de monde on a du mal a être servi et surtout quand il y a du monde c'est la foule totale ! Merci La Scène de continuer à mettre en place vos soirées festives d'Avignon car elles manquent cruellement depuis la fin de l'Opéra de l'ancienne équipe ...

		
		






[image: ] WHY NOT ?[image: ]

25, rue Carnot

✆ 04 90 82 69 24

restaurant.lewhynot@hotmail.fr



Ouvert du mardi au dimanche de 19h à 22h30. Réservation recommandée. Menu unique à 26,90 €. Menu enfant : 12 €. Terrasse.

L'emplacement est original et plaisant : passé un porche, on atterrit dans une cour privée avec, à droite, le restaurant La Tour et donc, à gauche, le Why Not. L'établissement est doté d'une petite salle élégante et branchée bénéficiant d'un parfait jeu de lumières. Durant les beaux jours, les clients peuvent profiter d'une sympathique terrasse installée dans une cour intérieure. Les plats concoctés ? Ils allient produits traditionnels de la cuisine française et touches d'originalité. Une excellente crème brûlée au foie gras en entrée suivie d'un pavé de bœuf sauce estragon accompagnée de pommes barbecue. Puis, pour la note sucrée, une tarte Tatin avec sa glace au malabar.



		
		
		
	noéjoh le 24/07/2012
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			Ce restaurant est superbe. On peux s'y retrouver entre amis ou en couple pour passer un délicieux moment. Le lieux est branché. On y trouve un excellent rapport qualité prix avec un service gracieux. On y déguste des plats très bien préparés et des vins de la région très appropriés. Un Champagne Rosé abordable qui fera le bonheur de ces dames.
Et que dire des BONBONS !  !  ! 
SUPERBE QUOI



		
		




		
		
		
	butelborn le 06/05/2012
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			Dans un lieu calme au cœur d'avignon, la cuisine est fine et savoureuse : De plus, le personnel est professionnel et sympathique. Une adresse a conseillée.
Bravo

		
		




		
		
		
	isabelleeric le 10/04/2012
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			Toujours aussi content de retourner dans ce restaurant, cette fois ci nous y sommes allés pour l'anniversaire de notre fils ; d'ailleurs je félicite ce jeune chef niçois installé depuis 1 an, il vous prépare une cuisine à la plancha c'est un vrai régal surtout au prix de 27 euros, entrée, plat, fromages et dessert. Il vient en salle vous saluer et écoute les remarques des clients très attentivement, il a une serveuse très souriante et qui vient souvent voir si tout va bien et si il ne vous manque rien. C'est un restaurant jeune et nous y manquerons pas d'y revenir. Pour les beaux jours il y a même une terrasse c'est vraiment un point positif. 

		
		






[image: ] LE ZINZOLIN[image: ]

22, rue des Teinturiers

✆ 04 90 82 41 55

www.lezinzolin.fr



Fermé le lundi soir en hiver. Basse saison : ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Sauf le lundi et le mardi soir. Carte : 28 € environ. Formule du midi : 10 €. Karaoké live tous les mercredis hors saison. Chèque Restaurant. Terrasse. Animations.

Déjà le nom de l’enseigne fait sourire ! C'est un bistro d'habitués qui apprécient une carte aux saveurs traditionnelles où se mêlent assiette végétarienne, risotto aux cèpes, méli-mélo de gambas et de saint-jacques, burger corse… Régulièrement des concerts jazz, musique du monde ou encore chanson française sont programmés et il n’est pas rare que ces soirées se prolongent jusque tard dans la nuit. Et pour les Avignonnais, c'est karaoké tous les mercredis soirs d'hiver... enfin jusqu'au mois de mai.



		
		
		
	mjh le 29/04/2012
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			Très bon rapport qualité/prix. Service du midi efficace. Très bonne adresse. On est devenu des "habitués".

		
		




		
		
		
	ptibilout le 18/01/2011
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			déçue suite a tous les avis favorable lu sur les sites internet. en réalité nous étions quatre et trois plats ont été servi différement de ce qui été annoncé sur la carte, frite a la place de gratin dauphinois, salade verte a la place de salade d'endives et les pates aux champignons n'étaient pas celle annoncés et elles étaient sèches, tout ça sans être prévenu, et au moment des désserts sur cinq déssert proposés deux n'étaient plus disponible. moralité une adresse ou l'ont ne retournera pas ! 

