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Bienvenue à Montpellier !

Bienvenue à Montpellier,

ville mystère qui voit le jour en 985, au sud de la voie domitienne et au nord de la Route du Sel. Ville stratégique pour le commerce et les échanges au Moyen-Age, elle offre aujourd'hui 10 siècles de riche Histoire. Actuellement huitième ville de France, Montpellier poursuit son développement économique et architectural. En une quarantaine d'années, la capitale languedocienne est passée du statut "de belle endormie" à une ville de technologies et de culture.

Avec aussi un dynamisme touristique que le maire, Philippe Saurel, entend bien faire perdurer. Son fer de lance est la population jeune, grâce, notamment, au nombre important d'étudiants présents dans les écoles et facultés de la Métropole.

Montpellier, Montpellier...une ville en pleine effervescence ou se mêlent des terrasses ombragées de restaurants, des galeries d'art, de nombreuses placettes, de multiples animations de rues, des boutiques, une franche bonne humeur typiquement local agrémenté d'un bel accent du sud. Tout cela participe à la construction de souvenirs inoubliables que l'on y vive ou que l'on y soit de passage.

C'est l'empreinte d'une ville méditerrannéenne, d'une dolce vita, au détour d'une fraîche ruelle pavée de l'Ecusson, l'un des plus grand centre piétonnier de France, avec ses magasins en tous genres, ses hôtels particuliers dont certains datent du Moyen-Age et son goût très prononcé pour l'art.

Ici, le charme des bâtiments méridionaux anciens cohabite avec la modernité des nouveaux quartiers résolument contemporains dans une harmonie rare et un sens de l'esthétique urbaine poussé. La nouvelle mairie, le nuage, RBC Design... dans le récent quartier de Port Marianne en sont des exemples types.

La belle Languedocienne a su garder l'esprit souriant de ses origines mais rayonne de par son développement culturel et propose maintenant de très nombreux festivals, des musées et des centres d'art à la renommée nationale, voire internationale. Ici, le réseau urbain est également à la pointe et vous permettra de vous déplacer sans problème grâce à des tramways aux couleurs féeriques, dessinés par des artistes mondialement connus.

Que vous soyez fine bouche, amateur de farniente, de fête, d'art contemporain, de danse, de théâtre ou de musique, Montpellier a tout pour vous séduire.

Trop ? Certainement pas, il en a pour tous les goûts, comme en témoignent des nouveaux arrivants chaque année.

Argument suprême, Montpellier c'est 300 jours de soleil par an, la plage à deux pas et des escapades dans un arrière-pays tout proche mais qui a su préserver toute son authenticité, entre rivière, Camargue, garrigue et bons vins. 
Le lieu de vacances idéal en somme, voici quelques adresses pour agrémenter votre séjour.

Bonne lecture et bon séjour.
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Palmarès du Petit Futé - Vue sur les toits de Montpellier.
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Les futés de l'année
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19, rue du Palais-des-Guilhem

✆ 04 67 60 61 65

lesartisanscuisiniers@yahoo.fr

Tramway : arrêt Comédie



Ouvert toute l'année. Du mercredi au samedi de 12h à 14h30 et de 20h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 26 € (21 € pour le déjeuner et 26 € pour le dîner). Chèques non acceptés. Terrasse.

A deux pas de la place de la Canourgue, Arthur et Cyril ont installé leur four suédois pour cuire à la vapeur haute pression les meilleurs produits de notre région. Dans une atmosphère moderne, conviviale et chaleureuse, ils vous expliqueront avec simplicité que Anga signifie « vapeur » en suédois. Pour les jeunes chefs, pas d'origine nordique mais une philosophie culinaire très proche : local, végétal, le produit avant tout. Conserver les arômes est une priorité pour ces magiciens de la vapeur. Arthur et Cyril ont fait leurs classes chez des étoilés et se réunissent aujourd’hui pour nous proposer une cuisine locale tournée vers des produits frais méditerranéens. A la carte, une formule midi et soir, dans laquelle vous aurez le choix entre 2 entrées, 2 plats (poisson ou viande) et 2 desserts : tartare bœuf d'Aubrac, filet de daurade aux légumes, joue de porc, maquereau, crémeux au citron ou crumble et meringue... Et la carte change au moins une fois par semaine ! Ainsi, pas moyen de se lasser. Les ingrédients dépendent des saisons et des humeurs gastronomiques des deux hommes. Ils ont choisi d’œuvrer dans une cuisine totalement ouverte et partagent ainsi leur passion pour la cuisine. Les ingrédients trônent sur le plan de travail, les mains s'affolent et les odeurs se libèrent pour élaborer de véritables créations dans vos assiettes pour vos yeux et vos papilles. Installez-vous dans ce décor brut et naturel sur la grande table d'hôtes ou sur l’une des petites tables plus intimiste, mais surtout profitez du spectacle à 4 mains que donnent les chefs derrière leurs fourneaux.
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10, rue Eugène-Lisbonne

✆ 04 67 91 21 15



Ouvert du mardi au samedi de 8h à 19h30.

Très connue des Montpelliérains, cette boulangerie, témoin de deux siècles d'histoire, autrefois appelée Le Vieux Four Sainte Anne, et fermé depuis 3 ans, a retrouvé une seconde jeunesse grâce à Christophe Prodel, artisan boulanger, qui l'a reprise il y a un peu plus de 7 mois, en novembre 2014, la rebaptisant La Boulangerie des rêves et du pain. Montpelliérain de souche, après un parcours de compagnon à travers le Monde, il revient séduire nos palets gourmands dans un lieu chargé d'histoire et d'authenticité où siège en maître des lieux un four datant de 200 ans avec lequel il confectionne jour après jour, pains, tartes, quiches et autres douceurs salées et sucrées. Avec des farines brutes et de qualité venue du Moulin de Sauret, à Montpellier-même, ce puriste de la boulangerie propose entre autres un pain signature, Le Peyrou, au goût rustique fait de seigle et de complet, vendu 7 € le kilo. Baguettes, pains complets, aux céréales, pains pauvres en gluten, pains de Beaucaire, pains de mie remplissent les étals de sa boulangerie des rêves, au côté des viennoiseries 100% maison et pur beurre, des chaussons aux pommes et d'une autre de ses spécialités, le gâteau à l'orange, doré et délicieusement parfumé. Il vous faudra toutefois être patient avant de passer commande au comptoir, car Montpelliérains comme touristes étrangers se pressent aujourd'hui de découvrir ce musée de la boulangerie depuis l'apparition de Christophe dans l'émission La meilleure boulangerie de France d'où il est ressorti vainqueur de la finale régionale, avant d'être sacré Meilleure boulangerie de France !
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20, rue Jacques-Cœur

✆ 04 67 66 46 70

www.lescinqcontinents.com

contact@lescinqcontinents.com



Ouvert le lundi de 13h à 19h et de 10h à 19h non stop du mardi au samedi.

Les libraires globe-trotters de cette boutique vous aideront à faire le bon choix parmi les nombreux ouvrages sur les cinq continents. Récits de voyage, guides touristiques, ouvrages d’art, cartes géographiques, manuels de cuisine ou livres musicaux vous permettront de mieux connaître divers pays du monde et régions de France. Régulièrement, la librairie organise des rencontres et animations (programme trimestriel disponible sur place). Les Cinq continents, c'est un peu voyager depuis un livre, de façon originale et avec un accueil et un conseil adorables et très professionnels.



		
		
		
	isi le 29/06/2010
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			Le meilleur endroit pour se plonger dans les voyages avec des amoureux-experts avec qui les discussions sont agréables et intéressantes-Essayez

		
		






 [image: ]ÉLÉMENTAIRE PÂTISSERIE

578, avenue Raymond-Dugrand

ZAC Port Marianne, ilôt B

✆ 04 67 85 29 42 / 06 35 40 90 44

Tram Ligne 1, 2, 3 Arret Port Marianne



Ouvert du lundi au samedi de 7h30 à 19h30 ; le dimanche de 7h30 à 12h30.

C'est le 27 septembre 2014 qu'a vu le jour Elémentaire pâtisserie, l'alchimie sucrée d'Anne-Sophie Demai, installée dans le quartier de Port Mariane. Une ouverture appréciée et surtout attendue pour ce quartier en pleine effervescence. L’imposante façade ornée de grandes baies vitrées dévoile une boutique au style élégant, contemporain et très très épuré en totale harmonie avec les commerçants voisins. Rien d’étonnant puisque une grande partie du mobilier est signé RBC design. Anne-Sophie en quelques mots, c'est un parcours sans fausse note. Un apprentissage chez les frères Pourcel avant de se perfectionner chez Ladurée. Autant vous dire que les macarons sont gourmands et délicieux. Le ton est donné, pas de place au hasard, dans ce lieu de gourmandises où se côtoient des desserts traditionnels comme la tarte au citron aussi légère qu'un nuage ou le mille-feuille parfumé à souhait à des recettes totalement revisitées. Une tâche délicate que de nous faire saliver jour après jour... Dès l'aube, vous pourrez apprécier des viennoiseries maison et pur beurre AOP. A midi, des formules sandwich ou salades, boisson et dessert 100 % maison. La qualité des salades est excellente, fraîches et de saisons, vous apprécierez d'avoir le choix ; quant aux desserts vous vous laisserez emporter par un éclair, vanille pecan ou café. Et le must pour un retour en enfance, la boîte de guimauves colorées. Une délicate boîte à gourmandises... Elémentaire mes chers Futés !





 [image: ]FLEUR PAR NATURE BENJAMIN JEAN[image: ]

11 rue du Palais-des-Guilhem

✆ 04 67 66 11 19

www.fleurparnature-montpellier.com

fleurparnature@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 8h30 à 20h ; le dimanche de 8h30 à 13h30.

 « Comme on voit sur la branche, au mois de mai, la rose, en sa belle jeunesse, en sa première fleur » (Les Amours – Ronsard), la cage à fleurs de Benjamin Jean éclot en centre-ville de Montpellier et elle promet de jolies choses. Une boutique pleine de grâce et d'élégance, qui embaume le printemps et ses fleurs des champs. Pureté et originalité pourraient décrire ce drôle d'artiste en herbe qui, passionné par le métier, perpétue la tradition familiale et ce depuis 4 générations. Dans son univers, il crée des robes de soirée tout en fleurs, des gâteaux de mariée joliment fleuris et des compositions romantiques. A découvrir !
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41 rue de la Valfère

✆ 04 67 56 90 23

www.restaurantleclere.com

arrivage@restaurantleclere.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le soir ; du jeudi au samedi le midi. Réservation recommandée. Menus de 22 € à 32 €. Terrasse.

Au clair de la lune... mon ami Leclère ! Inutile de vous sortir le CV de ce chef bien connu de la région...Guillaume Leclère, ce talentueux cuisinier, a laissé des traces sur chacun de ses passages. Aujourd'hui, son savoir affûté, ses couteaux aiguisés, il part à l'aventure en ouvrant sa propre table, dans l'Ecusson montpelliérain, et autant le dire tout de suite, qu'on l'attendait de pied ferme. Comme il se plaît à le dire, « j'ai compris le produit, de la terre jusqu’à l’assiette. Mes goûts se sont affirmés. Aujourd'hui, j’en découvre un autre : celui d’entreprendre ». Vous l'aurez compris, ici on vient manger du frais, du frais et du frais. Une cuisine sincère et franche, une cuisine concentrée sur l’essentiel, une cuisine où l’on utilise ce que l’on a à portée de main pour exprimer au mieux sa créativité, les produits, la saison, la nature : l’arrivage. Avec ses quelques 25 couverts le restaurant est agréable et intimiste, le service parfait, l'assiette remarquable ! et que dire du rapport qualité/prix, qui, pour Montpellier, est incomparable et surtout imbattable ! Dans son bistrot moderne, la carte est simple et efficace : au choix, 2 entrées, 2 plats, 2 desserts. Assiette de betteraves aux couleurs du pays, coques, noisettes, cebettes... tout un poème. Filet mignon de porc des montagnes, bouillon de maïs et céleri ; thon rouge de Méditerranée... A chaque jour, son arrivage. A tester sans modération.
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Quartier Port Marianne

191, rue Shirin-Ebadi

✆ 09 67 51 87 12

www.mazettefood.com

contact@mazettefood.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 17h. Petit déjeuner de 8h à 11h. Déjeuner de 11h à 15h. Café toute la journée. Goûter de 15h à 17h. Formule légère 12 €, formule énergie 13 €. Vente à emporter. Vegan friendly.

Bon sang ! C'est qu'elle en a dans le coco la jeune chef d'entreprise de 24 printemps Cassandra Janel ! Petit à petit l'oiseau a fait son nid tout d'abord sur Saint-Aunès début 2016 avec son premier Mazette, un fast-food nouvelle génération 2.0, gourmand et diététique basé sur les besoins nutritionnels de chacun. Appétit de fourmi s'abstenir, chez Mazette c'est du copieux ! Un an après on la retrouve dans le très prisé nouveau quartier de Port Marianne à Montpellier avec un second restaurant de 100 m² à la déco minimaliste où vous pourrez manger sur des swiss balls, pour bien gainer tout en mangeant équilibré. On sort enfin du burger bien gras, pour une résolution beaucoup plus tendance actuelle : le healthy food ou bien encore « un esprit sain dans un corps sain ». Ici on mange équilibré, varié et sans négliger la quantité ! Salade Sportive au riz complet, poulet, légumes crus, sauce asiatique ou salade Réconfort pois chiche, épinards, betteraves, champignons, on vous donne même leurs valeurs nutritionnelles sans tabou. Bagel nordique, parisien, provençal ou vietnamien, ils ne sont pas faits pour les mauviettes ! Gourmands, généreux, frais à souhait, ils sont sains et pleins d'énergie tout comme les cakes salés. Bien sûr, la carte propose aussi plusieurs soupes diététiques et goûteuses. Smoothies et autres desserts sucrés complètent la carte et rassasient votre appétit. Mazette, c'est un endroit futé à tester !


Autre adresse : 90, rue de la Garriguette – Z.A.C. Saint-Antoine de l’Eco Park – 34130 Saint-Aunès – ✆ 04 67 45 17 09
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55, bis rue de la Cavalerie

✆ 04 67 84 86 15



Ouvert toute l'année. Fermé le dimanche et le lundi en hiver. Fermeture annuelle du 21 au 25 décembre inclus. Du mardi au samedi de 19h à 1h. Cocktails de 12 € à 20 €. 9 € sans alcool. Restaurant 3,50 € à 16 € les bouchées. Chèques non acceptés. Terrasse. Restauration.

Vous ne serez pas accueillis dans ce bar à cocktails par Grenouille, ce jeune tueur tiré du livre du même nom, Le Parfum de Patrick Süskind, mais par Sacha et son équipe, cet aventurier au cœur léger et à l'accent russe qui a créé à Montpellier un tout nouveau concept de bar à cocktails restaurant, très haut de gamme. Entouré des meilleurs « bartenders » locaux, la carte est surprenante et met en éveil tous les sens. Ils revisitent avec brio des cocktails déjà très réputés donnant naissance à quelques chefs-d'œuvre olfactifs, visuels et gustatifs, telles des fragrances idéales à siroter comme le PS : I Love You (Citronnelle, ananas frais, une touche de fleur d’oranger, Yuzu, jus de litchi) ou le Rasta Roquette (Une poignée de salade roquette mixée avec du Limoncello vanillé maison, rhum agricole Wray & Nephew, jus de citron jaune), mais également des cocktails signatures, au gré de leurs envies et des saisons. Cocktails à base de fleurs, d'alcools précieux et rares... Le décor est planté. Le Parfum est un véritable laboratoire, où ces nouveaux chimistes du goût distillent avec génie fleurs et autres racines afin d'en extraire des huiles essentielles qui donneront vie à leur cocktails enivrants. Infusion, sirop, jus, autant de structures différentes qui vous emmèneront loin, très loin, peut-être même jusqu'à la Grande Muraille de Chine, grâce aux délicieux Dim Sum (bouchées cuites à la vapeur servies dans des paniers en bambou) que l'on vous propose pour accompagner ces prodigieux nectars. Le voyage est renversant jusque dans la décoration absolument vertigineuse ! Charme, sophistication et élégance font de ce lieux, atypiques et très luxueux, une véritable nouveauté sur Montpellier. le Parfum, tout simplement.
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26, rue de l’Aiguillerie

✆ 04 67 60 58 22

www.laquintessence.net

contact@laquintessence.net



Ouvert du mardi au samedi de 9h45 à 12h30 et de 13h30 à 19h.

Cette adresse, unique à Montpellier depuis 1970, est l'une des dernières herboristeries de France puisqu'il n'en reste que 5 sur tout le territoire français. Pour les tisanes, Jean Rey, et sa fille Géraldine dosent de savants mélanges pour la toux – eucalyptus, sapin, racine de guimauve, capillaire de Montpellier... Pour les excès alimentaires une tisane pour le foie, artichaut, boldo, combretum (Sénégal), romarin, fumeterre. Des thés, bonbons à l’ancienne, huiles essentielles, produits diététiques, produits cosmétiques naturels et diffuseurs d’huiles essentielles sont également proposés. De nombreux clients entrent en curieux dans le commerce, attirés par l’odeur des plantes perceptible depuis la rue de l’Aiguillerie et par l’aspect ancien et original de la boutique. Aux vieux maux, les grands remèdes, vous ressortirez d'ici plus en forme que jamais...



		
		
		
	EmmaBelle le 14/02/2012
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			Un des rares lieux, aujourd'hui où l'on peut trouver tous les éléments pour composer de bonnes tisanes, des produits naturels et des bonbons d'antan.
Sans oublier les conseils avisés qui nous sont apportés.

		
		






 [image: ]LA TABLE D'OTT[image: ]

4, rue du Puits-des-Esquilles

✆ 04 67 58 97 42

www.table-ott.fr

contact@table-ott.fr



Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi le midi et le soir ; le week-end le soir. Réservation recommandée. Menus de 24,50 € à 50 €. Formule du midi : 21 € (une entrée et un plat ou un plat et un dessert : 17 €, Plat du Jour 14 €). Vin au verre.