		
		




		
		
		
	bonsplansavi le 26/01/2010
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			super adresse, bon plats, bon vins et le café gourmand excellent ! service très sympathique aussi. en effet le zinzoburger il est excellent.

		
		




		
		
		
	nanou84 le 17/11/2009
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			qui est ce pseudo "creartfm" que j'ai retrouvé dans tous les sites où je suis allée pour voir ce que l'on pensait du zinzolin  a t il des parts dans l'affaire pour faire ainsi des compliments ? 
ceci dit c'est plutot chaleureux le zinzolin : cadre, nourriture, mais attention à l'accueil
je connais des resto à avignon qui n'ont plus personne l'hiver venu à cause de leur mauvaise humeur
les touristes et les festivaliers ne sont là que l'été ! le restant de l'année, ce sont les avignonnais qu'il faut accueillir et qui font marcher la boutique

		
		






[image: ] CRAZY JERRY[image: ]

6, chemin du Périgord

Zone Commerciale Le Pontet

Le Pontet

✆ 04 90 14 00 00

www.crazyjerry-avignon.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu unique à 30 €. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 17,90 € (choix entre viande du jour et poisson du jour + dessert). Plat du jour : 13,50. Terrasse. Animations.

L'établissement, situé dans la grande zone commerciale d'Avignon est facile à distinguer avec son énorme enseigne lumineuse. De l'extérieur, des panneaux électroniques font défiler les différents plats (et leurs prix) concoctés par la maison. Crazy Jerry offre à sa clientèle un cadre spacieux et résolument contemporain, à l'image de ses moelleuses banquettes blanches en forme de demi-cercle. L'architecture du lieu, avec son étage ouvert, lui donne une allure de salle de spectacles. La carte partage viandes et poissons. Les pièces de bœuf sont énormes. Les produits sont frais, les plats bien présentés. Le repas terminé, place à la fête : pourvu d'une grande scène et de deux bars, l'établissement organise chaque soir des programmations live. Idéal pour combiner musique et dégustation des cocktails maison (pas moins de huit mojitos différents !). Une nouveauté pour cette année : la carte de sushi.





[image: ] L'AUBERGE DU MARCHÉ[image: ]

Boulevard Fernand Maillan

Velleron

✆ 04 90 20 18 31

www.laubergedumarche.com

laubergedumarche@outlook.fr



Ouvert toute l'année. Du mardi au dimanche. Menus de 40 € à 85 €. Formule du midi : 25 € (plat dessert : 18e).

L'auberge du marché est un restaurant du genre gastronomique littéraire, c'est ainsi que le définit Udo Philipp : maître queux du lieu. Cet ancien grand reporter aime raconter ses trouvailles culinaires ou œnologiques, donner ses recettes, présenter les producteurs avec qui il travaille et expliquer sa quête du meilleur. Cela se traduit par un menu généreux : éperon bachique (mises en bouche d'après Rabelais), velouté de potimarron, mousse de citronnelle, terrine de joue de bœuf (la Limousine), suc de coriandre, ou fleur de courgette farcie de saint-jacques, basilic, suprême de pintade, sauce Albufera, caillettes d'abatis, purée de céleri... ou pavé de turbot sauvage, fenouil safrané et tomate surprise. Et vous ferez votre dégustation dans une bibliothèque : cuisinier écrivain oblige !





[image: ] LA JAVA DES PAPILLES[image: ]

1bis, rue montée du fort

Villeneuve-lès-Avignon

✆ 06 50 42 13 72 / 09 73 59 53 96

virginie.sorret@laposte.net



Basse saison : ouvert le dimanche, le lundi, le mercredi et le jeudi le midi ; le vendredi et le samedi le midi et le soir. Haute saison : du mercredi au lundi le midi et le soir. Vendredi, samedi et dimanche soirs sur réservation. En mai tous les midis et jeudi vendredi samedi dimanche soir) de juin à fin septembre, midi et soir 7/7. Menus de 19 € à 27 €. Formule du midi : 14,50 €. Vin au verre. Menus 19 € et 27 €. Terrasse.

Virginie et Laurent entament leur 3ème année sur cette jolie placette Jean Jaurès au cœur de Villeneuve lez Avignon. Le restaurant porte bien son nom, nos papilles y sont effectivement titillées de façon gourmande depuis l'entrée jusqu'au dessert. Tout est fait maison, c'est Virginie qui officie en cuisine, elle y met tout son enthousiasme et sa clientèle locale lui est toujours fidèle tout autant que les touristes de passage chaque année. On y revient donc pour des plats simples mais savoureux, son velouté de châtaigne et cèpes, son Burger Java (poulet fermier mariné au gingembre) servi avec des frites maison et une salade, son filet mignon du moment ou le Tajine de saison. Selon le marché, elle concocte les suggestions du jour comme les moules marinières et les petits farcis à la niçoise dont on ne fait qu'une bouchée ! Les desserts sont sans gluten, terrine Choco-marron, crème anglaise et fondant au chocolat (accompagné de jus de gingembre frais et caramel beurre salé maison) ou tarte meringuée au citron. L'équipe en salle est tout sourire, le service est sympathique. En hiver on aime se mettre au coin de la cheminée et dès les beaux jours on privilégie la terrasse ombragée.




Fin de mois




[image: ] A.O.C.

5, place Jérusalem

✆ 04 90 25 21 04



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Plat du jour : 11 €. Vin au verre.

Sa combinaison bar à vin – restaurant continue de faire recette. Le concept : des vins de bons crus (des Côtes du Rhône, évidemment, mais aussi des bouteilles de Chinon, Mâcon et Sancerre), des plats notés à la craie sur l'ardoise, des citations épicuriennes inscrites aux murs et un mobilier rustique. En plus de deux petites salles conviviales, l'établissement possède une grande terrasse sur cette sympathique place à deux pas des Halles et de la place Pie. On peut s'installer sur les hauts tabourets afin de manger ou prendre un verre à même le zinc ! Les assiettes promettent de combler petites (planche de fromages ou de charcuteries) et grandes faims (foie gras maison cuit en bocal avec gelée de mangue, suprême de pintade rôti aux girolles). Service courtois et sympathique.


Autre adresse : 2, place Victor Basch – Villeneuve-lez-Avignon


		
		
		
	burrhus le 13/06/2011
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			Excellent accueil, Excellents vins, très belle carte des vins (au mur !  !  !  !) Mais niveau cuisine, c'est bien en dessous par rapport à la qualité des vins et du service : TROP DE PATATES ! et le cuisinier qui cuisine derrière le comptoir est aimable comme une porte de prison.... 
Mais si vous voulez boire un petit ou un grand verre c'est une excellente adresse ! 

		
		




		
		
		
	emilie13124 le 31/08/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			très bon acceuil. de très bon vins et de très bon plats.

		
		




		
		
		
	sabinep le 20/04/2010
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			Bar à vin conseillé par Gault Millau qui vaut le détour pour la qualité de ses vins (de 3 à 4,50 le verre), la sélection de produits et la tranquillité de sa ruelle en plein cœur d'Avignon ! Le service est agréable et avisé. Dépêchez-vous, il déménage en mai 2010 à Villeneuve-lès-Avignon ! 

		
		




		
		
		
	marinouch2 le 03/02/2010
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			Planche de charcuterie extra et parfois même un os à moelle succulent (pour les amateurs) ! Ne pas manquer non plus la brandade, au top !  !  ! 

		
		






[image: ] LE BARRIO[image: ]

13, rue des Infirmières

Place des Carmes

✆ 04 90 27 00 45



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 14 €. Terrasse.

Le Barrio a vraiment tout pour plaire. Un bel espace aux murs en pierre de taille, parquet au sol, déco de bric et de broc, faite de tables et chaises chinées dans des brocantes ou chez des amis. La cuisine, installée en mezzanine, est ouverte sur le bar et veille sur l'ensemble. L'accueil de Céline est adorable, volontiers familier, et s'accorde bien avec l'humeur de la cuisine : sans prétentions, une cuisine faite pour les amis, de ceux qui aiment manger bien... et boire bien. Pour vous donner une idée : magret de canard et son gratin dauphinois, pièce de bœuf et frites maison, bœuf braisé à l'ancienne, gambas à l'américaine ou poulpes à la sicilienne, filet mignon farci au chorizo et fromage basque, le tout arrosé d'un bon vin d'ici, on termine le repas sur une note sucrée – tiramisu, tarte au citron ou tarte pomme/poire et cannelle – et vu les tarifs, on ne risque pas de se quitter fâchés.