Ouvert depuis un an maintenant par Inna et Nicolas Ott, la table est élégante, mais sans trop non plus, l'assiette raffinée et singulière. Il faut dire que passer des fourneaux du Kremlin à Moscou à la toute petite rue du Puits des Esquilles à Montpellier n'est pas chose commune ! Dans une ambiance cosy, et chaleureuse, faite de pierres apparentes, et de tendance minérale, le restaurant s'ouvre sur une cuisine ouverte et des menus imprimés. Deux salles comprenant 34 couverts se veut intimiste, tout comme la petite carte de plats divinement bien cuisinés de ce chef qui revisite avec passion les mets de tradition française. Une fraîcheur et une originalité a tomber par terre qui nous fait retrouver le goût de certaines saveurs dont seules nos grands-mères avaient le secret. Au choix, 4 menus avec 2 entrées, 2 plats et 2 desserts. On aime la qualité du produit comme la cuisse de lapin confit, pommes de terre et girolles jus aux herbes ou la salade de tomates anciennes de Claire Bonnin à Castries. La carte est simple et tout en fraîcheur. L'assiette est délicate et divine. Pour le final, un clafoutis aux cerises et sorbet menthe-réglisse. Les tarifs sont assez élevés mais on retrouve la qualité du produit dans l'assiette. Une adresse à découvrir d'urgence !





 [image: ]DOMAINE DE BIAR

Chemin de Biar

Lavérune

✆ 04 67 65 70 06

domainedebiar.com

contact@domainedebiar.com
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Ouvert toute l'année. Accueil 24h/24. 5 chambres (+ 2 appartements). Chambre double de 105 € à 450 €. Petit déjeuner inclus. Parking inclus. Animaux acceptés (sur demande). Séminaires. Réceptions et mariages. Wifi gratuit. Hammam.

Ce serait une véritable folie que de passer à côté de cette Folie-là ! Un château d'exception datant de l'Ancien Régime entièrement rénové au cœur de la nature à seulement 6 kilomètres de Montpellier. On les suivait de près les travaux de restauration du Domaine de Biar... et la promesse de Bertrand Schmitt, propriétaire des lieux, d'un hôtel de charme luxueux a été brillamment tenue. Quelle majestuosité ! Planté dans son parc arboré de plus de 50 hectares et ses jardins à l'anglaise, entre vignes et Mosson, parsemé des chevaux de la manade, se dresse fièrement Biar, un château où l'on peut aujourd'hui profiter de 5 chambres d'hôtes et d'un appartement raffinés aux prestations haut de gamme mêlant plaisir et bien-être. Rien ne manque ici... piscine, hammam, balade à vélo, espace détente et salle de sports, dégustation de vin. Dès le petit déjeuner, le ton est donné avec des produits issus de l’agriculture biologique, parfois cultivés dans les jardins du Domaine ou provenant des producteurs locaux. Un lieu à découvrir pour organiser un séminaire ou une réception, loin du bruit de la ville. Confort et respect de l'environnement riment avec luxe à Lavérune.




Les pas futés de l'année




 [image: ]HOTEL D'ANGLETERRE[image: ]

7, rue Maguelone

✆ 04 67 58 59 50

www.hotel-d-angleterre.com

hoteldangleterre@hotmail.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Accueil 24h/24. 34 chambres. Chambre double de 52 € à 69 €. Petit déjeuner buffet : 5,50 €. Lit bébé gratuit sur demande. Chèques non acceptés. American Express. Animaux acceptés (avec suppl). Wifi gratuit. Canal +.

Un hôtel bon marché qui présente l'avantage d'être situé en plein cœur de ville, à quelques mètres de la Comédie... et de ses parkings ! Si l'établissement ne propose rien de clinquant, le confort des hôtes n'est pas négligé : toutes les chambres sont ici équipées de salle de bains (baignoire ou douche) et de la TV câblée.





Les nouveautés de ma ville



Restaurants




[image: ] ALPHONSE[image: ]

36, rue de l'Argenterie

✆ 04 67 60 88 90



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 13,50 € à 19,50 €. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 9,80 € (4 pintxos, une salade et une boisson).

C'est le restaurant le mieux placé à Montpellier situé devant l'ancienne Chambre de commerce à l'angle de la rue de l'Argenterie et de la Grand-rue. On y croise tout Montpellier. La spécialité c'est la cuisine basque, les pintxos, ce sont des tartines colorées avec par exemple la « pequillo » – poivron farci, mousse de thon ciboulette –, ou la « coppa » – avec coppa, chèvre, balsamique, basilic, tomate cerise, etc. Accompagnés d'un verre de rosé du domaine de Bachelery, ces pintxos sont un régal !





[image: ] AROMA[image: ]

39, rue Saint-Guilhem

✆ 04 99 61 63 49



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 9h30 à 20h30. Salade du jour et focaccia 7 €, lasagne maison + salade 8 €, tiramisu 4,50 €.

Melody et Alessio ont monté leur petit restaurant en bas de la rue Saint-Guilhem. Ils y proposent la pizza al taglio (à la coupe) comme à Roma, salades du jour, lasagne et petits gâteaux dont le couple a le secret. La pâte des pizzas est excellente (au levain naturel et au levage longue durée), la garniture, la tomate, les olives viennent d’Italie et sont de qualité, d’ailleurs tout vient d’Italie ! Les pizzas servis avec un petit bol de roquette partent vite à l’heure du déjeuner. Pancetta, buffala, aubergines, parmigiana al taglio en part en fonction de votre appétit accompagnés d’un petit bol de roquette. On peut aussi acheter charcuterie, jambon blanc, proscuitto, bresaola, mortadella pancetta, speck, huile d’olive de Ligurie et tomates séchées de sicile. Seul bémol Alessio refuse de nous donner la recette de sa pâte ! Buon Appetito ! ‌


[image: ]





[image: ] ATIPICO[image: ]

1684, avenue Albert-Einstein

Le Millénaire

✆ 04 67 82 08 21

www.atipico.fr

reservation@atipico.fr



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 7h à 13h45 et de 19h30 à 21h30. Menus de 28 € à 32 €. Carte : 50 € environ. Terrasse. 150 m² de jardin d'hiver. Service voiturier gratuit.

Situé dans le quartier du Millénaire, le restaurant Atipico, bénéficie désormais de l’expertise de Jean-Luc Rabanel, le célèbre chef installé à Arles qui a signé la carte et accompagné l’équipe en cuisine. Ambiance « Bistronomie » pour ce restaurant tout en transparence. La décoration épurée, un mobilier contemporain, des brise-vues originaux ainsi que de nombreuses plantes offrent un vrai jardin d´hiver au cœur des bâtiments. En été, le patio est aussi très agréable. L’accueil et le service sont très professionnels sans être trop présents. Dans les assiettes, c’est un véritable festival pour les papilles et les yeux. Lors de notre venue, nous avons choisi un œuf « juste cuisson » avec une poêlée de champignons du moment et une tapenade truffée au jus de volaille. La minute de maigre de Méditerranée, panais aux éclats de noisettes, jus gingembre et thym frais ainsi que la poitrine de porc Prince noir de Biscay, sauce barbecue fraîche et pomme de terre ratte, proposées dans les formules du jour s’avérèrent tout aussi délicieuses. En dessert, la mousse au chocolat « grand cru » et son sorbet cacao suffisent amplement pour deux… On aime aussi les salades et les tartines du chef. Excellent rapport qualité-prix pour cette belle adresse…





[image: ] CHEZ AUDRETTE[image: ]

Halles Jacques-Coeur

Boulevard d'Antigone

✆ 04 67 42 36 72

chezaudrette@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au dimanche le midi ; du jeudi au samedi le soir. Menus de 7 € à 8,50 €.

Chez Audrette, c'était bien, c'était chouette... on y retournera ! Audrey et son époux, deux Sétois échoués sur Montpellier, se sont installés dans les Halles Jacques Cœur juste à côté de la poissonnerie. Un corner tout nouveau tout beau où l'on mange des tielles maison préparées sur place et des tartes diverses, tomate, chèvre, courgette... Mais cette « tarterie » qui revendique le produit frais, saura surtout vous surprendre par ses spécialités cettoises généreuses et vraiment très bonnes. Moules et encornets farcis, rouille de seiche... De quoi être plutôt fiers d'être les seuls en Terre Montpelliéraine à proposer une cuisine bien de chez nous, front de mer sétois en vue. Sur son étal, vous pourrez également trouver le must des produits de la célèbre marque Azais Polito. A déguster sur place ou à emporter pour régaler votre petite famille, ne partez pas sans quelques parts de leur fougasse d'Aigues-Mortes ou de leur moelleux aux marrons qu'ils pâtissent également eux-mêmes et qui sont tout bonnement, ô bonne mère, un régal ! Bref, Chez Audrette, Sète est bien, Sète est chouette, on y retournera !





[image: ] LA BARAQUETTE

1348, avenue Raymond-Dugrand

✆ 06 17 06 31 18

www.labaraquettemaisondamis.com

contact@labaraquettemaisondamis.com



Ouvert toute l'année. Du mercredi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h30 à 22h30 ; le dimanche de 12h à 16h. Formule brunch le dimanche. Tous les mercredi, samedi, dimanche ouvert continu avec les goûter de la Baraquette. Réservation recommandée. Menus de 15 € à 28 €. Formule du midi : 20 € (entrée, plat ou plat, dessert 17 €). Jardin. Terrasse. Boutique. Animations. Parking juste à côté. Jeux de société à disposition.

« Rien ne manque, rien n'est superflu ». C'est la devise de ce restaurant du marché du Lez, et elle est très bien respectée ! La Baraquette est un subtil mélange d'ancien et de nouveau : elle apprécie les bons produits, reste sobre et classique dans sa décoration (inspirée des coins tranquilles d'une enfance au soleil), mais porte également un intérêt tout particulier à la bonne entente presque camarade et la provenance de ses produits. L'humour, le professionnalisme et la bonne humeur se font vite ressentir dans ce cadre chaleureux. La Baraquette n'a pas de carte, et elle nous explique très bien pourquoi : travaillant au gré des produits que les fournisseurs locaux leur apportent chaque jours, les menus ne sont jamais les mêmes deux fois de suite (et surtout, impossibles à prévoir) ! Enfin, en plus d'être fort sympathique, l'équipe de la Baraquette propose également un salon de thé/épicerie dans l'espace brocante du marché du Lez.





[image: ] BG BY L'ENDROIT[image: ]

180, rue de Galata

✆ 04 11 75 21 07

contact@bg-restaurant.fr



Ouvert tous les jours le midi de 12h à 15h ; du mardi au samedi le soir de 19h à 22h30. Tapas entre 3 et 12 €.

Après L’Endroit dans l’Ecusson, le chef Alexandre a ouvert en début 2016 une deuxième adresse, le BG by l’Endroit sur les bords du bassin Jacques Cœur dans le quartier de Port Marianne. Dans la salle, l’élégance est de mise. Métal, bois brut, tapisserie aux motifs contemporains, l’espace est séparé en deux parties dont l’une est équipée de tables hautes, tandis que l’autre, plus classique, propose une grande table d’hôtes pouvant accueillir de nombreux convives. A l’extérieur, une grande terrasse chauffée donne sur le bassin… Dans l’assiette, on retrouve la qualité et l’exigence d’un chef passionné. Si vous venez un soir en after-work dans l’espace Bistro, vous serez surpris par la richesse des tapas. Keftas de bœuf, tataki de bœuf Simmental, tempura de gambas au saté, tataki de thon au sésame… et ce n’est qu’un aperçu ! Quant aux plats principaux, ils sont une véritable invitation à devenir très gourmand. La carte des vins et spiritueux est particulièrement bien fournie (400 références), et vous propose à des tarifs très corrects de nombreux crus locaux. A midi pour un déjeuner d’affaires ou le soir pour une soirée en couple ou entre amis, une belle adresse à découvrir…





[image: ] LA CACHETTE[image: ]

1348, avenue de la Mer – Raymond Dugrand

✆ 06 07 74 70 68



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi et le soir. Dimanche service continu. Menu unique à 18 € (spécialités à l’ardoise (12 à 69 €)). Carte : 40 € environ. Animations musicales jeudis et vendredis soir. Barbecue en été.

Sur les bords du Lez, le long de l’avenue de la Mer, depuis quelques mois, le Marché du Lez est devenu le lieu tendance des bobos montpelliérains. Dans un ancien complexe industriel, se sont installés une brocante, des start-up, des boutiques de déco et quelques restaurants. Autour d’une belle cour qui accueille moult animations, food trucks, DJs et puces, les établissements ont investi la place. Parmi ces derniers, La Cachette a de jolis arguments. Ici, l’accent de Philippe règne en maître et la déco emprunte aux figuratifs sétois et à l’esprit récup'. Tableaux de Di Rosa, vieux solex, tonneaux de bois, attrape-rêves, c’est un joyeux fouillis où rien n’a été oublié. Sur la terrasse, on est aussi dans cet esprit bistro vintage… Si vous descendez quelques marches, on est carrément au bord du Lez, on ne le voit pas, il est juste derrière la digue ! Mais les transats sont là, le barbecue aussi et il y a même la petite cahute pour le Dj… Les soirées de fin de semaine tiennent absolument leur promesse, elles commencent dès 19h et se terminent souvent très tard, les vendredis matin... En cuisine, règne l’esprit du sud... Petits plats de grand-mère mitonnés en hiver, salades et grillades de poissons et viandes, jolies desserts maison pour un bon rapport qualité-prix, un seul bémol, pensez à réserver les soirs de fin de semaine car c’est le rush !





[image: ] COCHON AVEUGLE[image: ]

8, rue du Pila-Saint-Gély

✆ 06 95 59 51 19



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 19h à 23h et de 19h à 1h. Réservation recommandée. Menus de 14 € à 18 €. Carte : 12 € environ. Accueil des groupes.

Inspiré du bouchon lyonnais, ce petit restaurant situé en plein centre de Montpellier a pour objectif de proposer aux clients des plats traditionnels d'une qualité exceptionnelle pour des prix très abordables. Le nom excentrique annonce la carte, consacré à l'animal à la queue en tire-bouchon. La passion pour la cuisine française déborde dans ce petit local où la qualité est privilégiée à la quantité. Les deux gérants accueillent les clients avec sourire et professionnalisme en offrant un cadre sobre et intime. A la carte : escargots en persillade, filet mignon aux agrumes ou parmentier de porc. Les bons vivants, cette adresse est pour vous !





 [image: ]CÔTÉ SUSHI

17, place du Nombre-d'Or

✆ 04 11 93 22 93

www.cotesushi.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi et le soir. Menus de 15,20 € à 34 €. Menu enfant : 10,90 €. Formule du midi : 12,90 € (+ 1,50 € = 1 boisson, + 3 € = 1 dessert, + 4 € = 1 boisson et 1 dessert).

Pas de musique péruvienne mais bel et bien du poisson cru dans le coin de Côté Sushi, place du nombre d'or... un énième « resto » crudivore qui se veut réinventer l'art de la cuisine japonaise en y fusionnant quelques spécialités péruviennes plutôt bien à leur place ici : L'alliance parfaite de deux cultures totalement opposées que l'on appelle aussi : cuisine nikkei. Du sashimi au ceviche, la fusion fait la force du restaurant, entre épices et saveurs, sans oublier bien sûr la star de l'établissement, le poisson. Et il est frais son poisson, il est frais ! Irlandais ou Ecossais, toujours est-il qu'il est bon son poisson. Nous n'en saurons pas plus sur son courant de nage mais sa découpe est parfaite et son assaisonnement justement à point. Fleur de caviar Petrossian pour agrémenter le tiradito saumon, chirashi spicy ou plutôt suave, il vous faudra braver l'inconnu avec un donburi si vous souhaitez retrouver un peu de chaleur (et de viande). Bref, pour ce 15e restaurant de l'enseigne ouvert fraîchement sur Montpellier, quartier Antigone, osez sortir du traditionnel maki saumon car l'originalité fait ici toute la différence. Foi de Futé, c'est vraiment bon la cuisine nikkei !





[image: ] DESTINATION TAPAS[image: ]

8, rue Cope-Cambes

✆ 04 67 67 92 41

destinationtapas@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au dimanche le soir. Happy Hour de 19h à 21h.

Belle surprise que de trouver cette adresse à deux pas de la place St-Côme ! Aline et Anthony ont récemment ouvert dans cette petite rue parallèle à la grand rue Jean Moulin. Un lieu de tapas et de bonne musique latino nous a régalés par sa simplicité et sa qualité. En intérieur une grande salle et un petit salon sous fond musical et aux beaux jours la terrasse est vite fréquentée. Le copieux plateau de tapas composé d’excellentes frites de patates douces, de toasts de chèvre/miel, de Serrano ou de Manchego et de surprenants sambos de cabris (spécialité malgache dont Aline a le secret) le tout accompagné d’une sangria blanche maison (rhum, pêche et fruits frais) ou d’un petit vin espagnol ou néo-zélandais.
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[image: ] FORTY/SIXTY[image: ]

12, rue de Verdun

✆ 09 73 59 32 34

contact@fortysixty.fr



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 22h30. Menus de 5 € à 9 €. La grande part de pizza : 5€. Terrasse. Vente à emporter.

Une pizzeria assez atypique en plein centre de Montpellier ! Dans cet établissement, venez découvrir la "Pizza al Taglio", dans une ambiance décontractée et pourtant soignée, avec une décoration simple mais travaillée, tout comme les pizzas qu'on y propose : beaucoup de choix, de la simple marguarita à la pizza à la truffe ou encore celle, végétarienne, aux courgettes. Les saveurs y sont recherchées et le service y est impeccable : la pizza est servie sur une planche, et peut être accompagnée de vin d'Italie de bonne qualité. Si vous êtes pressés mais que vous ne voulez pas mal manger, arrêtez vous-donc dans ce mélange de restauration rapide et de restauration tout court, qui fait aussi à emporter !