		
		
		
	missachuset le 02/05/2012
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			Vraiment un très bon resto. Le personnel est super aimable et serviable. La cuisine est excellent. Allez-y sans hésiter !  !  !  !  ! 

		
		




		
		
		
	100drillon le 03/08/2011
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			Accueil très chaleureux. Chaque jour, le menu change. On est sûr de la fraicheur des plats. La cuisine est excellente et le service parfait. Bravo Céline et Guillaume. Continuez.

		
		






[image: ] LE BERCAIL[image: ]

Ile de la Barthelasse

✆ 04 90 82 20 22

www.restaurant-lebercail.fr

restaurantlebercail@orange.fr



Fermé du 1er novembre au 1er mars. Ouvert tous les jours. Menus de 28 € à 39 €. Petite friture : 8 €. Terrasse.

Le restaurant est au bord de l'eau avec une vue très sympa sur la ville. Alors on y vient le midi pour manger au frais et le soir pour faire la fête car il y a la terrasse restaurant mais aussi un coin soirée. Appelez pour vous renseigner. Ambiance guinguette aussi dans l'assiette avec la petite friture et quelques poissons à la carte mais aussi des viandes rôties ou en daube. Il est maintenant possible de réserver sa table en ligne et c'est assez sage de le faire car l'adresse est autant courue par les touristes que par les gens d'ici.



		
		
		
	COULON974 le 17/07/2014
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			Soirée en amoureux pour un anniversaire de mariage, le cadre est magnifique (vue sur le Rhône , le rocher des Dom et le pont St Benezet).
Le service est extraordinaire, quasiment pas d'attente entre les plats, les serveurs ont de très bon conseils sur les plats, les cuissons et le vin.
La cuisine est tout bonnement sublime, un régal avec des bon produits (Beaucoup viennent des Halles d'Avignon) et de qualité.
Le chef a même pris le temps de bavarder avec nous a la fin du repas.
Pour une première visite, ce fut un réel coup de foudre pour ce lieu, il faut que nous y retournions, nous avons encore des plats qui nous font envie. 

		
		




		
		
		
	henry84 le 10/09/2012
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			Très beau cadre.
Le restaurant est correct.
Rapport qualité prix correct sans plus.

		
		




		
		
		
	valentine12 le 25/02/2012
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			Vu splendide, le pont d'Avignon et le soir c'est magique... Carte très varié... Pizza pas terrible...






		
		




		
		
		
	nine1307 le 29/06/2010
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			Une petite adresse bien sympathique pour passer un bon moment au bord d e l'eau avec vue sur Avignon. Les pizzas sont plutôt bonnes, les salades aussi. Bref, on mange bien avec la vue en prime

		
		






[image: ] LA BRASSERIE DU CONSERVATOIRE[image: ]

17-19, rue Saint-Jean-le-Vieux

Place Pie

✆ 04 90 86 86 42



Basse saison : ouvert tous les jours le midi. Haute saison : tous les jours de 7h30 à 1h. Carte : 16 € environ. Menu enfant : 7 € (jusqu'à 12 ans). Plat du jour : 9,50 €. Formule midi 13 €. Bruschettas entre 10,50 € et 11 €. Cocktails entre 6 € et 10 €. Formule petit déjeuner 5 €. Chèques non acceptés. Accueil des groupes. Terrasse. Wifi gratuit.

Sur la place Pie, face à la façade de verdure des Halles, une brasserie qui profite d'une clientèle hétéroclite. Le décor accueillant, tout comme le service, spontané et agréable, explique sans aucun doute que le lieu soit aussi fréquenté par un certain nombre d'habitués. A la carte, les immanquables comme l'entrecôte beurre maître d'hôtel, le carpaccio de bœuf, la bavette à l'échalote, le pavé de saumon ou les lasagnes… Une cuisine brasserie classique que l'on apprécie aux beaux jours sur la terrasse ensoleillée.



		
		
		
	tanana le 07/06/2013
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			  un bon moment  de detente sur une terrasse magnifiquement ombrage sympa les pois gourmant hyper frais  just cuit  a la perfection un plaisir  l ambiance est bonne  les prix cool je vous conseil aussi les pates venues en direct d itali  tres bon a l ombre un cotese du rhone avec moderation ou une super biere on retournera 

		
		




		
		
		
	noodle87 le 23/07/2011
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			Accueil Chaleureux ? Mouais ça reste à voir ! Pour y être allée plusieurs fois, une seule remarque me vient à l'esprit : des gérants plutôt sympas mais des employés pas agréables du tout ! 

		
		






[image: ] LE CARRÉ[image: ]

23, route de Montfavet

✆ 04 90 87 30 63

www.restaurantlecarre.fr

restaurantlecarre@free.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h. Le soir ouverture sur demande pour les repas de groupes. (de 12 € à 16,90 €). Vin au verre. Plateaux repas à emporter à partir de 16,90 € (minimum 8 pers avec livraison 17€). Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Vente à emporter. Location de salle sur réservation pour soirées privées. Patio extérieur ouvert de mi-avril à fin septembre. Salon d’accueil. Accès wi-fi. Parking assuré. Salle climatisée.

Changement de propriétaires au Carré, désormais Albert est derrière les fourneaux et Patricia en salle. Nous aimons bien ce restaurant de quartier pour sa simplicité, la qualité de l'accueil et bien sûr ce qui se trouve dans nos assiettes. Agencé comme un loft, Le Carré a de beaux volumes et de la clarté ; le cadre est contemporain avec poutres apparentes, mobilier design, banquettes et fauteuils en cuir, tableaux de graphistes ; un rétroprojecteur diffuse les chaînes d'information sur un pan de mur blanc immaculé. Tentez le buffet du mardi, c'est une sélection de produits frais cuisinés et vous avez du choix parmi 8 entrées, 2 plats et 2 accompagnements, 3 desserts. Nous avons relevé sur la carte l'osso-bucco, le confit de canard et son écrasé de pomme de terre nappé d'une sauce Périgueux et en dessert la crème brûlée au beurre salé. Sur la carte des vins, ceux de la Vallée du Rhône, avec notamment le vin du mois, qui se trouve être le coup de cœur d'Albert. Vous pouvez lui faire confiance ! Le service est impeccable et vous êtes accueilli avec le sourire. La situation du restaurant hors remparts est un atout, vous n'aurez pas de problème de stationnement (parking de Lidl).



		
		
		
	Mikeg42 le 22/04/2009
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			Nous n'imaginions pas un restaurant de cette qualité dans ce lieu. On voit tout de suite que le rapport qualité prix est présent pour ne pas plomber notre budget du midi. Les produits frais et Maison sont bien travaillés. Notre menu du jour nous a donné entière satisfaction. Le service jeune et féminin est très agréable mais pro. Certes en dehors des remparts mais le parking compense largement.
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[image: ] LA CAVE DES PAS SAGES[image: ]

41, rue des Teinturiers

✆ 04 32 74 25 86



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi le midi jusqu´à 1h et le soir. Menus de 13,50 € à 17,50 €. Planche de charcuterie ou fromage : 6 €. Plat du jour : 9,50 €. Vin au verre. Terrasse.

Une bonne adresse, située dans la rue des Teinturiers piétonnière. Ici, il y règne une ambiance conviviale, très bar de quartier. Les habitués passent, repassent et la bonne humeur reste en place. Outre une bonne trentaine de vins, l'établissement propose une cuisine travaillée et savoureuse. Le service est détendu et plein d'attention. En été, la terrasse installée sur les pavés et accolée aux murets au bord de la Sorgue est extrêmement prisée. Surtout lorsque des groupes musicaux (et autres spécialistes de l'impro durant le festival) s'invitent au milieu de la ribambelle de fêtards.



		
		
		
	Barbie Turik le 13/04/2013
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			Un lieu vraiment sympathique pour tester de bons vins de la région entre amis. Des petits concerts festifs le week end, une ambiance vraiment joviale et conviviale. Un endroit qui donne le sourire.