[image: ] GREENLAB (FALAFEL ET SUPERFOOD)[image: ]

2, rue de l'Université



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 12h à 22h30. Sans réservation. Menus de 5 € à 15 €. Carte : 4 € environ. CB non acceptée.

Une sorte de fast-food assez atypique, puisqu'il propose une restauration rapide mais de très bonne qualité ! En effet, sandwichs, falafels, frites et salades sont au menu, avec des variantes et le tout sans viande ! L'endroit est revêtu de bois, parsemé de fleurs et de plantes, une déco simple qui reflète le coté bobo et bio de l'établissement. Les plats sont copieux pour ce qu'ils sont, et les prix sont très bas. Ce restaurant est donc sans prise de tête : il faut y aller avec une petite faim, et l'envie de manger quelque chose de bon, simple et rapide, dans une ambiance sans chichis !





[image: ] L’ESSENTIEL – SAVEURS CRUES[image: ]

5, rue de la Fontaine

✆ 07 69 12 40 83

www.restaurant-lessentiel.fr

lessentiel.saveurscrues@gmail.com



Ouvert tous les jours de 10h à 18h. Les jeudis et vendredi soirs. Formule Grande Assiette + Jus (ou infusion) 11,50€. Formule petite assiette + jus (ou infusion) 8,50€ et jusqu’à 14,50 €. Sur place ou à emporter.

Raw food and Vegan corner voilà ce qui est marqué sur la vitrine de ce petit restaurant en bas du quartier St-Roch. Anne et Gilles cuisinent ici végétarien, végétalien, végan, bio et cru, essentiellement issu de production locales les produits assemblés suivent la logique des saisons, un bar à jus et un tisane bar complète l’offre. Dans l'assiette, taboulé de patates douces violettes aux navets boule d'or et aux figues ou salade de chou blanc aux noix de cajou et raisins secs, une salade de betteraves nouvelles... Le tout accompagné d’un mélange de cinq graines. C’est beau, coloré et excellent pour la santé, Anne conseille, écoute et vous propose l’association qui conviendra le mieux à votre métabolisme ! Sans oublier les jus (à l'extracteur) aux fruits frais ! Puis pour terminer Les pâtisseries crues et sans gluten Brownie aux dattes et aux noix, ganache cacao... Tout peut y être emporté ou dégusté sur place ou en terrasse et à noter qu’un petit coin épicerie vous permet d’acheter, bière artisanale, vins bio et autres "Biscru".
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 [image: ]MAS DE LAFEUILLADE[image: ]

281 bis, rue Fra-Angelico

✆ 06 77 18 29 69

www.mas-de-lafeuillade.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Menu unique à 35 €. Formule du midi : 25 €. Cinq chambres d'hôtes 150 à 190 € (petit déjeuner compris). Pain Bio cuit au feu de bois, légumes, fruits et œufs bio.

Si vous avez vraiment besoin de vous évader le temps d’un repas, le Mas de Lafeuillade est fait pour vous. Situé à mi-chemin entre le centre-ville et Odysseum, ce restaurant a pris ses quartiers dans une superbe bastide. Construite au XIXe, elle doit son nom à son premier propriétaire, le ténor Lafeuillade. Aujourd’hui intégrée dans un vaste projet immobilier, elle a conservé son splendide jardin français et tout son caractère grâce à une restauration menée avec goût par l’agence A+ Architecture. Pour y entrer, il faut sonner et l’on vous ouvre le vaste portail, vous n’aurez plus qu’à parcourir la longue allée pour rejoindre la bâtisse. La déco est très soignée avec de belles pièces sculptées, des photos et des tableaux d’artistes récupérés dans le grenier familial de Fanny et Max Bonon, les deux responsables. Ici pas de carte établie, tout se gère en fonction du marché. La cuisine est raffinée mais laisse entièrement place aux saveurs naturelles du produit avec des cuissons parfaites notamment pour le poisson. A noter lors de notre passage la possibilité de se partager (entre amis) une côte de taureau pour 6 (environ 2 kg)… Sur la terrasse, les soirs d’été, ce Mas est un vrai bonheur… Quelques chambres d'hôtes de bon goût complètent ce lieu authentique.
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Quartier Port Marianne

191, rue Shirin-Ebadi

✆ 09 67 51 87 12

www.mazettefood.com

contact@mazettefood.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 17h. Petit déjeuner de 8h à 11h. Déjeuner de 11h à 15h. Café toute la journée. Goûter de 15h à 17h. Formule légère 12 €, formule énergie 13 €. Vente à emporter. Vegan friendly.

Bon sang ! C'est qu'elle en a dans le coco la jeune chef d'entreprise de 24 printemps Cassandra Janel ! Petit à petit l'oiseau a fait son nid tout d'abord sur Saint-Aunès début 2016 avec son premier Mazette, un fast-food nouvelle génération 2.0, gourmand et diététique basé sur les besoins nutritionnels de chacun. Appétit de fourmi s'abstenir, chez Mazette c'est du copieux ! Un an après on la retrouve dans le très prisé nouveau quartier de Port Marianne à Montpellier avec un second restaurant de 100 m² à la déco minimaliste où vous pourrez manger sur des swiss balls, pour bien gainer tout en mangeant équilibré. On sort enfin du burger bien gras, pour une résolution beaucoup plus tendance actuelle : le healthy food ou bien encore « un esprit sain dans un corps sain ». Ici on mange équilibré, varié et sans négliger la quantité ! Salade Sportive au riz complet, poulet, légumes crus, sauce asiatique ou salade Réconfort pois chiche, épinards, betteraves, champignons, on vous donne même leurs valeurs nutritionnelles sans tabou. Bagel nordique, parisien, provençal ou vietnamien, ils ne sont pas faits pour les mauviettes ! Gourmands, généreux, frais à souhait, ils sont sains et pleins d'énergie tout comme les cakes salés. Bien sûr, la carte propose aussi plusieurs soupes diététiques et goûteuses. Smoothies et autres desserts sucrés complètent la carte et rassasient votre appétit. Mazette, c'est un endroit futé à tester !


Autre adresse : 90, rue de la Garriguette – Z.A.C. Saint-Antoine de l’Eco Park – 34130 Saint-Aunès – ✆ 04 67 45 17 09
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5, passage de l'Horloge

✆ 08 05 32 10 33



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 8h30 à 20h15 ; le dimanche de 10h à 15h30. Carte : 3 € environ.7 €.

Le marché de la restauration est riche pour sa diversité et sa recherche constante de l'évolution. A Montpellier, ville ou la cuisine signée bio est encore peu développée, Nostrum vous propose un nouveau concept, apparu grâce à une analyse profonde des changements de nos modes de vie. Envie d'un plat maison élaboré à base des produits bio sans pouvoir pour autant y passer trop de temps ? Nostrum réinvente le snacking en vous offrant une gamme variée de plats préparés à l'avance. Surprise, seul moyen pour les réchauffer est un four à micro-ondes placé au deuxième étage. Vous maîtrisez votre temps, budget et la température de vos repas. Les amateurs de nouveaux concepts de la restauration, Nostrum vous attend à proximité du polygone !
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95, rue de la Galera

✆ 04 67 91 32 15



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi le midi de 8h30 à 17h. Steak frite salade 11 €. Carte : 15 € environ. Plat du jour : 7 €.

Ö comme le domaine d'Ô. Ö à côté du domaine d'Ô. La Ö comme là-haut... Dans une école d'effets spéciaux ArtFx, un resto cafétéria avec deux grandes terrasses. Laura et Denis viennent de Thionville, lui a été chef du restaurant du Parlement européen au Luxembourg. Ici 80 % de la carte est faite maison, l'originalité c'est que pour un steak/frite salade (viande Aubrac) on vous offre un Opinel. La vaisselle est en pulpe de canne entièrement biodégradable. Le plat du jour change régulièrement, émincé de porc paprika céréales épinards, blanquette de veau... La tarte au chocolat et le tiramisu maison ont un grand succès.
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			Je recommande pour le déjeuner le plat du jour. Tous les jours différent, il est excellent, copieux et bon marché. 
Les soupes sont aussi un très bon choix.
Si vous avez un petit creux ou si vous venez prendre le petit déjeuner, la petite brioche est un excellent choix.
Pour les gourmands, je pense que la mousse au chocolat et le tiramisu devraient vous intéresser ! 

		
		




		
		
		
	JordanLK le 11/12/2016
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			Un super cadre, une super ambiance, très bien reçus, des plats délicieux qui changent souvent ! ! 
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 [image: ]PICNIC[image: ]

11, rue Saint-Firmin

✆ 09 81 17 81 44



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi. Service jusqu'à 16 h. Menu unique à 15,50 €. Plat du jour : 11,50 €. Resto Boutique.

Depuis mai 2016, entre Peyrou et Préfecture, la petite terrasse du Picnic est ouverte sur l’animation de la rue piétonne mais nous invite au farniente, la minuscule salle aux murs de pierre et aux tables en bois ornées d’objets, de tissus de table et divers objets déco et de sacs originaux. Ex-architecte d’intérieur Julie aime les beaux endroits et y propose ses objets coups de cœurs mais l’autre talent de Julie, et de sa maman, c’est indéniablement la cuisine. Chaque jour elles y préparent deux entrées, deux plats et deux desserts tout fait maison et de saison. Ici pas de chichi la cuisine puise son inspiration dans notre vaste monde et quelques excellentes spécialités bulgare. Petit Futé aura aimé (le mot est faible) les rouleaux de printemps au chèvre frais, noisettes et crudités puis l’osso bucco cuisiné avec des linguines, le Wok de légumes à la Thaï. Un conseil : gardez un peu de place pour le pavlova (qui est à tomber) Le tout à un prix plus que raisonnable. Le Picnic est vraiment l’un des beau coups de cœur du Petit Futé de l'année !
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[image: ] LA TASCA[image: ]

108, avenue du Pirée

✆ 09 86 09 36 39

[image: ]


Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi et le soir. Cuisine non stop de 12 h à 23 h. Menus de 16 € à 26 €. Plat du jour : 13 €. Terrasse. Vins à emporter.

Sylvain n'est pas un inconnu à Montpellier car il a régalé la ville pendant 10 ans au Pescator place du nombre d'Or. Depuis fin 2016, il s'est installé sur les bords du Lez en face du Conseil régional. Sols en bois, murs blancs, grand comptoir avec des vitrines, pièce ajourée... L'esprit de la Tasca (la taverne en espagnol) c'est une cuisine de produits frais à la plancha, poissons et tapas, huile d'olive des Corbières, le pata negra d'Andalousie, un mur de vins. La formule de midi avec comme entrée son assiette ibérique, avec quatre charcuteries salade et caviar d'aubergine et comme plat une petite sole de 300 g, est d'un très bon rapport qualité prix. Tous les mercredis soir buffet de fruits de mer à volonté. La carte des vins
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[image: ] TERMINAL #1[image: ]

1408, avenue de la Mer

✆ 04 99 58 38 38

resa@terminalpourcel.com



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 15h et de 19h à 23h. Réservation impérative. Menus de 39 € à 87 €. Menu enfant : 20 €. Terrasse. Animations.

Le nouveau restaurant des frères Pourcel ! Un lieu polyvalent, avec bar à tapas, accueil d’événements et même une boutique, tout ça dans un espace qui fût pendant 30 ans un commerce de motoculture connu à Montpellier. La décoration, entre une ambiance industrielle et un esprit bistrot, donne à ce lieu une dimension toute particulière, relevée encore par la cuisine ouverte qui permet de voir les chefs en action. Plusieurs pièces agencées avec goût, dont des salons ou des coins plus petits, coupés du reste par des vitres, permettent de garder une intimité malgré cet espace gigantesque et de pouvoir apprécier le menu. Et quel menu ! Ravioles de confit de lapin au foie gras, homard au barbecue avec une fine purée de potimarron et châtaignes, ou encore des pièces de bœufs toutes d'origine française avec sauce au choix, et bien sûr le traditionnel biscuit au chocolat des frères... La carte est très riche et faite pour ravir tout le monde. Avec bien sûr une sélection de vins de nos régions et d'autres de grande qualité pour accompagner le tout, ce restaurant gastronomique est très complet et bien pensé. Cet établissement risque donc de rester un moment ici, à Montpellier.





[image: ] TÔT OU TARD[image: ]

7, place de la Chapelle-Neuve

✆ 04 67 66 08 09

contact@letotoutard.fr



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 0h30 ; le dimanche de 10h à 16h. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 16,50 €. Vin au verre.

Au cœur de l’Ecusson, la Place de la Chapelle Neuve est une étape obligatoire pour tous les gourmands. Parmi les nombreux restaurants installés en ces lieux, le Tôt ou Tard fait figure de nouveau venu. Fondé par deux associés amoureux de la cuisine et des vins du monde, très accueillants par ailleurs, le restaurant s’inscrit dans une démarche de qualité en sélectionnant des produits et des artisans travaillant dans le respect de l’environnement. Le Tôt ou Tard propose une jolie décoration puisant son inspiration dans les années 60. Seul établissement de la place à ouvrir dès 8h le matin, il a vocation à devenir le QG du quartier. Lire le journal ou consulter ses mails en dégustant un brunch English traditionnel est très agréable. A midi, la formule Déjeuner qui change quotidiennement est intéressante. La basse côte de bœuf marinée aux saveurs mexicaines que nous avions choisie était très bonne même si elle aurait mérité de mariner encore plus longtemps. Le soir, en sortant du boulot, on apprécie l’esprit snacking avec ses grandes assiettes thématiques et la carte des vins qui marient aussi bien des vins régionaux que des crus internationaux à des prix très raisonnables... Devant une telle dynamique, c’est sûr, vous y viendrez, à un moment ou un autre…





[image: ] RISTORANTE DEL ARTE

145, rue Alphonse-Beau-de-Rochas

Castelnau-le-Lez

✆ 04 67 40 60 88



Ouvert tous les jours le midi de 11h30 à 14h30 et le soir de 18h30 à 22h30. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 10,90 €.

Les amateurs de pizzas et de saveurs italiennes connaissent bien les restaurants de cette chaîne avec 160 restaurants en France. Les plats préparés et les pizza sont préparés sur place. Tous les classiques sont proposés : pizzas mais aussi lasagnes, pâtes ou risotto. Et en dessert bien sûr : coupes de glace et tiramisu ont le vent en poupe, comme en Italie bien sûr ! Nous recommandons particulièrement le cabillaud sauce vierge et son sauté de légumes. Délicieux.
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[image: ] LE TEMPLE DE LA DANSE[image: ]

260, rue du Puech-Radier

Lattes

✆ 09 52 82 14 11

www.templededanse.com

templededanse@gmail.com

Bus 11 - Arrêt Tournezy



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi le midi et le soir. Plat du jour : 11,50 €.

Le Temple de la Danse, c'est 3 salles de danse Pro Parquet, des Miroirs, du son, un espace social avec bar et restaurant et de nombreuses soirées tout au long de la semaine autour d'une même passion : la danse... alors pourquoi pas en discuter autour d'un bon repas ? Vos prières sont exaucées ici ! Car la danse est un plaisir, tout comme la table, alors le Temple de la Danse propose des soirées conviviales, rythmées par la danse et une carte à la fois légère et gourmande : salade césar, salade veggie rolls, plancha de Saumon inspiration sauce satay, filet de Poulet grillé sauce créole...et des planches de tapas ultra sympa à partager à plusieurs. Il ne vous reste plus qu'à enfiler chaussons et autres paires de chaussures et en avant la musique !





[image: ] STAND BANH MI[image: ]

3, rue des Roches

Saint-Georges-d'Orques

✆ 06 52 93 39 93

www.stand-banh-mi.fr

contact@stand-banh-mi.fr



Ouvert toute l'année. Zones de livraison : Juvignac, St-Georges-d’Orques, Vailhauques, Celleneuve, Parc 2000, Malbosc, Euromedecine, Montpellier centre, Quartier du Millénaire, Castelnau-le-Lez, St-Jean-de-Védas, Grabels, Port Marianne, GaroSud, Lattes et Pérols. Du lundi au mercredi de 8h à 14h ; le jeudi et le vendredi de 8h à 14h et de 18h30 à 22h ; le samedi de 8h à 13h30 et de 18h30 à 22h. Réservation recommandée. Carte : 10 € environ. Suggestion du jour : 14,90 €. Formule du soir à partir de 13,90 €. (Livraison à partir de 18 € de commande). Chèque Restaurant.

On leur chanterait bien de rester près de nous nous aussi à ces grands fous de gastronomie que sont Amélie et son compagnon Georges. Installés sur Saint-Georges-d'Orques, ils ne sont jamais très loin de votre maison ou de votre entreprise grâce à leur tuk tuk qui se baladent par monts et par vaux aux quatre coins de Montpellier et alentours. Lauréat Régional de la création d’entreprise catégorie artisan, Stand Banh Mi propose un système de livraison unique midi et soir, autour de deux recettes vietnamiennes très tendance, le Banh Mi et le Bo Bun. A l'heure où le sandwich devient une véritable alternative culinaire, fait de produits sains, équilibrés et variés, la cuisine pleine de fraîcheur et de goût de ce restaurant ambulant fait sensation. Sous forme de bento (plateau japonais), vous apprécierez le midi de manger sur votre lieu de travail ou à la maison un délicieux banh mi (sandwich vietnamien) : baguette française, poulet curry, carotte marinée, concombre, sauce magique ou un bo bun (salade vietnamienne) : mini nems aux crevettes, viande de bœuf marinée à la citronnelle, vermicelles de riz, carotte, concombre, soja de St-Georges-d’Orques s'il vous plaît, sauce nem et cacahuètes grillées. Et si vous le souhaitez, d'autres saveurs vous seront proposées comme le Piggy-Tiger (porc caramel), le Beef Buffalo (bœuf citronnelle), ou encore le I Love Bo Bun (bœuf au gingembre et cacahuète au wasabi). Bref, foi de futé, c'est à tester !





[image: ] CARRÉ MER

Plage de Maguelone

Villeneuve-lès-Maguelone

✆ 04 67 42 06 96



Ouvert en été. Haute saison : ouvert tous les jours de 10h à 1h. Réservation recommandée. 17 à 32 €. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. Animations.

Le restaurant signé J&L Pourcel rouvre ses portes le 25 mars. Situé sur la plage de Villeneuve-lès-Maguelonne, les plages les mieux protégées et préservées du littoral languedocien, l'établissement vous propose de savourer ses plats frais, marqués d'une forte influence de la cuisine méditerranéenne. L'ambiance cosy les pieds dans le sable vous permettent de profiter de l'air maritime dans un cadre luxueux exceptionnel et entièrement rénové. Au menu : gambas grillées à la plancha, chair de crabe et spaghettis aux herbes ou tartare de bœuf charolais taillé au couteau. De quoi vous régaler.




Hébergement




[image: ] LES NUITS DE MONTCALM[image: ]

298, rue de Fontcouverte

✆ 06 08 88 55 19

www.lesnuitsdemontcalm.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Accueil jusqu'à 22h. Chambre double à partir de 79 €. Petit déjeuner inclus. Wifi gratuit.

Farida et Gillou ont tenu pendant dix ans le Griffou, petit restaurant de référence dans l'écusson de Montpellier, ils ont ouvert trois chambres d'hôtes dans une maison vigneronne dans le quartier du Lepic. Au rez-de-chaussée de sa maison, des chambres dans une ambiance zen décorées avec soin sont prévues pour trois ou quatre personnes. Un peu excentré du centre-ville, le parking y est facile d'accès. Les chambres sont prévues avec le petit déjeuner.




S’amuser – Sortir




[image: ] L'ANTHRACITE BAR[image: ]

100, avenue du Pont-Juvenal

✆ 06 78 51 36 33

www.lanthracitebar.com

edeninvest34@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du jeudi au samedi de 19h à 1h. Wifi. Voiturier. Animations.

Un bar à cocktails et sushis ! Cet établissement assez hype, dans une ambiance hip hop, nous propose de nombreux cocktails faits par un mixologiste entre autres, ce qui annonce des produits fantasques et de qualité ! Dans une déco chic, minimaliste et très moderne où l'art tient une place importante, des soirées « girly » sont organisées tous les jeudis avec des offres folles. Bouteille de champagne gratuite pour les filles, dégustation de sushis sucrés... A tester !





[image: ] LE FOCH[image: ]

2, rue Rebuffy

✆ 04 67 27 91 30

bar8foch@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 14h à 1h. Réservation possible de salles pour des événements. Wifi. Terrasse. Restauration.

Un lieu décontracté et de bonne facture, simple mais branché, classe sans en faire trop. L'ambiance est conviviale et polie, le service très professionnel. Bien que les consommations soient somme toute les mêmes que dans tout bar qui se respecte, les cocktails sont très bien réalisés et la restauration est en plus : tartines, tapas en tout genre, et plats un peu plus consistants si vous le voulez ! Et avec le concept de happy hour une heure à partir du moment où on arrive, le baby-foot et la possibilité de mettre la musique que l'on veut, le Foch, bien connu des montpelliérains, gagne des points !





[image: ] THE TEMPLE BAR[image: ]

24, rue Aristide-Olivier

✆ 04 67 63 23 67

www.temple-bar-montpellier.com



Ouvert du mardi au samedi de 17h à 1h. De 18h à 20h. Happy hours. Wifi. Terrasse. Animations. Billard.

Juste à côté du Charlie's Beer, découvrez ou redécouvrez cette enseigne bien connue des jeunes montpelliérains. Ce pub irlandais, tout de bois et équipé d'un billard et d'écrans géants afin de regarder le match de façon optimale, base son succès sur sa bonne ambiance continue. Le fumoir est également très agréable, puisqu'il prend la forme d'une petite cour, chauffée en hiver, où l'on peut s'asseoir pour discuter tout en fumant et en sirotant un des nombreux breuvages de l'établissement : Guinness, cocktails ou whisky sont au menu. Un bar agréable, qui se démarque en partie par sa clientèle et l'aura qu'elle lui prodigue !





[image: ] VILLA RUSSELL[image: ]

2 bis, rue du Four-des-Flammes

✆ 04 99 65 59 35



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 18h30.

Florence a ouvert ce salon de thé avec une déco très chinée qui couvre des années 50 aux années 70. Vous choisirez de vous asseoir soit dans un petit salon soit une table en formica. On y trouve une cuisine sur le pouce, avec une soupe et une tarte salée. Musique d'ambiance soft. Les jus de fruits et de légumes y sont excellents et rencontrent un grand succès.




Sports – Loisirs




[image: ] BARBARIANS DU BÉRANGE[image: ]

Stade Jules Rimet

133, route de Montpellier

Sussargues

✆ 06 16 36 14 67

www.touch-barbarians.fr/barbarians-club

barbarians.berange@gmail.com



Entrée : 60 € (30€ pour les étudiants et les -25 ans. Adhésion annuelle à l'association. Ouvert le mercredi de 20h à 22h pour loisir et tous niveaux, et le lundi de 20h à 22h pour un entraînement technique).

Le Touch, ou Touch Rugby est un sport encore très peu développé en France. Originaire de l'Australie et de l'hémisphère sud, il s'inspire du rugby traditionnel avec toutefois de nombreuses différences : il s'agit d'un sport non violent, mixte, sans plaquages se jouant à 6 contre 6. Barbarians du Bérange est une association qui vise à développer et propager ce sport, dans une ambiance conviviale et détendue, ouverte à tous ! De nombreux tournois sont également organisés. Si vous désirez découvrir une nouvelle activité sportive, n'hésitez pas à rejoindre l'équipe !




Shopping – Mode – Cadeaux




[image: ] AUTO ÉCOLE ÉVEIL[image: ]

675, rue de Montasinos

✆ 04 99 74 56 82 / 06 84 90 40 09

www.auto-ecole-eveil.com



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 19h30 ; le samedi de 9h à 17h.

Une nouvelle auto-école très professionnelle, avec un suivi personnalisé et des tarifs intéressants. Le forfait code plus 20h de conduite est à 980 euros.





[image: ] CHIC AND CHEAP CONCEPT STORE[image: ]

70, rue du Faubourg-Boutonnet

✆ 06 86 37 59 46

www.chic-cheap-montpellier.com



Ouvert le lundi, le mardi, le jeudi et le vendredi de 10h à 19h ; le samedi de 10h à 13h. Le samedi après 13h sur rendez-vous.

Cette boutique regorge de créateurs (dont la spécialité est surtout la mode), tous plus borderline les uns que les autres ! Le concept de cet établissement est de s'éloigner le plus possible des franchises pour aller vers les petits talentueux qui grouillent dans la ville. On y trouve donc tous types de vêtements abordables niveau prix, puis du prêt-à-porter un peu plus cher, et enfin des accessoires pour un look fabuleux et original, pour sûr ! La pièce de 50 m² est agencée de façon artistique, dans une ambiance entre le fouillis et le soin de la présentation, et une seconde pièce « boudoir » sert de cabine d'essayage ainsi que de salon d'écoute et de conseils, entre créateurs, vendeurs et clients. Un lieu de curiosité et de détente donc.





[image: ] GALAXIE MOBILE[image: ]

38, rue de l'Aiguillerie

✆ 09 83 46 15 43

www.galaxie-mobile.com/index.php

contact@galaxie-mobile.com



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

Cette enseigne très professionnelle propose des réparations ainsi que le déblocage de presque tous les smartphones. Ils pourront également s'occuper de vos ordinateurs portables pour des prix certes assez conséquents, mais ce sont les prix pour ce genre de service ! Et le petit plus : ils vous réparent vos appareils en un temps record ! Et ils s'occupent aussi de modèles ou de marques plus rares.





[image: ] LE MARCHÉ DU LEZ

1348, avenue Raymond-Dugrand

✆ 04 67 12 38 31

www.instagram.com/marchedulez

a.teissier@marchedulez.com




Montpellier la dynamique accueille un nouveau pôle ! Un village dans la ville, le Marché du Lez se pose comme l’alternative complémentaire qui manquait à la métropole. Hot spot énergique regroupant commerces, brocanteurs, marchés de producteurs, restaurants, start-ups, animations et évènements, expositions et festival… Un condensé d’initiatives créatives qui invitent à un nouvel art de vivre : responsable, local, innovant et contemporain ! Un seul lieu pour se faire plaisir, pour nourrir son corps et son esprit, pour se prélasser au soleil, partager des moments en famille et entre amis, un seul lieu pour prendre le temps de vivre…

[image: ] Les brocanteurs du Lez


Placé au cœur du Marché du Lez, l’espace de plus de 500 m² consacré aux brocanteurs rassemblera une soixantaine de spécialistes venus de Montpellier, Marseille, l’Isle-sur-la-Sorgue, Lille ou encore Paris qui investira les lieux tout au long de l’année. Vingt-cinq personnes seront présentes en continu dans les vingt cellules du Marché pour mettre à l’honneur différents univers : mobilier design des années 40/50/60, mobilier scandinave et industriel, affiches vintage, matériaux anciens, céramique, restaurateurs d’art, arts primaires et africain...
 Le marché des brocanteurs sera ouvert 7jours/7 de 10h à 19h tandis qu’un déballage sera organisé tous les samedis sur le parking.

[image: ] Des entrepreneurs responsables

Le Marché du Lez rassemble déjà les talents d’aujourd’hui et de demain dans des domaines distincts. Economie numérique, archi, déco, communication, évènementiel... Des têtes bien pleines carburent à fond tous les jours !

[image: ] Bien manger et bien vivre

Incontournable, la gastronomie campe un des rôles principaux au Marché du Lez puisque trois restaurants seront accessibles aux amateurs de bons produits locaux. Et pour parfaire l’offre bien-vivre et rester sain de corps et d’esprit un espace dédié au Yoga vous ouvre ses portes.

[image: ] Un marché animé

La pérennité d’un tel projet ne saurait exister sans apporter régulièrement de la « matière ». Loin d’être figé, le Marché du Lez exprime son désir de conserver un certain dynamisme tout au long de l’année en misant sur une dimension évolutive. Savoir se renouveler et s’adapter, c’est savoir vivre avec son temps. Evénements, expositions de photo – street art – peinture – sculptures, performances, ateliers DIY, projections, activités et animations ludiques, cours de cuisine et de couture, installation d’un potager urbain commun, journées food-trucks en folie, apéros mix et siestes musicales, déballage ou journée brocante à thème, arrivée de nouveaux artisans…. 
Le Marché du Lez façonne son identité à travers la richesse et l’éclectisme des propositions qu’il lance au public et aux acteurs du lieu.

[image: ] Un village au cœur de la ville


C’est au cœur d’un ancien atelier d’imprimerie et d’un vieux mas réhabilité que le Marché du Lez prend ses quartiers. Bâti sur les berges du Lez, ce site méritait un souffle nouveau, un nouvel élan. De ses racines agricoles et industrielles est née l’impulsion qui a conduit la cure de jouvence de cette illustre bâtisse articulée autour de la valorisation de ce patrimoine local. L’Histoire des lieux se prolonge donc pour ces murs qui conservent ainsi leur âme, leur essence, en résonance avec le concept global. A l’authenticité conservée des poutres et pierres apparentes vient fusionner un esprit industriel aux tons dominants noir et kaki, une touche moderne qui révèle avec élégance et sobriété la beauté des lieux.
La cour extérieure autour de laquelle s’articulent les bâtiments et dont l’entrée est surmontée d’une imposante arche en pierre, devient le point central du Marché du Lez. Décorée dans un pur esprit de guinguette avec des guirlandes lumineuses, un olivier central, des grandes jardinières… elle devient le passage incontournable des visiteurs, la « Place du Marché ».

[image: ] Les bâtisseurs du marché

Le Marché du Lez, initiative de GAIA Promotion www.gaiapromotion.fr, est le fruit d'une collaboration avec le collectif MursMurs www.facebook.com/collectifmurmurs dont la volonté commune est de nourrir une transition écologique, économique et culturelle au sein du nouveau quartier Port-Marianne.






[image: ] SAINT ROCH STREET WEAR[image: ]

13, rue de la Fontaine

✆ 04 11 93 20 11 / 06 60 40 02 60



Dans le bas du quartier Saint-Roch, Jean Marc et Olivier ont crée une ligne de T shirt, de sacs, de sweat-shirts et de casquette le tout en coton 100 /100 bio et imprimés d’encres bio utilisées par Print-Tee’s (imprimeur voisin à la rue Roucher). Olivier dessine, conçoit les vagues, des poissons, des vélos et autres motifs de son jus changeant au fur et à mesure, il édite aussi les créations d’autres artistes. Du classique à l’original, du japonisant au street, en noir ou en couleur, le choix est varié et les prix sont au rendez-vous. A noter que Saint-Roch Street Wear sponsorise la team Montpellier Bike Polo.
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Produits gourmands – Vins




[image: ] L'ATELIER DE L'ÉPICURE[image: ]

8, rue Durand

✆ 04 67 58 15 22

www.atelier-epicure.fr

dugout@atelier-epicure.fr



Ouvert du mardi au dimanche de 10h à 19h. Plat à consommer sur place ou à emporter entre 5 et 15 €.

En lieu et place de l’Atelier de Valérie, Adeline a repris le concept de cet atelier cuisine épicerie fine, tout en le développant à sa sauce à travers un nouveau nom. On retrouve trois cours de cuisine par semaine et pas n’importe lesquels. Formée chez les grands chefs étoilés, elle s’attache à restituer la même exigence autour de produits frais « cueillis le matin, cuisinés dans la journée ». Même s’il ne s’agit pas d’un restaurant, on peut néanmoins y manger tous les jours sur place ou emporter « le bol du marché », ou un plat simple et toujours sain. Ici, c’est avant tout le produit qui compte, avec une touche de créativité pour booster le quotidien. Même principe côté épicerie, à base de frais et légèrement sophistiqué : charcuterie espagnole, conserves de la mer avec algues, poissons fumés qu’on ne trouve pas souvent (merlan, flétan), épicerie japonaise (huiles, vinaigres, poudres d’assaisonnement), foie gras, jusqu’aux boîtes de légumes « pas beaux sortis du champ » mais judicieusement saumurés de Monsieur Appert, la gamme des grands chocolats de la maison Valrhona, les huiles d'olive d'Alexis Munoz... L'atelier boutique propose aussi des plats traiteur à emporter, dont la composition change au gré des saisons et assure des tables d’hôtes sur réservation.





[image: ] LA BANQUISE[image: ]

2 bis, rue du Petit-Saint-Jean

✆ 04 67 86 45 94

www.labanquisemontpellier.fr



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 19h ; le dimanche de 14h à 19h. Coupes glacées : 6,80 (petite) ; 8,80 € (grande). Glaces une boule 2,50 € ; deux boules 4,40 € ; trois boules 6 €.

Difficile d’éviter en plein été (et même avouons-le au-delà), un petit passage par la Banquise, entre l’église Saint-Roch et la rue Saint-Guilhem. Certes, il y a d’abord la terrasse flashy avec ses chaises rouge cerise et vert pomme qui attire. Mais il y a surtout un choix incroyable de glaces et sorbets qui varient au gré des saisons, plus de 80 au total, dont un certain nombre aux saveurs du Sud et exotiques. Tout est fait maison, qu’il s’agisse des coupes (une demi-douzaine à la carte dont ce satané coulis de fraises fraîches, verveine, cerise, chantilly et petites grappes de groseille) ou des cornets. Et puisqu’il faut choisir parmi la cinquantaine de bacs, allons-y pour une boule de melon mixé touche de basilic, histoire de ne pas « fondre » pour la coupe menthe/chocolat (coulis de chocolat noir de qualité, cookie, chocolat, menthe/chocolat, chantilly & « After Eight »)…


Autre adresse : 1, rue des Multipliants




[image: ] LA FINE ÉQUIPE[image: ]

7, rue du Puits-du-Temple

✆ 04 67 12 53 91

contact@finequipe.com



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h à 19h30. Et parfois plus tard si le soleil s'y prête.

En plein cœur du quartier Saint-Roch, l’épicerie fine d’Elie et Julien, a ouvert ses portes pour le plus grand bonheur des épicuriens. Autour des deux associés se greffe un tissu de producteurs (une trentaine déjà), dénichés ici et là au gré de leurs pérégrinations. Côté produits, pas de règle ou alors une seule : ici ne sont présentés que ceux qu’ils ont eux-mêmes goûtés et appréciés et ils sont en quantité limitée. Dès lors, le festival commence : canards de Lozère, charcuterie fine, feux d’artifice de tartinables de la mer (ah les langoustines aux brisures de truffes !), langues de chat au miel de châtaigne, vins... Et puis il y a ce rayon insectes : on stoppera net ou l’on passera son chemin devant le sachet de tarentules domestiques, juste à côté de celui de la punaise d’eau géante et l’on s’imagine même que certains tenteront le « mélange découvertes ». Passé le ver géant, on se rappellera que l’on peut tout aussi bien en rester aux valeurs sûres : un plateau de charcuteries soigneusement sélectionnées (il y en a plusieurs formules, dont celle des « copains ») à composer sur place ou à commander tous les vendredis et samedis, un vinaigre balsamique figue et 4 épices, à moins de craquer pour un lot d’assiettes en céramique « guinguette poisson ». Les plateaux apéro seront bientôt accessibles en livraison, en point relais ou directement à domicile. Tous les mois sur place, dégustations ou ateliers à thème : charcuterie, vins et bien sûr insectes...





 [image: ]GABRIEL CRÉATEUR DE GOURMANDISES[image: ]

16, boulevard Louis-Blanc

✆ 04 34 00 13 95

gabriel.gourmandises@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 8h à 14h et de 15h à 19h30 ; le samedi de 8h à 19h30 ; le dimanche de 8h à 13h30.