		
		






[image: ] LE CINTRA – LA GRANDE BRASSERIE[image: ]

44, cours Jean-Jaurès

✆ 04 90 82 29 80

www.le-cintra.com

lecintra@sfr.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Tous les jours de 7h à 23h. Menu enfant : 8 €. Plat du jour : 9,50 €. Vin au verre. Formule du jour : 12,50 €. Couscous tous les jeudis à 13 €, Aïoli tous les vendredi 13 €. Choucroute de10,50 € à 17,50 €. Pizzas maison de 8,50 € à 12,50 € (salade en suppl 5 €). Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Wifi gratuit.

Le Cintra, c'est l'un des bars-brasseries phare du centre-ville. Des tables joliment dressées, des banquettes confortables et des teintes claires font qu'on s'y sent bien. La carte est variée, des salades composées aux moules-frites ou andouillettes, sans oublier les choucroutes garnies, steak tartare, faux-filet, pavé de saumon, pizzas « maison », pâtes fraîches à toutes les sauces... Les plats du jour sont en fonction de la saison : dos de cabillaud à la provençale, daube de bœuf, sauté de porc au curry, classique mais sans mauvaise surprise. Le jeudi la formule Couscous (avec salade ou dessert du jour + café) est vraiment attractive, même chose le vendredi avec la formule Aïoli. Le pain arrive de la boulangerie d'en face. Les assiettes sont généreuses et font l'unanimité que l'on soit touriste, citadin pressé en semaine, en rendez-vous professionnel ou en tête à tête. Le Cintra répond à toutes les attentes, une vraie brasserie qui sert à toute heure. Ajoutez le service rapide et sympathique et un rapport qualité-prix imbattable.



		
		
		
	sylju le 04/01/2011
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			nous avons bien mangés dans un cadre agrèable , personnel sympathique

		
		




		
		
		
	kikou75 le 24/09/2010
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			C'est du classique ; bon mais rien de particulièrement remarquable

		
		




		
		
		
	camargrau le 31/08/2010
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			belle adresse,bonne fréquentation, service rapide, personnel serviable
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[image: ] LE CUL DE POULE[image: ]

2 bis, place des Carmes

✆ 04 90 82 93 23



Fermé en février. Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu complet : 27 €. Menu enfant : 9 €. Plat du jour : 10 € (avec dessert : 14,50 €). Assiette bistrot+dessert : 19,50 €. Terrasse. Animations.

L'enseigne, du nom d'un grand bol généralement en inox servant à touiller les préparations culinaires, d'emblée fait sourire (Paris en compte plusieurs). Ambiance brasserie, cuisine façon bistrot : l'appétit vient rien qu'à la lecture des propositions déclinées à l'envie sur ardoise : soupe du jour, assiette bistrot, plat mijoté, petits farcis, magret et tarte tatin… Service gentil comme tout, où l'on vient en toute simplicité discuter avec vous de votre choix, du plat du jour rapide et savoureux. Voilà peut‐être la recette du succès.





[image: ] FESTICAFÉ[image: ]

10, rue de la Balance

✆ 04 32 74 17 78



Ouvert du lundi au samedi. Plat du jour : 9,50 €. Formule plat du jour + boisson ou dessert + café : 12 €. Grandes salades à 7,50 €. Pizzas à 7 €. Grandes assiettes à 9 €. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Terrasse.

Niché dans une rue calme et agréable près de la place de l'Horloge, on est tout de suite séduit par la bonne humeur qui règne au sein de ce petit snack. En effet, la serveuse appelle les nombreux habitués par leurs prénoms. Quoi de plus aimable ? L'endroit fait dans la simplicité : petite salle au décor sobre et terrasse optimisée au maximum durant les beaux jours. La carte est bien fournie, soucieuse de combler les envies (parfois divergentes !) des uns et des autres. Des pizzas, des pâtes, des grandes salades... mais aussi des tartines, des tartes salées et un plat du jour, rôti de porc et gratin dauphinois ou lasagnes. Les plats sont généreux, la cuisson des viandes bien vue et les gratins façon « recette de grand-mère » ont de la personnalité. Bref, du bien ficelé ! On comprend mieux pourquoi les fidèles succèdent aux fidèles à chaque table.