Gabriel et Elodie arrivent tel un joli cadeau de Noel avec leur pâtisserie boulevard Louis Blanc, redonnant quelques lettres de noblesse à la pâtisserie sur Montpellier. Il est vrai que depuis quelques temps, le centre-ville boudait la pâtisserie traditionnelle où l'on mange de gourmands pains d'épices et tartes aux fruits. On salive devant leur tarte à la praline rouge que l'on garderait bien précieusement comme un trésor. A déguster sur place accompagnée d'un chocolat chaud maison ou à emporter, ce serait tout simplement un péché de ne pas s'y laisser tenter ! Dans la vitrine, les éclairs revisités façon framboisier & Paris-Brest accompagnent les millefeuilles pralinés, Saint-Honoré framboise et autres viennoiseries et biscuits plus appétissants les uns que les autres. Ici une chose est sûre, la gourmandise est tout, sauf un vilain défaut !





[image: ] LE PANIER BEAU ET FRAIS[image: ]

1, rue Michel-Vernière

✆ 06 44 97 03 66

lepanierbeauetfrais@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi. Panier de fruits et légumes 10 €.

Hichem a pris le pari fou de créer un magasin de fruits et légumes 100 % locaux et issus de l'agriculture biologique. Pommes du Vigan, prunes de Saint-Jean-de-Védas, salade de Mauguio, raisin de Saint-Jean de Fos, tout est bio dans le panier de Hichem l'écolo ! Commandez tous les mardis par SMS votre panier pour seulement 10 petits euros et appréciez toute la semaine les légumes et fruits de saison sélectionnés par le maître des lieux. Le tarif est plus qu'alléchant et les produits de qualité. Et pour fidéliser ses clients, Hichem ne manque pas de vous dévoiler quelques recettes gourmandes pour cuisiner comme il se doit votre panier.





[image: ] LES VINS D'ANTIGONE[image: ]

595, boulevard d'Antigone

✆ 04 67 20 05 15 / 06 65 32 64 32

www.vins-antigone.com

vins-antigone@hotmail.com



Ouvert du mardi au jeudi de 10h à 13h et de 15h à 20h ; le vendredi et le samedi de 9h30 à 20h ; le dimanche de 9h30 à 13h. Sélection de produits du terroir avec possibilité de composer soi-même des paniers gourmands, pour les cadeaux d'entreprises.

Raphaël, ancien sommelier et épicurien dans l'âme, vient de reprendre cette cave, il vous propose une large sélection de vins (300 références) du Languedoc, Côtes-du-Rhône, Bourgogne, Bordeaux, Loire ainsi que des vins étrangers. Des coups de cœur, par exemple le domaine Jeff Carrel, Les Darons un vin rouge, AOP Languedoc, un assemblage de plusieurs terroirs sur de très vieilles vignes. Vin concentré, minéral, avec de beaux tanins. Aussi des vins biodynamiques. Grand choix de whiskies, rhums, bières du monde et alcools rares (200 références). Dégustations le samedi en présence du vigneron. Cours d’œnologie et ateliers du goût sur réservation. Retrait des commandes gratuit avec le Drive en face du magasin.


[image: ]




Maison – Déco – Jardin




[image: ] FLORIMARKET[image: ]

Place Ernest-Granier

✆ 04 99 53 72 10

florimarket1@gmail.com



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h à 19h30 ; le dimanche de 10h à 13h.

« Sème une graine, la terre te donnera une fleur », Khalil Gibran. Florimarket sème ses jolies fleurs partout sur Montpellier et ses alentours. Congrès, restaurants, mariages, plages privées, centres commerciaux, élection de Miss Montpellier... Les couleurs chatoyantes des bouquets de cette boutique montpelliéraine décorent toutes les plus belles tables et banquets de la région. Vous pourrez faire confiance à Laurent et Philippe pour les créations, deux professionnels du monde floral pour faire de vos événements des moments uniques et ce, en s'adaptant à vos besoins et vos finances !





Manifestations culturelles – Festivals



Fêtes




[image: ] FÊTE DE LA CHATAÎGNE

146, rue du Mas-du-Merle

✆ 04 11 38 03 13

www.calandreta-dau-clapas.org

contact@calandreta-dau-clapas.org



Fin octobre. Entrée libre. Restauration.

"Inter-Cal", association regroupant les écoles Calandretas de l'agglomération de Montpellier et le collège Léon Cordas de Grabels, organise chaque année, et ce depuis plus de quinze années, la Fèsta de la Castanha, autrement dit en occitan, la fête de la chataîgne, place de la Révolution, dans le quartier Richter, sur les berges du Lez, le temps d'une journée fin octobre. A travers cette fête traditionnelle, adultes et enfants peuvent participer gratuitement à différents ateliers, animations, contes pour enfants et concerts. Pour les gourmands, châtaignes mises au feu, puis crêpes, soupes de saison, buvette seront également de la partie. Se renseigner auprès des Calendretas, car le lieu change chaque année.





[image: ] FÊTE DES VIGNES[image: ]

Esplanade Charles-de-Gaulle

✆ 04 67 60 60 60

www.montpellier3m.fr/vivre-tourisme-traditions-festivites-et-terroir/fete-des-vignes

contact@ot-montpellier.fr



Dernier week-end de novembre. Tarif : 2 € pour 3 dégustations.


Chaque année, l'Esplanade Charles de Gaulle se remplit d'amateurs de vin lors du dernier week-end de novembre, dernier mois des vendanges. Montpellier célèbre la vigne et le vin avec passion, le vendredi et le samedi, et accueille un village vigneron dans lequel vous aurez la certitude d’y débusquer une de ces merveilles agricoles qui font les vins du Languedoc-Roussillon ! Gorgés de sucres et dorés par le soleil, les vignerons sélectionnent leurs cépages et s'efforcent toujours de vivre de leur passion pour le vin tout en tirant de la terre une production viticole de qualité. Pendant ces 2 jours, vous bénéficierez de conférences, dégustations à l'aveugle, bar à vins, animations musicales.


Et le dimanche, la Fête se poursuit dans les caves et les domaines de l'agglomération de Montpellier avec des dégustations. Au cours des dernières années, les animations ont réuni plus de 120 000 personnes lors de chaque fête !






[image: ] GAY PRIDE

✆ 04 67 57 36 83 / 06 76 31 36 31

www.montpelliergay.com

contact@montpelliergay.com



Début juillet.

Le défilé de la Gay Pride à Montpellier est tellement fréquenté qu'il est le deuxième de France, après Paris. Cette manifestation attire des milliers de participants, de toutes les sexualités imaginables ! Tout le monde y est accueillant et bienveillant, tout se passe sans prise de tête et dans la joie la plus complète. La parade part Place Faulquier, rue Léon Blum et se termine aux Jardins du Peyrou, et les chars défilent en musique. L'ambiance y est évidemment festive et tout se déroule dans la bonne humeur. En début de soirée, les rues du centre-ville prennent la forme d'une grande discothèque à ciel ouvert. Montpellier mérite bien son titre de première ville gay friendly de France !





[image: ] FÊTE DE L'OLIVE

Parc du château de Pignan

Pignan

✆ 04 67 47 70 11

www.pignan.fr

cabinet@pignan.fr



Mi-octobre dans le Parc du Château de Pignan. Entrée gratuite. Restauration.

Pignan, l'automne venu, met chaque année à l'honneur un produit très couleur locale, l'olive, à travers de multiples animations dont un marché paysan en collaboration avec Montpellier Méditerranée Métropole, la Coopérative oléicole intercommunale de Pignan et la Région Languedoc-Roussillon. Une belle fête vivante et gourmande, qui commence par un défilé de la Confrérie des chevaliers de l'olivier, et continue toute la journée avec le marché paysan où producteurs et artisans vous feront deguster et découvrir des olives, de l'huile d'olive mais aussi tous les produits dérivés de ce fruit caractéristique des régions méditerranéennes. Dans l'après-midi vous pourrez même participer à un atelier de cuisine pendant que les plus petits s'amuseront de spectacles de marionnettes ou se promèneront à dos de poney.




Expositions




[image: ] PARCOURS ATELIERS D'ARTISTES

34, rue Saint-Guilhem

✆ 06 80 33 83 42

www.briscarts.com

briscarts@gmail.com



Trois jours en avril, et en novembre de chaque année.

L'association Les Briscarts organisent sur trois jours deux fois par an (un weekend d'avril et un en novembre) un rendez-vous unique invitant à venir découvrir pas moins de quarante-neuf artistes montpelliérains, et ce directement dans leur propre atelier. Le nom ? Le parcours des ateliers d'artistes de Montpellier. Un projet ambitieux et instructif qui permet le temps d'un week-end d'apprécier le travail d'une quarantaine de peintres, plasticiens ou sculpteurs locaux... Connus ou non, ils vous ouvrent leurs portes en toute intimité afin de transmettre et faire comprendre leur passion, de discuter avec eux autour d'un verre ou d'un thé et peut-être même de craquer sur une toile. Les dates exactes et le dépliant du parcours sont généralement disponibles à l'Office de tourisme.





[image: ] SINGULIÈREMENT VOTRE[image: ]

Maison Pour Tous Frédéric Chopin

1, rue du Marché-aux-Bestiaux

✆ 04 67 72 61 83

www.cendm8.wix.com/fsingulierementvotre

mpt-chopin@ville-montpellier.fr, festivalsingulierementvotre@orange.fr



Fin mai. Gratuit.

De l'art modeste, décalé ou brut exposé dans le parc et dans les salles du rez-de-chaussée, une vingtaine d'artistes originaux finement sélectionnés, des animations pour tous en extérieur (fanfare, repas, buvette, animations pour les plus petits) et une entrée libre : c'est le pari un peu fou qu'a fait la Maison pour Tous Frédéric Chopin, dans le quartier des Beaux-Arts. Certains artistes font même le déplacement depuis des pays étrangers pour venir. Pari réussi car, de plus en plus, les visiteurs sont nombreux et ne se limitent plus aux simples habitants du quartier, loin de là. L'organisation s'est muée en une véritable réussite qu'il serait dommage d'arrêter. Se balader au gré du vent au son d'une fanfare constitue toujours une sortie familiale sympathique. Les amateurs d'art modeste et d'ambiances décontractées devraient en sûrement apprécier.




Foires – Salons




[image: ] LA COMÉDIE DU LIVRE[image: ]

La panacée et Espace Dominique Bagouet

Esplanade Charles-de-Gaulle

✆ 04 34 88 76 68

www.comediedulivre.fr

comediedulivre@ville-montpellier.fr

Tramway Ligne 1 Arrêt Comédie.



Entrée libre.

Cette manifestation littéraire créée en 1986 par l'association Cœur de Livres et les médiathèques de la Métropole est organisée par la Ville, mettant à l’honneur, comme chaque année, la littérature et la culture d’une région du monde. Durant 3 jours, La Comédie du Livres vous invite à venir à la rencontre d’univers littéraires, d’histoires, de personnages, de paysages qui sont plus ou moins familiers à beaucoup d’entre nous, à travers une trentaine d'écrivains étrangers et français. Rencontres, débats, expositions, ateliers et lectures rythment la manifestation place de la Comédie ainsi qu'au sein du réseau de médiathèques de Montpellier Méditerranée Métropole. De nombreux auteurs de tous styles, de la BD au polar en passant par le roman, viennent y rencontrer leurs lecteurs et dédicacer leurs œuvres sous les immenses tentes blanches montées pour l'occasion sur l'esplanade de la Comédie.





[image: ] ENERGAIA

Parc des expositions

✆ 04 67 07 85 46

www.energaia.fr

energaia@montpellier-events.com



En décembre.

EnerGaïa, c'est un salon professionnel autour des énergies renouvelables. Les professionnels viennent de toute la France et de plusieurs pays étrangers. S'y déroulent des conférences, des tables rondes et des ateliers thématiques qui rythment ces deux journées de présentation de ce qui se fait en matière d'économie verte. La région est connue pour ses techniques traditionnelles de régulation de la température, pour ses compétences ancestrales en matière de construction en terre crue, etc. Une rencontre enrichissante à la pointe de la technologie moderne et de l'innovation. La filière environnementale attire désormais des chercheurs, des universitaires, des étudiants, des architectes, des institutions publiques. C'est un secteur en plein essor, mais qui ne va pas encore assez vite selon certains.





[image: ] LES ESTIVALES

Esplanade Charles-de-Gaulle

✆ 04 67 34 73 25

www.montpellier.fr/2317-les-estivales.htm



De début juillet à fin août, tous les vendredis de 18h30 à 23h30. 3 dégustations + 1 verre offert : 5 €.

La ville de Montpellier organise cette manifestation autour du vin depuis maintenant une bonne dizaine d'années, avec un succès croissant. De début juillet à fin août, chaque vendredi soir est consacré aux désormais traditionnelles dégustations de vins et au marché nocturne de l'artisanat local. A la fois soutien à la filière viticole et possibilité de rencontre avec les vignerons du cru, la manifestation fait des adeptes, d'autant que les tarifs sont abordables. Le kiosque Bosc tout proche servira de scène pour des concerts gratuits. Très agréable en début de soirée, l'événement prend souvent des airs de féria passé 21h, avec ses avantages (l'ambiance) et ses inconvénients (un niveau d'alcool dans le sang un peu élevé chez certains). Simple dégustation modérée en famille ou esprit festif un peu plus débridé, mieux vaut alors choisir ses horaires, mais le tout reste sympathique.





[image: ] SALON DE L’AUTO ET DE LA MOTO DE MONTPELLIER[image: ]

Parc des Expositions de Montpellier

Route de la Foire

Pérols

www.salonautomotomontpellier.fr

vhenriquez@midilibre.com



Biennale années impaires en novembre.

Ce salon créé en 2013 ouvre ses portes au monde de l'automobile et du deux-roues. Toutes les grandes marques auto/moto y sont présentes ainsi que les grands acteurs du monde motard (FFM, assureurs spécialisés, mutuelles), de nombreux accessoiristes et des voyagistes.





[image: ] VINISUD[image: ]

Parc des Expositions de Montpellier

Route de la Foire

Pérols

✆ 01 41 86 49 15 / 04 67 17 67 17

www.vinisud.com

vinisud@adhes.com

En bus ligne 28 à partir de la Place de l'Europe, arrêt Pérols – Parc Expo. 
En tramway ligne 3 - direction Pérols-Étang de l'Or, arrêt Parc Expo



En février.

Le vin a son rendez-vous professionnel à Montpellier, un événement prestigieux, incontournable et mondialement connu ; eh oui, vous êtes dans la capitale languedocienne ! Il regroupe chaque année, les grands et petits producteurs de la région méditerranéenne, du Portugal au Liban, en passant par la belle France, la caliente Espagne, la torride Italie, le parfum de jasmin tunisien et les atlas marocains. En 2016, Vinisud accueillait 31 867 visiteurs et 1 707 exposants. Pour sa 14e édition, en février 2018, Vinisud attend plus de 1 800 exposants. Le salon augmente en affluence d'année en année. Venus des quatre coins du globe, les participants sont des producteurs de vins méditerranéens, des acheteurs professionnels et des visiteurs particuliers, juste amateurs de vin. Sur place, des conférences, des dégustations qui invitent à la découverte ou à la redécouverte de ces vins gorgés de soleil, et des restaurants car, évidemment, vin rime avec bon repas. Mais Vinisud, c'est aussi la rencontre entre art et vignobles : des peintres et des plasticiens viennent à cette occasion partager leur passion du vin.




Manifestations culturelles – Festivals




Festival d'humour et de dessin de presse


Le dessin de presse est taquin, souvent subversif, voire dissident. Il pose son crayon sur des sujets sensibles pour imager et dénoncer des injustices, des inégalités, mettre l'art créatif au service de l'expression sur des sujets de société. Le dessin plante des banderilles dans les cuirs les plus durs. Il a l’insouciance et la franchise de l’adolescence, le refus des compromis, il se lâche soit avec un sourire discret et contenu, soit dans un éclat de rire jubilatoire débridé. La neuvième édition d'un festival qui a pris ancrage à Palavas-les-Flots devient au fil du temps le rendez-vous des passionnés, des amateurs éclairés ainsi que d’un public familial et touristique. Il se déroule sur les quais, le dernier week-end de juin.

[image: ] www.festival-dessin-presse-et-humour.net








[image: ] 2+2=5

www.festival2plus2egal5.com

organisation@festival2plus2egal5.fr



Tarifs en fonction des concerts.

Sous cette faute arithmétique volontaire se cache un des petits festivals pluridisciplinaires aux divers styles musicaux les plus courrus des Montpelliérains. Né en 2010, il a lieu fin août/début septembre. Avec une saison de mai à juin et une soirée en septembre, pas moins de vingt-neuf artistes s'y produisent. Les organisateurs y font sans complexe s'y succéder des groupes de rock, de pop, de rap ou même des artistes techno, et mélangent volontiers artistes locaux et nationaux. Le « petit festival qui monte, qui monte » change de lieu tout les ans.





[image: ] ARCHITECTURES VIVES

✆ 04 67 92 51 17

www.festivaldesarchitecturesvives.com

communication@festivaldesarchitecturesvives.com



Début juin. Entrée libre.

L'association Champ Libre organise le festival Architectures Vives qui, à la mi-juin, donne libre cours à la fantaisie et à l'imagination de jeunes architectes nationaux et internationaux. Sur cinq jours à Montpellier et une semaine à La Grande Motte, ces derniers présentent leurs projets, souvent décalés pour ne pas dire farfelus, dans une vingtaine de cours d'hôtels particuliers du centre historique. C'est parfois étrange, parfois drôle. On ne comprend pas tout non plus, mais c'est toujours original. Un plan du parcours est distribué afin qu'on ne se perde pas, et qu'on ne perde pas trop de temps à chercher les différents lieux d'exposition. Des étudiants sont présents pour répondre aux questions des visiteurs.





[image: ] BATTLE OF THE YEAR

15, rue Sainte-Ursule

✆ 04 67 60 35 65

www.botyfrance.com

leslie.chretien@attitudeasso.com



Fin mai.