		
		
		
	Bulma 69 le 29/06/2014
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			Endroit top pour manger un bon sandwich. Les ingrédients sont frais pour la plupart et les prix sont correct , on a pas l'impression de se faire voler par un piège à touriste ! De plus, café à un euro , c'est pas fréquent ! Patron aimable.rien à redire ! 
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La Manutention

4, rue des Escaliers-Sainte-Anne

✆ 04 90 86 86 77




Changement de propriétaires pour cette institution…

Rendez-vous prochaine édition (2014)




		
		
		
	humavida le 03/02/2010
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			Habitant à Avignon je connais bien ce lieu pour y manger régulièrement
Je dirai qu'il est toujours agréable de s'y asseoir, tant à l'intérieur sur les banquettes qu'à l'extérieur au pied de la plus grande tour du palais des papes
C'est un restaurant au calme en retrait de l'effervescence de la ville et de sa circulation
Pendant le festival on y retrouve tous les artistes tenant une place prépondérante dans le off comme dans le in
Toutefois, la cuisine et l'accueil sont plutôt irréguliers ...
Les dîners spectacles, du lyrique chanté tout au long du repas avec brio et humour, sont agréables, mais très rares (3 à 4 fois par an)
Au final lieu que je recommande ne serait-ce que pas son cadre et sa déco exceptionnelle
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Restaurant – Bar à vin

7, rue Mazan

✆ 04 90 82 45 22 / 07 61 17 31 84

www.kotekour.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 16,90 € (plat du jour+dessert+café). Soir à la carte. Terrasse.

Près de la place Crillon, le Koté Kour est une invitation à la détente et à la convivialité avec sa déco d'inspiration très nature. On y sert avec sourire et bonhomie une cuisine fraîche et entièrement faite maison. Pour le vin, on pioche dans une large gamme, ma foi assez sympathique. D'ailleurs, certains auront plaisir à retrouver ici Kevin qui officiait à la Vache à Carreaux (ô combien réputée pour sa cave…).





[image: ] LA MANUTENTION ET LE BISTROT D’UTOPIA[image: ]

4, rue des Escaliers-Sainte-Anne

✆ 04 90 86 86 77



Le Bistrot ouvert du lundi au vendredi de midi à minuit ; le week-end de 14h à minuit. La Manutention ouvert de mardi à samedi midi et soir et le dimanche à midi. Au Bistrot : Sandwiches entre 3 € et 3,20 €. Tartines 3,50 €. Formule à 6,50 € (tartine + salade). Desserts 3 €. A la Manutention menus de midi 13 € et 16 €, Brunch dimanche 15 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

On aime s'y retrouver avant ou après le ciné, et même si l'on ne se fait pas une toile. La Manutation qui jouxte l'Utopia nous accueille sans chichi dans un cadre superbe, brut, dans son jus, c'est ce qui fait le charme de l'endroit. L'ambiance est bohème, Pauline virevolte souriante pour vous servir une cuisine simple et de saison. Des plats mijotés accompagné de légumes, des pates, des risottos, des gratins et des desserts gourmands... les prix sont doux. Leurs vins sont tous bio. Côté Bistrot, la carte propose des sandwichs et des tartines, si l'on a peu de temps avant la séance, en semaine à partir de midi et le week-end à partir de 14h00.



		
		
		
	Kle le 29/05/2014
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			C'est un restaurant sans grande pretention, Cependant une adresse ou je retournerai avec plaisir. J'ai toujours aime leurs coquilles Saint-Jacques.

		
		




		
		
		
	dandy75 le 12/08/2013
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			J'ai diné au restaurant de l'Utopia avec une amie qui heureusement n'a pris qu'un coca light. Les produits sont soi-disant locaux et provenant de l'agriculture écologique etc...J'ai pris des calamars qui étaient durs comme du chien, j'ai vomi toute la nuit, j'ai fait une intoxication alimentaire si violente que j'ai été malade pendant 2 semaines. Je déconseille très fortement cet endroit. 

		
		




		
		
		
	sabinep le 20/04/2010
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			L'endroit idéal pour patienter avant son film ou pour en discuter après ! Mais vaut le détour juste pour le cadre ! Très bon choix de thés, bières et tartines succulentes ! 

		
		




		
		
		
	bonsplansavi le 26/01/2010
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			total havre de paix en plein cœur de la ville, au pied du palais des papes, une vue, un jardin, un cinéma vraiment agréable. Ce lieu est LE lieu avignonnais s'il n'en restait qu'un ...