C'est la grande finale nationale de hip-hop, qui voit chaque printemps s'affronter les meilleurs danseurs du genre, sélectionnés tout au long de l'année dans tout l'Hexagone. Initiée en 2007, c'est l'événement pour tous les fans de hip-hop qui adorent prendre le Mic (micro, de l'anglais) pour battre l'adversaire lors d'un battle. Comprendre : faire une meilleure prestation que son rival à la recherche du meilleur beat (rythme). sous le toit du Zénith de Montpellier, on y voit donc les meilleurs du genre et, si le prix d'entrée est assez élevé, le spectacle vaut largement le détour et est tout simplement bluffant pour quiconque aime le hip hop, bien sûr.





[image: ] FAMILY PIKNIK

Parc Montcalm

www.familypiknikfestival.com

info@familypiknikfestival.com



De fin juillet à début août. Ouverture des portes à 8h, début de la musique à 9h. Fermeture à minuit.

Situé au parc Montcalm non loin de l'avenue de Toulouse, c'est le festival techno en plein air qui fait couler beaucoup d'encre. Plébiscité par les amateurs de techno mais vilipendé par certains pour les désagréments sonores occasionnés, Family Piknik s'inspire des festivals anglais en proposant une rave géante, mais en plein jour et au cœur de la ville ! Chaque été, un dimanche de fin juillet ou début août, on peut donc danser sur de la techno du matin jusqu'en fin de journée à Montpellier. C'est surprenant, assez unique en France. Cependant, il se destine plutôt aux amateurs de techno car, par définition, le public est assez jeune et la musique très forte !





[image: ] FESTIVAL ARABESQUES[image: ]

Parc du Château d'O

Théâtre Jean-Claude-Carrière

✆ 04 99 77 00 17

www.festivalarabesques.fr

contact@festivalarabesques.fr



En mai.

Le festival de rencontres des Arts du Monde Arabe investit durant trois jours le magnifique Domaine d'O. Trois jours durant lesquels se mêlent et s'entremêlent la musique, le théâtre, le conte, les projections, la danse et la calligraphie, avec pour objectif celui de faire connaître une culture traditionnelle alliée à la création artistique contemporaine. L'association Uni'Sons, à l'origine de ce festival, offre un rendez-vous dont la singularité et la qualité artistique sont séduisantes. On s'ouvre avec délice à toutes les formes de la culture arabe, des grands classiques à des formes d'expression résolument modernes, de la poésie traditionnelle au rap algérien. Le tout avec modestie et humilité dans une ambiance conviviale de joie et de fête. Il vaut d'ailleurs mieux réserver ses places à l'avance, car c'est souvent complet.





[image: ] FESTIVAL DE MAGUELONE[image: ]

La boîte à musique

10, rue du Palais

Place de la Canourgue

✆ 04 67 60 69 92

www.musiqueancienneamaguelone.com

parnasse.lr@wanadoo.fr



Première quinzaine de juin. Restauration.

Bientôt trente ans déjà que la nef de l’abbaye de Maguelone, fière sentinelle dressée au milieu des étangs, retentit des accords de la musique ancienne et marque, dès les premiers jours de juin, le début de la période des festivals en Languedoc-Roussillon. Comme pour fêter l'été qui s'en vient, l'abbaye revisite la musique du passé. Chaque année, Philippe Leclant, son créateur et directeur artistique, puise dans le répertoire parfois méconnu de la musique du Moyen Age au 17e siècle, pour le plus grand bonheur des mélomanes. Pour les pressés, la billetterie ouvre chaque année dans les premiers jours du mois d'avril. Et il y a possibilité de se restaurer sur place (produits locaux et vin du domaine) en réservant à l'avance. Préparez votre soirée !





[image: ] FESTIVAL DE RADIO FRANCE ET DE MONTPELLIER

Allée des Républicains-Espagnols

✆ 04 67 02 02 01

www.lefestival.eu



En juillet. Dans différents lieux de Montpellier.

Le festival de Radio France Montpellier propose une programmation éclectique, originale et audacieuse. D'abord présenté comme un festival de musique classique, il se démarque réellement des autres festivals en élargissant sa programmation à toutes les musiques : jazz, classique, musiques électroniques, musiques du monde. Cette manifestation invite à découvrir des œuvres connues et méconnues et des jeunes prodiges y côtoient des artistes célèbres. L'événement est riche en rendez-vous et dense en projections, en rencontres-débats, en concerts et en soirées musicales. Ce festival, c'est plus de 200 événements, entre concerts, rencontres et émissions publiques. Désormais, il s'invite dans toute la région et propose de nombreux concerts gratuits. Un espace de rencontre, de nouveauté et de culture incontournable.





[image: ] FESTIVAL DES FANFARES

L'Arc-en-Ciel des Faubourgs

7, rue Ferdinand-Fabre

festivalfanfare.free.fr

festivalfanfare@gmail.com



30 juin et 1er juillet 2017.

Fête populaire et familiale, le festival des fanfares depuis 1996 a désormais vingt ans d'existence. Il fait partie de ces festivals qu'il ne faut manquer sous aucun prétexte ! Le 22ème Festival des Fanfares qui aura lieu le 30 juin et le 1er juillet 2017 comptera pas moins de 30 fanfares ! Son cousin très lointain, de bien plus grande envergure, vit ses harmonies à Guca, non loin de Belgrade, dans le sud-ouest de la Serbie. Ainsi, Montpellier prend des mini airs de fête balkanique pour le plaisir des musiciens qui aiment entendre les morceaux « trad » et les reprises plus connues, les amoureux de musique, de festivals et aussi d'Europe de l'Est. Unique en son genre, ce rendez-vous des fanfares fait bouger le quartier des Beaux-Arts et de Boutonnet. Dans une douce cacophonie qui prend aux tripes, les uns se retrouvent à la buvette, les autres dansent tandis que d'autres encore flânent au vide-grenier. Entièrement assuré par des bénévoles et des associations depuis plus de 20 ans, le festival réjouit petits et grands, venus de toute la région pour faire la fête, ainsi que les étudiants, nombreux dans le quartier. Une fête attendue par beaucoup de jeunes, de musiciens et d'amateurs de fanfares !





[image: ] FESTIVAL INTERNATIONAL DU CINÉMA MÉDITERRANÉEN[image: ]

78, avenue du Pirée

✆ 04 99 13 73 73 / 06 80 50 60 02

www.cinemed.tm.fr

info@cinemed.tm.fr



Fin octobre. Pass festival : 78 €. Pass tarif réduit : 38 €. Tarif normal : 7 €. Tarif réduit : 6 €.

Créé en 1979, c'est aujourd'hui le deuxième festival français de cinéma après le festival de Cannes. Chaque année les meilleures productions contemporaines sont projetées, en provenance de toutes les rives de la Méditerranée, du Portugal à la mer Noire. Ayant subi récemment un changement de gouvernance, le festival est désormais présidé par Aurélie Filippetti, ancienne ministre de la Culture. Au total plus de 250 films, dont plus d'une centaine d'inédits pour la sélection officielle, se partagent l'affiche avec de nombreux débats, soirées thématiques et hommages aux hommes de cinéma.





[image: ] LES INTERNATIONALES DE LA GUITARE[image: ]

3, rue Collot

✆ 04 67 66 36 55

www.les-ig.com

contact@les-ig.com



De fin septembre à mi-octobre.

Chaque année, à la rentrée, la guitare vibre dans tous ses états : tango, classique, jazz, fado, blues, groove, swing manouche, musique du monde, etc. et fait rimer éclectisme avec popularité. Ce rendez-vous automnal propose une centaine de concerts en ville et aux alentours. La programmation s'inscrit dans le sillage de Georges Brassens, de Manitas de Plata à Paco de Lucia et de la grande diaspora espagnole, de la communauté gitane et de la latinité de notre culture, autour d'un instrument emblématique, symbole de la jeunesse et de la rébellion. Lors de l'édition 2017, Tomatito est, entre autres, à l'affiche avec Inna de Yard, Mountain Men, Luz Casal, Antoine Boyer et Samuelito.





[image: ] ISI ARTS NUMÉRIQUES

Salle Pétrarque

2, place Pétrarque

Hôtel de Varennes

isi@cellanova.org



Fin août – début septembre. Entrée libre.

Anciennement situé à l'extérieur de la ville, ce festival s'est depuis quelques années installé dans la jolie salle Pétrarque, bien plus centrale. Durant quatre soirs (généralement du mercredi au samedi de 18h à 23h la première ou deuxième semaine de septembre), les organisateurs y mettent en lumière des artistes issus de la musique contemporaine et de l'ambient, une version plus calme et expérimentale de l'électro. L'entrée est gratuite mais l'événement touchant un public assez confidentiel, la communication est plus que limitée. Le mieux est donc d'aller voir directement salle Pétrarque, où les dates sont généralement affichées courant août.





[image: ] LA MÉTROPOLE FAIT SON CINÉMA[image: ]

www.montpellier-agglo.com

contact@montpellier3m.fr



Du 1er au 31 août. Gratuit – Dans les 31 communes de la Métropole montpelliéraine – tous les soirs du mois à 21h30.

Anciennement nommé « L'Agglo fait son cinéma », « La Métropole fait son cinéma » est et reste Le festival du cinéma en plein air gratuit ! Ici, pas de films en compétition, pas de débats ni de rencontres, simplement des projections en plein air, un peu comme aux Etats-Unis avec les « drive-in », mais sans la voiture ! Pour la 13e année consécutive, les séances ont lieu dans les trente et une communes de la Métropole de Montpellier durant tout le mois d'août et permettent de voir ou de revoir une sélection de 10 films, cette année sur le thème du voyage, qu'il soit physique ou mental, aventureux ou initiatique... De quoi repartir avec des rêves d'évasion plein la tête ! Ce festival est également l'occasion pour les montpelliérains de redécouvrir leurs communes. Avec 6 000 spectateurs chaque année, cet événement est un véritable succès.
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18, rue Sainte-Ursule

✆ 08 00 60 07 40

www.montpellierdanse.com

info@montpellierdanse.com



Fin juin début juillet.

Festival de danse contemporaine de renommée internationale, Montpellier Danse séduit chaque année des milliers de spectateurs. Depuis plus de 30 ans, le festival réussit le mariage entre la recherche chorégraphique pointue et une grande ouverture d'esprit envers les artistes et le public. Durant 15 jours, les grands noms de la danse côtoient les figures montantes d'ici et d'ailleurs, qu'ils viennent du contemporain, hip-hop, du tango, du classique ou du flamenco. Le cœur du festival a lieu à Montpellier, mais également dans les communes de l'agglomération de Montpellier et un peu partout en Languedoc-Roussillon (Aigues-Mortes, Carcassonne, Mende, Perpignan et Uzès).





[image: ] LES NUITS DE SAINTE-ANNE

Parvis du conservatoire.

Place Sainte-Anne

✆ 04 67 66 34 43

www.nouveausainteanne.wordpress.com

sadik.farabi@voila.f



De fin juin à mi-juillet. Gratuit.

Depuis une vingtaine d'années, l'amicale du nouveau Sainte-Anne propose plusieurs concerts gratuits par semaine sur le parvis du conservatoire de fin juin à mi-juillet. Bien installés sur des chaises (si vous arrivez assez tôt) vous pouvez, à partir de 20h30 environ, profiter selon les soirs de concerts de jazz, de classique, de chanson française ou de world music. Le tout sur une des places les plus agréables de l'Ecusson, et gratuitement qui plus est. Un petit côté Juan-les-Pins en nettement moins snob.
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Domaine d'Ô

178, rue de la Carrièrasse

✆ 08 00 20 01 65

www.domaine-do-34.eu

info@domaine-do-34.eu



Fin août. Entrée : 7 €. Restauration.

C'est un peu le rendez-vous de fin de vacances du Tout-Montpellier culturel, amateur de musique et de cinéma, et cela depuis déjà 13 ans. Chaque année, fin août, le Domaine d'Ô propose plusieurs soirées à thème alliant projection de films en plein air et concerts d'artistes nationaux ou parfois même internationaux. Le prix de l'entrée est très accessible ! C'est souvent complet, mieux vaut donc réserver en avance. Restauration sur place dans un esprit guinguette sous les arbres. Une belle manière de fêter la fin de l'été.
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178, rue de la Carriérrasse

✆ 04 67 63 66 67

www.printempsdescomediens.com

printemps@printempsdescomediens.com, billetterie@printempsdescomediens.com



En juin et début juillet. Comptez environ pour les abonnements : 48 € pour 2 spectacles, de 60 à 80 € pour 4 spectacles. Tarifs réduits : Cartes Duo, étudiants, CE, adhérents Odyce (réservations uniquement auprès du CIE, 04 67 42 80 27), 3ème âge, Carte Cezame. Pass culture : réservé aux étudiants : de 5 € à 10 €. Groupes scolaires : de 5 € à 10 € la place, à partir du primaire et jusqu'à la fin du secondaire, pour un groupe de 10 élèves.

Les amateurs de théâtre le considèrent comme le premier grand festival national de la saison estivale et c'est vrai qu'il draine des milliers de visiteurs et que les spectacles sont souvent complets plusieurs semaines à l'avance. Chaque année, durant un mois, le Domaine d'O se transforme en une immense scène où théâtre et spectacle vivant émerveillent petits et grands. Plus de 30 spectacles sont à l'affiche. Les artistes invités viennent du bout du monde ou du bout de la rue. Entre représentations classiques et créations théâtrales et circassiennes, l'événement séduit un public toujours plus large. Les rendez-vous de 18h séduisent le jeune public tandis que les spectacles qui se déroulent au début de la nuit attirent les inconditionnels du théâtre. Vous y trouverez forcément votre compte.
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1 ter, rue de Charancy

✆ 04 67 02 68 98

www.rencontresducourt.fr

contact@rencontresducourt.fr, carolineH@rencontresducourt.fr



Fin mars. Billetterie au Gaumont Comédie : 5 € – Tarif enfant – de 14 ans : 4,5 € – Pass Open Festival : 20 €.

Les Rencontres du Court Métrage est un festival solidaire associé aux Cinémas Gaumont proposant une compétition de court-métrages ainsi que des sélections découvertes en provenance du monde entier afin de promouvoir le court-métrage. Cette compétition, gérée par le dispositif CINEDON, a pour but de recueillir des fonds pour soutenir la création cinématographique. Durant trois jours, ce sont près de 100 films sélectionnés parmi plus de 800 projets candidats qui composent la sélection officielle. Tables rondes, cartes blanches et conférences sont organisés, en présence d'invités d'exception.





[image: ] SAPERLIPOPETTE (VOILÀ ENFANTILLAGES)[image: ]

178, rue de la Carriérasse

Parc du Château d’O

✆ 08 00 20 01 65

www.domaine-do-34.eu

igrison@domaine-do-34.eu



En mai. Entrée du parc gratuite avec découvertes. Appeler pour réserver votre place.

Les bambins ont leur propre festival ! Crée en 2001, cet événement où se mêlent toutes les disciplines du spectacle vivant (théâtre, musique, danse, cirque, arts de la rue, arts plastique,...) a lieu durant deux jours au mois de mai au domaine d'O et dans plus de 15 communes du département. Il invite au voyage petits et grands qui pourront assister à un grand mélange des genres, pour le plus grand bonheur de tous. Fantaisie, émerveillement et sensibilisation à des thèmes d'actualité, le festival est la sortie à ne pas rater pour les tout-petits. Au programme : contes de fées, danse contemporaine, clowns, jongleurs, conteurs, théâtre d'ombre, marionnettes et comédie musicale. De nombreuses animations et autres ateliers interactifs accueillent et interpellent la curiosité enfantine. Le festival est en voyage dans dix-huit communes de l'Hérault tout le mois de mai. Pour les enfants de 10 mois à 12 ans, et les plus grands qui ont gardé leur côté gamin !
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Esplanade Charles-de-Gaulle

Le Corum

✆ 04 67 92 23 53

www.les-theatrales.com

william@les-theatrales.com



Points de vente habituels : www.ticketsud.com.

L'année dernière, le meilleur théâtre parisien a gagné le Midi de la France en installant un nouveau festival à Montpellier, au Corum. Sur toute la saison, on peut y voir, à raison d'une pièce par mois environ, des pièces de tous les genres à l'opéra Berlioz. On y retrouve de programmés les classiques et les grands succès du moment. Sont déjà passés Thierry Lhermitte et Bernard Campan, Francis Huster, Ingrid Chauvin, Catherine Frot.
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Place Georges-Frêche

✆ 04 67 60 60 60

www.festivalradiofrancemontpellier.com



Mi juillet. Gratuit.

Tohu Bohu verra cette année sa sixième édition. Ce petit festival de musique techno est gratuit, il est géré par le « grand » Festival Radio France. Tohu Bohu a lieu Place Georges Frêche, ce qui est ni plus ni moins sur le parvis de la nouvelle mairie ! Pendant trois soirs, de 19h à 22h, des DJs techno nationaux et internationaux s'y produisent gratuitement à l'heure de l'apéritif. Un des rendez-vous phares de la jeunesse montpelliéraine, à réserver cependant aux amateurs.
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31, rue de l'Aiguillerie

✆ 04 67 04 47 94

www.tropismefestival.fr

contact@tropismefestival.fr



De fin mars à mi-avril. Tarifs selon concert, se renseigner par téléphone ou sur le site web.

Festival pluridisciplinaire, le tout jeune Tropisme, créé en 2014, propose des concerts d'artistes contemporains mais aussi des tables rondes, des expositions et des performances, le tout dans un esprit très orienté vers l'art moderne. Les musiques électroniques, le rock, les tables rondes, les installations artistiques y côtoient les arts numériques au centre d'art de La Panacée, qui y a trouvé un second souffle, mais aussi dans d'autres lieux de la ville (Humain Trop Humain, Rockstore). Tropisme est également un des rares festivals à proposer véritablement des activités pour les enfants, avec tout un pan très large des événements, intitulé Trokids. Preuve indéniable de qualité et d'ouverture d'esprit, en l'espace de 2 ans, la durée du Tropisme est passée de 5 jours à 3 semaines. Bon certes, ce festival, « festoche » dirait-on chez les jeunes, est un peu bobo mais en revanche très convivial, avec toujours de vraies petites pépites à découvrir dans beaucoup de domaines car un festival, même orienté vers un style que l'on n'affectionne guère, c'est toujours l'occasion de tomber sous le charme d'un artiste alors inconnu au répertoire.
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www.zat.montpellier.fr, www.montpellier.fr

zat@ville-montpellier.fr



Gratuit. En avril.

L'art est mis en orbite autour de la stratosphère culturelle montpelliéraine ! Tous les ans, un quartier différent est choisi. Un événement inédit et original où l'on peut voir au détour d'une rue, des danseurs, du feu, des expositions temporaires souvent décalées et originales, des animations pour les enfants et des concerts. Le programme varie à chaque édition en fonction du thème choisi (le feu, la danse, etc.) C'est toujours sympathique, bon enfant et surprenant bien qu'il soit, succès grandissant oblige, souvent surpeuplé (des dizaines de milliers de visiteurs à chaque édition tout de même !)
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Domaine de Fondespierre

Castries

✆ 04 67 91 28 50



Mi-juillet.

Le théâtre de verdure du Domaine de Fondespierre sert d'écrin à ce festival de jazz, étalé généralement sur tois soirs mi-juillet La réputation de ce festival n'est plus à faire dans la région et les concerts gratuits attirent chaque été davantage de mélomanes depuis maintenant une dizaine d'années. Hommage aux racines du jazz et du swing, les groupes qui se succèdent font revivre la joie communicative de cette musique qui n'a rien perdu de sa magie et de son entrain.




Manifestations sportives
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Avenue du Pirée

✆ 04 67 40 15 35

www.fise.fr

info@fise-events.net



Mi mai. Entrée libre. Restauration.

Pour 2017, le Festival International des Sports Extrêmes fêtera ses 21 ans d'existence. Qui aurait cru qu'un petit festival organisé sur un parking de Palavas-Les-Flots deviendrait si important ! Petit devenu grand, en 21 ans d'existence, le festival comptabilise plus de 7 millions de visiteurs, rien que ça ! Et 2,2 millions de chutes... Durant 5 jours, les meilleurs riders et athlètes de sports extrêmes internationaux donnent le show aux Rives du Lez, s'affrontant dans la plus grande compétition annuelle de sport freestyle en Europe. Il réunit en moyenne 500 000 participants par an, dont les meilleurs riders de la planète et l'on ne compte plus les spectateurs venus des quatre coins du Globe pour assister à plus de 25 compétitions différentes. Il faut dire que pros et amateurs se représentent dans divers sports : skateboard, roller, bmx, wakeboard, mountain bike, slack-line, etc. Un festival entièrement gratuit et en plein air, dans lequel les organisateurs imaginent chaque année des attractions toujours plus folles, comme l'énorme terrain à bosses du mountain bike ! L'ambiance est assurée par de grands DJ's qui se succèdent aux platines. Fort de son succès, le FISE Xpérience s'est délocalisé à l'étranger et fait des émules depuis plus de dix ans en Andorre, en Malaysie, en Chine, à Dubaï, au Koweït, au Costa Rica.
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[image: ] MARATHON DE MONTPELLIER

Services Sports de la Mairie de Montpellier

www.marathondemontpellier.com

ggambier@marathonmontpellier.fr, organisation@marathonmontpellier.fr



Chaque année, en mars.

C'était la 7e édition en 2017 pour ce marathon qui gagne chaque année en importance et en popularité. L'année dernière, le marathon a pris un nouveau format avec des nouveautés telles que des courses enfants, une marche nordique, un footing dej' qui a complété les traditionnels marathons, relais et courses inter-entreprises. C'est un bon moyen pour découvrir la ville pour les coureurs comme les spectateurs. La boucle commence et se termine sur la Place du Nombre d'or, dans le quartier d'Antigone. Né à Athènes il y a 120 ans, le marathon est une course de 42,2 km. Il a été initié pour commémorer la course du messager grec Philippidès (les sportifs montpelliérains y reconnaîtront le nom du stade éponyme), qui a couru de Marathon à Athènes pour annoncer au régime d'Athènes la victoire contre les Perses, en 490 avant J.-C. De nos jours, point de bataille à mener ou gagner, c'est encore moins une course militaire, mais une festivité ludique et on y court à son rythme, seul ou par équipe ou même en course de relais. L'ambiance y est généralement très bonne et, même si vous n'êtes pas sportif dans l'âme, vous pourriez pourtant bien y prendre du plaisir et vous amuser !
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222, avenue Prés-d'Arènes

Bât. B1 - Les Alizés (appt. 77)

✆ 06 06 72 78 69

www.marathondemontpellier.com

jmroiron@aol.fr



Durant trois jours à la mi-mars, le cœur de ville de Montpellier bat au rythme sportif. Les coureurs rassemblés pour le top départ sur la célèbre place de la Comédie marathon effectueront une boucle à travers le centre historique et les nouveaux quartiers de la ville de 42,195 kilomètres, distance réglementaire du marathon. D'autres événements au programme : courses pour les enfants, marche nordique et des animations au Village Course.





[image: ] MONTPELLIER BEACH MASTERS

Théâtre Hélios – Odysseum

✆ 06 21 64 61 30

www.beachmasters.fr

montpellier.beachvolley@gmail.com



Trois semaines sur le mois de juin. Entrée libre.

Cela fait maintenant treize ans que les Beach Masters existent à Montpellier. Créés en 2004, ils ont plusieurs fois déménagé leurs terrains, mais ils se jouent du côté d'Odysseum depuis trois ans maintenant. Pendant 3 semaines, la Place des Grands Hommes devient un immense bac à sable de plus de 500 tonnes de sable, où pourront s'initier les jeunes et les moins jeunes à ce sport dont on parle de plus en plus en France. Des tournois inter-entreprises, des tournois jeunes, mais aussi le tournoi des légendes tant attendu, qui regroupe les meilleurs joueurs de la Métropole Montpelliéraine. Le festival s'exporte chez ses voisins de la nouvelle région Occitanie : la ville de Narbonne accueille désormais son Beach Masters. 10 jours de fête, de son, de compétitions, d'échanges, de rencontres, de jolies athlètes et de soleil !
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10, impasse des Mimosas

✆ 06 61 24 00 78

www.montpellier-reine.org



Fin mai. Inscription : 13 €. Gratuit pour les moins de 7 ans.

Cette manifestation se veut sportive mais avant tout solidaire. Créée en 2009, la course pédestre de la Montpellier Reine est rapidement devenue un des événements phares du printemps montpelliérain. Cette course sur 4,5 km a pour but de sensibiliser et de récolter des fonds pour la lutte contre le cancer du sein. La tradition est d'y venir vêtu(e) en rose ou en couleurs voyantes et chacun va à son rythme, du footing à la marche. Le parcours n'est bien sûr pas réservé qu'aux femmes. Le départ a généralement lieu le matin, le dimanche de la fête des mères, à partir d'un lieu symbolique de la ville. Le parcours et les inscriptions sont disponibles sur le site, très complet. En 2017, le départ s'est fait des jardins du Peyrou. Qui sait où il sera fait en 2018 ?





[image: ] Voie verte du Lez, de Palavas-les-Flots à Lattes[image: ]

Office de tourisme de Montpellier

30, allée De-Lattre-de-Tassigny

✆ 04 67 60 60 60

www.montpellier3m.fr, www.af3v.org

contact@ot-montpellier.fr



Du 1er mai 2017 au 1er janvier 2019.


Cette Voie verte possède tous les atouts : d'une longueur de 6 km, elle est relativement courte, et donc idéale pour les moins endurants. On peut même la suivre avec les enfants pour qui, en l'entrecoupant d'un pique nique et de quelques pauses, elle constituera une jolie promenade en famille. En vérité, elle est presque optimisée pour tous les âges. Elle ne comprend en effet que de très rares intersections (avec des chemins secondaires), et est donc parfaitement sécurisée ; son revêtement est lisse et donc aisément praticable en vélo, roller ou en skateboard et les points de vue qu’elle offre sont particulièrement agréables, le long des canaux ! Au départ de Palavas-les-Flots, elle vous mènera à Lattes en quelques 6 kilomètres, en passant par le lieu-dit « les Quatre Canaux » et sa fameuse passerelle, un incontournable. A éviter cependant en plein été entre midi et 16h (comme pour beaucoup d'activités dans la région, cela dit) car c'est un risque majeur d'insolation.

[image: ] Tarif : gratuit.

[image: ] Distance : 6 km.

[image: ] Difficulté : facile.

[image: ] Départ : Palavas-les-Flots.






[image: ] OPEN SUD DE FRANCE[image: ]

Route de la Foire

Pérols

✆ 04 67 17 69 69

www.ot-montpellier.fr/agenda/open-sud-de-france

contact@ot-montpellier.fr



Du 31 janvier au 7 février. Places de 9 à 70 €. Tarifs préférentiels pour les jeunes, groupes et licenciés de tennis. Restauration.

Après que Richard Gasquet a conservé son titre en 2016, les meilleurs joueurs français font leur come-back à l'Arena de Montpellier pour inscrire leur nom au palmarès de ce superbe tournoi face aux meilleurs mondiaux. Le tournoi se déroule cette année du 5 au 12 février 2017, et son directeur marseillais Sébastien Grosjean, ancien joueur national et international, se félicite que la compétition soit de plus en plus victime de son succès.




Spectacles historiques – Son et lumière




[image: ] CŒUR DE VILLE EN LUMIÈRES

www.ot-montpellier.fr

contact@ot-montpellier.fr



Durant 3 soirées début ou mi-décembre,. entrée libre.

Depuis l'immense succès de la grande fête des Lumières en 2014, à l'initiative de la CCI de Montpellier, début ou mi-décembre, la ville illumine 8 façades différentes du centre-ville durant 3 soirées à partir de 19h. Un véritable spectacle son et lumières copié-collé sur les amis Lyonnais, avec des projections d'images de toutes beauté retraçant l'Histoire de la ville entre autres sur des monuments montpelliérains comme l'église Saint-Roch, la Place Saint-Denis, la préfecture ou encore la Chambre de commerce, où s'émerveille un public très nombreux. Petits et grands, à la tombée de la nuit, ouvrent des yeux ébahis. L'occasion de découvrir ou redécouvrir le centre-ville et ses rues animées, ses commerces et ses restaurants dans ce parcours au cœur de l'Ecusson en attendant sagement Noël. A terme, le nombre de lieux investis devrait augmenter d'année en année. On n'en est certes pas aux 71 lieux de la fête des Lumières de Lyon, mais qui sait, d'ici quelques temps, Montpellier se parera entièrement de lumière pour le plus grand plaisir de tous.





Restaurants
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Montpellier - Restaurants de la place Jean Jaurès

© Stéphan SZEREMETA
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Début de mois




[image: ] 1789[image: ]

2, impasse Périer

✆ 04 67 02 17 89

www.1789-restaurant.com

restaurantlougne1789@gmail.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi ; du mardi au samedi le soir. Bar ouvert du jeudi au samedi soir, fermeture à 1h. Menus de 45 € à 95 €. Carte : 60 € environ. Menu enfant : 16 €. Formule du midi : 25 €.

Sous les voûtes du XIIIe siècle, le 1789 à beaucoup évolué après un peu plus d'un an passé à Montpellier. D'abord, un décor chic et surprenant tout blanc crème. Les codes sont bousculés, nappes et chaises, lustres italiens, cadres animaliers en 3D. Un mélange de styles et d'ambiances selon les salles (fumoir, bar lounge au sous-sol). Nicolas Deljarry, ex-DJ à Miami pendant 10 ans, a décidé de quitter les platines pour les pianos. En association avec Benjamin Bruno, grand chef truffier de Lorgues dans le Var, ils nous ont concocté une carte basée sur la truffe bien qu'il soit également possible de faire un repas sans. Le résultat est là, foie gras à la truffe, puis râble de lapin à l'estragon, crème de butternut et son jus de rôti. Un délice ! Le plat d'anthologie de la maison, une pomme de terre, tout simplement, avec crème de truffe et truffe râpée. Pour continuer, la Saint-Jacques snacké, crème de céleri et jus au cidre ; et pour terminer, l'île flottante au caramel truffé. Une belle carte des vins d'ici et d'ailleurs pour accompagner avec finesse le melanosporum. Le chef nous propose également des planches de sa création, truffées ou non, et très variées pour un maximum de saveurs. De quoi ravir tous les gourmets !





[image: ] ATIPICO[image: ]

1684, avenue Albert-Einstein

Le Millénaire

✆ 04 67 82 08 21

www.atipico.fr

reservation@atipico.fr



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 7h à 13h45 et de 19h30 à 21h30. Menus de 28 € à 32 €. Carte : 50 € environ. Terrasse. 150 m² de jardin d'hiver. Service voiturier gratuit.

Situé dans le quartier du Millénaire, le restaurant Atipico, bénéficie désormais de l’expertise de Jean-Luc Rabanel, le célèbre chef installé à Arles qui a signé la carte et accompagné l’équipe en cuisine. Ambiance « Bistronomie » pour ce restaurant tout en transparence. La décoration épurée, un mobilier contemporain, des brise-vues originaux ainsi que de nombreuses plantes offrent un vrai jardin d´hiver au cœur des bâtiments. En été, le patio est aussi très agréable. L’accueil et le service sont très professionnels sans être trop présents. Dans les assiettes, c’est un véritable festival pour les papilles et les yeux. Lors de notre venue, nous avons choisi un œuf « juste cuisson » avec une poêlée de champignons du moment et une tapenade truffée au jus de volaille. La minute de maigre de Méditerranée, panais aux éclats de noisettes, jus gingembre et thym frais ainsi que la poitrine de porc Prince noir de Biscay, sauce barbecue fraîche et pomme de terre ratte, proposées dans les formules du jour s’avérèrent tout aussi délicieuses. En dessert, la mousse au chocolat « grand cru » et son sorbet cacao suffisent amplement pour deux… On aime aussi les salades et les tartines du chef. Excellent rapport qualité-prix pour cette belle adresse…





[image: ] LE BISTROT DE BACCHUS[image: ]

8, rue Marioge

✆ 09 50 08 00 54

www.bistrot-bacchus.com

contact@bistrot-bacchus.com



Ouvert toute l'année. Le lundi de 11h45 à 15h et de 18h30 à 23h ; le mardi de 12h à 14h30 ; du jeudi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h à 23h. Réservation impérative. Carte : 35 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Guillaume Despont, après plusieurs années de bons et loyaux services dans divers restaurants, l'a enfin ouvert, son bistrot, dans la rue Marioge, ce quartier calme et un peu excentré des Arceaux, très prisé à l'heure actuelle. A la fois carrément traditionnel mais aussi dans la tendance bistronomique, il est petit et convivial : quarante couverts pas plus et une cuisine complètement ouverte sur la salle et une cour d'une dizaine de couverts, très agréable aux beaux jours. Une ardoise qui change chaque jour, parfois même plusieurs fois dans la journée, nous confie-t-il, suivant les courses du marché des Arceaux ou des halles, suivant son inspiration et son humeur. L'ensemble des produits est choisi et tracé. Au tableau : tataki de thon, homard beurre blanc à l'orange, carpaccio de Saint-Jacques, gratin de cabillaud et palourdes, saumon fumé maison au bois de hêtre, bouillabaisse, pâtisseries... Quand il y en a plus, il y en a plus... Douillon à la poire, moelleux au chocolat ou tourte aux pommes remportent toujours un grand succès. Les plats changent très régulièrement mais sont toujours fameux, gourmands et authentiques. Une vraie cuisine qui vient du cœur et qui sent bon la cuisine de nos chères grands-mères ! La carte des vins est affichée dans des caisses accrochées au mur à hauteur des yeux. Savourer un morgon avec un délicieux filet de bœuf charolais aux cèpes... tout un poème. Enfin, la cave à cigares et à vieux rhum termine en bonne note cette table généreuse.





[image: ] LE CASTEL RONCERAY[image: ]

130, rue du Castel-Ronceray

✆ 04 67 42 46 30

www.restaurant-le-castel-ronceray.fr

lecastelronceray@live.fr

Bus N°6 arrêt "Ronceray" / Tramway ligne 2 arrêt "Villeneuve d'Angoulême"



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h30 à 21h30. Ouvertures exceptionnelles pour les fêtes de famille, les dimanches au déjeuner, communions, baptêmes, mariages, anniversaires. Fermé le midi d'avril à juin et lundi. Menus de 28 € à 85 € (menu à 120 € avec 5 verres de vins en accord). Carte : 43 € environ. Menu enfant : 16 €. Formule du midi : 33 € (du Mardi au Vendredi sauf jour férié). American Express. Accueil des groupes (menu groupe "Bouguainvilliers" 90 €). Jardin. Terrasse.

Dans une maison de maître du XIXe siècle d'esprit Napoléon III, à la fois moderne et raffinée, située avenue de Toulouse, dans un magnifique parc ombragé, Le Castel Ronceray, tenu par Patrick et son épouse Nathalie Guiltat, vous ouvre ses portes pour un repas raffiné et gastronomique concocté essentiellement de produits régionaux et de saison. La table, soignée, créative et délicate, est tenue par une main de maître en cuisine, qui revisite avec élégance quelques-uns des classiques de la cuisine française presque de façon artistique, tandis que son épouse, en véritable passionnée, vous recommandera l’une des centaines de bouteilles sélectionnées par ses soins, ce qui étanchera la soif de curiosité des œnophiles ravis. Saint-Chinian, La Grange de Quatre Sous ou encore Coteaux du Languedoc, Domaine de Montcalmès donneront de la rondeur aux mets raffinés du chef : en entrée, le croustillant de suprême de caille truffée et cèpes sur un lit de lentilles corail parfumé à la truffe est une véritable découverte gustative. On continue dans le même tempo avec une daurade de pêche en filet aux épices tandoori, gâteau de macaronis. Toutes ces saveurs sont une véritable promesse. Quant aux desserts, comment ne pas craquer pour le « Grand Macaron » : suprême de poire poêlés à l’eau-de-vie de poire, espuma de raisin noir parfumé à la badiane. Coques de macaron confectionnées par Gérard Cabiron MOF. Vous seront proposées bien sûr plusieurs cartes, qui changent au fil des saisons et des arrivages de produits (locaux, bien évidemment).