		
		






 [image: ]LE MOLIÈRE[image: ]

68, place des Corps Saints

✆ 04 32 76 31 79 / 06 74 74 00 53

lemoliere@sfr.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi. En saison ouvert midi et soir. Menu enfant : 9 €. Vin au verre. Formules de 13 € à 17 €. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Terrasse.

Si vous ne savez pas où vous attabler sans trop dépenser dans le centre historique d'Avignon, voici une adresse que nous vous recommandons pour la gentillesse d'Anne-Sophie et Valérie, l'effacité du service et bien sûr pour la qualité des assiettes ! C'est Valérie qui cuisine et elle ne manque pas d'idées, son ardoise change toutes les semaines et même en période de festival ! Les grillades par exemple varient selon le marché, de beaux morceaux toujours, hampe, poire que les amateurs apprécieront, accompagnés d'un gratin original et de saison. Veloutés en hiver et gaspachos en été, salades colorées, crème brûlée au poivron, tripes ou blanquette de la mer, tout est bon. Lorsque nous l'avons testé pour vous, nous nous sommes laissés tenter par un burger dont le pain de mie était si léger que nous avions encore un peu de place pour le moelleux chocolat myrtille... C'était délicieux, nous reviendrons.





[image: ] LE PETIT CREUX – BAR RESTAURANT[image: ]

10, avenue de la Croix-Rouge

✆ 04 90 31 84 63



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi le midi. Le soir sur réservation à partir de 12 personnes. Bar ouvert de 7h30 à 18h. Réservation recommandée. Menus de 13,20 € à 17 €. Plat du jour 9,30 € Menu complet avec café 16 €. 1 vendredi sur 2 : aïoli ; mercredi : moules frites. Plateaux de fruits de mer en hiver (23 €). Véranda et terrasse sous les pins.

Ancré au rez-de-chaussée de l'Hôtel d'Entreprises de la Croix Rouge, Le Petit Creux n'a pas tardé à se faire un certain nombre d'adeptes. On y croise une clientèle hétéroclite. Des costumes cravates côtoient des tenues décontractées, ce qui confère une atmosphère assez particulière à ce lieu sympathique. Les menus de saison sont d'un bon rapport qualité/prix, les petits plats sont bien garnis et le service aimable. Plat du jour, viandes, salades sont toujours impeccables. Vous ne viendrez pas ici pour déguster une cuisine alambiquée, mais pour y manger des recettes familiales : potage ou soupe en hiver, quiche à la morue, bouchées à la reine, osso-buco de veau, tartiflette, mais aussi, tête de veau sauce ravigote, rognons à la moutarde et au madère… Et des vraies frites, coupées au couteau et tout ! Les desserts – tous maison – sont extras : île flottante, tarte à la figue, fondant au chocolat, tiramisù aux fruits, aux marrons, tarte Tatin… Quant au vin, rien à redire qu'il soit en pichet ou en bouteille (Cellier des Chartreux, Beaumes de Venise). L'accueil est à l'image de l'endroit, simple mais de bon goût. Une adresse à conseiller (on vous pousserait même à réserver).



		
		
		
	str84 le 21/03/2013
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			j'y vais très souvent ; ) et sur Avignon, je n'ai encore rien trouvé avec un rapport qualité prix de ce niveau là. toutes les assiettes repartent en cuisine vide jusqu'à la moindre goutte de sauce. un établissement très bien tenu et convivial. Par contre, petit surface, donc réservation quasi obligatoire.

		
		




		
		
		
	Zarbert le 25/09/2012
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			Tarte aux prunes maison excellente, cassolette de la mer saucée jusqu'à plus de pain, ratatouille et purée de patates douces superbement goûteuses + entrée et café ... 14 euros what else ? Tout est frais. Pour bouger beaucoup, je pense que c'est un des meilleurs rapport qualité/quantité/prix depuis très longtemps !  ! Bravo !  ! 

		
		




		
		
		
	frigolo le 25/01/2011
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			je suis allée dégusté une aïoli qui était très bonne. En plus c est un petit restaurant très sympa en plus on est bien reçu. C est une très bonne adresse pour un petit repas de midi

		
		




		
		
		
	marinouch2 le 03/02/2010
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			Un super petit resto, tout est bon le poisson comme la viande, tout est frais, le service est impeccable et les prix tout petits !  !  ! 
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