		
		
		
	marcel.tren le 08/03/2010
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			Dans le meme registre que "Les Gourmands" (avenue St Lazare), voila un etablissement qui vaut un grand detour. Le cadre est superbe, la cuisine extraordianaire, la carte des vins riche et originale et le service impecable. Un restaurant qui a otut pour plaire ... et qui plait.

		
		




		
		
		
	merga le 13/02/2010
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			Un endroit chic, avec une cuisine de qualité et un acceuil 5 étoiles
Pensez à profiter du jardin.

		
		






[image: ] LA DILIGENCE

2, Place Pétrarque

✆ 04 67 66 12 21

www.la-diligence.com

info@la-diligence.com



Qualité Sud de France. Qualité Tourisme. Ouvert toute l'année. Le lundi et le samedi le soir de 19h30 à 23h ; du mardi au vendredi le midi de 12h à 14h et le soir de 19h30 à 23h. Réservation recommandée. Menus de 39 € à 70 €. Menu enfant : 18 € (jusqu'à 10 ans). Formule du midi : 29 € (entrée/plat ou plat/dessert : 23 €). Menus groupe (à partir de 12 personnes) de 35 à 74 €. Accueil des groupes. Terrasse.

On y reviendrait presque au temps des diligences, dans ce temple de la tradition culinaire. Passez la porte de la Diligence et vous découvrez avec curiosité une architecture typiquement montpelliéraine chargée de six siècles d'histoire. Dans cette ancienne teinturerie aux voûtes de pierre apparente du XIVe siècle, les chaises en velours bordeaux donnent à la pièce un côté « vieille France » pas désagréable du tout. De plus, le restaurant s'est refait une beauté il y à quelque temps, et la décoration n'en est que plus délicate. Dans l'entrée : une cave à whiskies où vous découvrirez près de 200 flacons. D'ailleurs, vous laisserez-vous tenter par le menu dédié à cet alcool précieux... Le jeune chef Thomas Réa, qui succède à Laurent Riflade, vous mijote une cuisine traditionnelle revisitée à sa sauce. Bien que les portions aient été quelque peu revues à la baisse, la qualité est toujours au rendez-vous dans vos assiettes. Des mets à se ravir les papilles ! En plus de sa formule du midi, La Diligence propose trois menus : le menu Découverte, s'ouvre sur un maquereau de Méditerranée mariné au citron vert, pomme de terre Roseval en salade, laitue et raifort. S'ensuit côté poisson un pavé de lieu rôti au beurre demi-sel, gnocchi de polenta, carottes nouvelles et pesto roquette et côté viande, l’agneau de l’Aveyron, aubergine grillée en caviar et son cannelloni feta coriandre, jus d'agneau tranché. En dessert, les poires confites au Earl Grey, pain d'épices bergamote, réduction de vin d'épices et glace bulgare. Autant de saveurs indescriptibles tant que vous n'y avez pas goûté ! Le tout avec un raffinement qui n'enlève rien au côté authentique de la cuisine et des produits. Le menu Whisky et mets est une initiation aux accords mets et whiskies et le menu Dégustation vous invite à accorder mets et vins avec quelques-uns des plats « signature » du chef.



		
		
		
	barb de marseille le 17/03/2013
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			Un cadre et un service très agréable, avec un serveur qui accompagne dans le choix des whyskies, defaçon très pédagogique et sans le prendre de haut.
Nous avons opté pour le menu dégustation, d'un bon rapport qualité prix, avec des plats fins, goûteux et assez originaux. Un menu très copieux, avec un verre de vin différent avec chaque plat, qui vaut ses 65€

		
		




		
		
		
	catalan34 le 01/12/2010
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			très bonne adresse : joli cadre, cuisine raffinée et prix raisonnable pour la prestation. la carte des vins régionaux est sympathique.

		
		




		
		
		
	peque31 le 21/11/2010
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			Deux choses sont exceptionnel à la diligence,l'architecture et la cuisine.
on y déguste d'excellente saveurs dans un endroit magnifique.

		
		






[image: ] LA FACTORY[image: ]

598, avenue Raymond-Dugrand

✆ 04 67 20 20 60

www.lafactory-restaurant.fr

lafactorymontpellier@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 9h à 15h30 et de 18h30 à 22h. Réservation impérative. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 14 € (viande de bœuf ou Agnolottis (pâtes) au citron et 2 boules de glace). Accueil des groupes. Terrasse.

C'est dans un original décor de style industriel, tout en baies vitrées et en formes carrées, que le chef Cédric prépare une cuisine fine et inventive. Au menu : La tartine de La Factory, artichauts marinés, mâche, mozzarella fumée et piquillos farcis au fromage de chèvre, huile d’olive picholine et vinaigre balsamique ; fricassée de pétoncles façon Thaï, légumes Chop Suey, gingembre et citronnelle, asperges vertes de pays servies tièdes, sauce mousseline aux agrumes, givrés de citron et perles iodées ; carpaccio de Daurade royale citronnée et gros copeaux de parmesan. Les desserts ne sont pas en reste, et vous pourrez goûter la brioche en pain perdu, accompagnée d'ananas rôti et glace vanille bourbon, ou bien brunoise de poires et glace au yaourt entre autres. La carte vient de changer depuis peu pour l'arrivée du printemps car elle change au fil des saisons. Une preuve de qualité et de fraîcheur. L'établissement possède également une belle carte des vins. L'équipe de La Factory vous propose depuis cette année des plateaux-repas livrés dans votre entreprise, à commander 24h à l’avance (avec un minimum de commande de 5 plateaux-repas). Voilà un établissement professionnel qui a tout compris ! Il ne nous reste plus qu'à vous souhaiter un très bon appétit.





[image: ] LES GOURMANDS[image: ]

40, avenue Saint-Lazare

✆ 04 67 72 82 76

www.lesgourmands.com

lesgourmandsmtp@wanadoo.fr



Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi de 12h à 14h et de 19h30 à 22h30 ; le samedi de 19h30 à 22h30. Réservation recommandée. Menus de 35 € à 45 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 15 €. Vin au verre. Chèque Restaurant. Terrasse.

Les chefs Patrice et Carlos vous accueillent dans leur univers gourmand : une bonne adresse à Montpellier. Le cadre est soigné et se compose de trois salles, la première teintée de rouge, les deux autres ouvertes sur l'extérieur, grâce à de grandes verrières. La cuisine est inventive et raffinée, et la carte explore une grande palette de mets et de saveurs. En entrée brochettes de blanc de seiche grillées, tartare de légumes croquants et asperges vertes de Mauguio, ou rillettes de lapin tièdes servies en pot, effiloché de jambon noir de Bigorre, condiments et pain croustillant ; nous vous conseillons aussi de goûter aux préparations à base de l'excellent foie gras maison. Pour les plats, noisettes d’agneau rôties au four, les ris en croustillant et leur jus de cuisson aromatisé au thym frais ou encore escalopes de foie gras poêlées aux pommes « Tatin », crumble de pain d’épices et caramel de Banyuls. Quant au dessert, la tulipe croustillante à l'orange, méli-mélo de fruits de saison, crémeux au citron vert et sorbet Yuzu fera des heureux. L'adresse propose un bon rapport qualité-prix au vu de la qualité des mets servis. Dommage que le service soit un peu long dès qu'il y a du monde.



		
		
		
	AlexJo le 17/09/2012
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			Nous avons passés une agréable soirée, le cadre est très sympa et les menus excellents ! ! 
À recommander ...

		
		




		
		
		
	distechmar le 27/02/2011
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			très très bonne cuisine, raffinée et produits trè frais ! excellent rapport qualité prix

		
		




		
		
		
	audreylilou le 10/01/2011
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			valeur sure, je suis une cliente fidèle car je ne suis jamais déçue, prix corrects, comptez 30€ minimum le menu (le soir) mais franchement ça les vaut, service impec, originalité dans les plats, cadre agréable (sauf lorsque, faute d'avoir réservé assez tôt, on nous place devant le bar)et surtout c'est très bon ! allez-y les yeux fermés ! (mais pas trop nombreux ! histoire qu'il reste de la place le soir ou j'aurais envie de me faire un bon resto ; -)

		
		




		
		
		
	federick le 07/12/2010
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			L etablissement a un nom qui lui va si bien..cadre apaisant,espace entre les tables on ne se sent pas observe,service impecable repondant a toute question pertinente,et cerise sur le gateau carte et menus de tres bonne qualite.Selection des vins remarquables,le vin au verre vaut le detour car toujours de qualite et de temperature adaptee.
Il fait parti de mon top5 a Montpellier.
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3, rue Terral

Carré Sainte Anne

✆ 04 67 66 37 26

www.pastis-restaurant.com



Fermé du 22 décembre au 5 janvier. Ouvert du mardi au samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 20h à 21h30. Réservation impérative. Menus de 37,50 € à 53 €. Formule du midi : 25 € (entrée/plat ou plat/dessert, du mardi au vendredi). Vin au verre. Menu en fonction de l'inspiration du chef. Terrasse.

Dans les petites rues du quartier Sainte Anne, au cœur de Montpellier, le Pastis est un endroit charmant, ambiance bistrot gastro. L'endroit est riquiqui, 5 tables et 15 couverts. La petite salle est décorée avec soin, les tables sont en bois et la terrasse s'ouvre dès les premiers beaux jours. Côté cuisine, Daniel Lutrand prend les choses en main. Fils spirituel de Michel Bras, il distille une cuisine d'inspiration méditerranéenne mais laisse s'inviter dans ses plats des saveurs venues d'ailleurs, au gré des envies. À noter, le concept original et unique du menu surprise, le chef vous fait découvrir sa cuisine à travers les produits du jour glanés directement au marché. Liche de méditerrannée avec navets de Pardailhan confits et citron caviar ou pintade de Mauguio céleris cuits en croûte de sel olives noires. Côté vins, c'est Jean-Philippe qui prend le relais, et qui propose une belle carte de vins de région et d'ailleurs.



		
		
		
	distechmar le 27/02/2011
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			très bonne cuisine, le menu à 33€ pour entrée plat dessert n'est pas excessif en soit mais par rapport à la quantité servie dans les assiettes, c'est très léger

		
		




		
		
		
	romi2222 le 21/01/2011
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			Nous avons aimé ce petit restaurant à l'atmosphère chaleureuse. Cuisine moderne, créative et goûteuse, service efficace, prix raisonnables. Un très bon moment.

		
		




		
		
		
	julien34 le 18/09/2010
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			bonjour ! ! 
je ne suis pas du tout c'accord avec l'avis précédent , peut etre etes vous tombé un mauvais jour mais je peux vous dire que la soirée que j 'ai passée dans ce restaurant restera inoubliable , la cuisine est vraiment unique , c'est un jeune chef que l on voit travailler , passioné et ca se voit ! il sort le grand jeux , assaisonnement et cuissons maitrisés , cuisine originale , tres bon mariage des produits , produits frais et de saisons ...
l'un des restaurant les plus prometteur a Montpellier , cuisine tres subtile , quand au patron , tres grand connaisseur de vins , belle carte , surtout bio , service discret et efficace .. ; 
JE les felicite , car ils faut continuer , ils ne sont que 2 a gerer cette affaire , ca ne doit pas etre simple en sachant que c'est souvent complet ...
Quand au fameux pistou sucré , j y ai gouté , et c'est loin d'etre un pestou de supermarché ....
Bref, repas fabuleux , merci ...
Vous meritez de rentrer dans les guides .

		
		




		
		
		
	zoe34 le 10/05/2010
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			grande déception ! le menu enchanteur et à prix élevé (33€) s'avère être insipide (de l'apérot au dessert ) . On regrette les 33 euros pour manger au mois d'août un melon sans goût, un pesto sucré de supermarché, un beignet de chocolat froid (proposé chaud sur la carte !) et 3 légumes pour accompagner un plat (minuscule). l'accueil ne relève pas la piètre cuisine. Un conseil : tracez votre chemin pour aller ailleurs. Ailleurs sera forcément mieux.

		
		






 [image: ]LE PETIT JARDIN

20, rue Jean-Jacques-Rousseau

✆ 04 67 60 78 78

www.petit-jardin.com

contact@petit-jardin.com



Gluten-free friendly. Ouvert toute l'année. Fermé du 21 décembre au 5 janvier. Du mardi au dimanche le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h30 à 21h45. Réservations 9h à 15h et de 18h à 23h. Réservation recommandée. Carte : 60 € environ (plat de 20 à 30 € en moyenne). Plat du jour : 21 € (entrée et plat 28 € et plat et dessert 28 €). Vin au verre. Jardin. Terrasse.

Connu des montpelliérains depuis plus de 50 ans, ce lieu un peu caché entièrement rénové a été repris par une nouvelle direction l’été 2009. L'accueil est formel et chic, tout en restant très sympathique, et la salle à manger est lumineuse, avec ses larges baies vitrées s’ouvrant sur une agréable terrasse et un magnifique jardin. Côté assiette, le chef fait la part belle aux produits de saison et vous invite dans deux ambiances différentes : coté Restaurant, dans l’esprit d’un bistrot gastronomique alliant élégance et décontraction, vous pourrez déguster des plats de saison élaborés avec des produits frais rigoureusement sélectionnés par le chef aidé par des producteurs locaux. Coté Bistrot, vous découvrirez une carte de « Petits Plats gourmands » inspirés des cuisines du monde. On a adoré la pluma de cochon Duroc de Bataillé. La carte propose autant des plats de la mer (bouillabaisse, coquilles St-Jacques) que de viande (ris de veau aux cèpes, filet de bœuf de l'Aubrac) que de plats végétariens (ravioles de légumes du moment, conchiglioni farcis). A noter que la carte des vins est particulièrement soignée. La semaine, on peut également y déguster un plat du marché frais le midi. Des plats végétariens et sans gluten sont également disponibles sur demande. Ce très bel endroit constitue aussi un magnifique lieu pour les groupes, et il n'est pas rare d'y voir des repas d'entreprise chics ou même des repas de mariage.



		
		
		
	peque31 le 21/11/2010
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			toujours servi avec le sourire,une cuisine de qualité,un restaurant où l'on prend du plaisir.

		
		




		
		
		
	julien34 le 18/09/2010
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			très deçu ,
cuisine sans saveur ...
etablissement trop pretentieux ! 

		
		




		
		
		
	copsy le 15/08/2010
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			un cadre magnifique, un accueil chaleureux, un service parfait. Une cuisine imaginative qui reste simple et un bon rapport qualité prix ; 

		
		




		
		
		
	nomadsland le 18/06/2010
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			super resto,bien tenu,loin de la foule sous les arbres pour la fraicheur,cuisine délicieuse..

		
		






 [image: ]LA RÉSERVE RIMBAUD[image: ]

820, avenue Saint-Maur

✆ 04 67 72 52 53

www.reserve-rimbaud.com

contact@reserve-rimbaud.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir ; le dimanche midi. Réservation recommandée. Menus de 75 € à 100 €. Carte : 77 € environ (entrée, plat et dessert). Formule du midi : 40 € (entrée, plat ou plat, dessert : 32 €). Vin au verre. Dans la cave à vins de La Réserve, la Table d’hôtes accueille de 6 à 12 convives servi par le chef en personne. American Express. Accueil des groupes (petits déjeuner, repas d’affaires, cocktails ou séminaires. Capacité d’accueil de 150 personnes). Jardin. Terrasse.

Nichée dans un océan de verdure, la terrasse sur le pont de cet élégant navire blanc surplombant le Lez promet, dès « l'embarquement », un beau voyage culinaire. Charles Fontès a su renouveler ses cartes et se hisser vers une cuisine empreinte de délicatesse et de saveurs savamment dosées, nous emmenant voguer vers le goût de ce luxe culinaire rare. Au-delà du clin d'œil à la Belle Époque avec ses Croquettes de volailles Rimbaud, on se laissera docilement séduire par des plats fleurant bon le terroir de la Méditerranée. En entrée, ce sera carpaccio de veau de l'Aveyron, huile de Camargue et condiments de printemps. Pour le plat seront proposés : filets de pigeon grillé aux épices, girolles, cerises et pommes de terre grenailles ou pour les amateurs de poisson, le turbot sauvage rôti aux sucs d'une bouillabaisse, fenouil confit à l'anis. Pour le dessert, la Réserve Rimbaud propose sa sphère exotique craquante, noix de coco et citron vert, ou le dessert autour du citron, thym et sorbet fromage blanc... En plus de cela, la belle carte de vins régionaux, les excellents petits pains craquants, l'accueil et le service attentionné suffisent à expliquer la renommée de la maison.



		
		
		
	isi le 29/06/2010
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			Cuisine savoureuse – bonne adresse Montpellieraine – Et beau cadre extérieur sur le Lez

		
		






 [image: ]RESTAURANT CELLIER-MOREL[image: ]

La Maison de la Lozère

27, rue de l’Aiguillerie

✆ 04 67 66 46 36

www.celliermorel.com

contact@celliermorel.com



Qualité Sud de France. Qualité Tourisme. Ouvert le lundi, le mercredi et le samedi de 20h à 21h30 ; le mardi, le jeudi et le vendredi de 12h à 13h30 et de 20h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 37 € à 75 €. Formule du midi : 35 €. Vin au verre. American Express. Accueil des groupes. Terrasse.

Depuis une vingtaine d'année qu'il existe, le restaurant Cellier-Morel s'est forgé à Montpellier une sérieuse réputation. Entre recherche créative constante et solide attachement aux valeurs des traditions culinaires régionales, cette table se fonde avant tout sur la qualité des aliments travaillés, dénichés avec soin chez les producteurs locaux. Authenticité donc, pour le reste ce sont l'audace et la sensibilité du chef Éric Cellier qui subliment le tout. En entrée, ris de veau fumé, mangue, céleri et estragon du Pérou, jus infusé à la fève tonka. Pour le plat, poularde des volailles d’Alice, petits pois et livèche, carottes et cacahuètes ; les incontournables à l'année filet de bœuf croûte de foie gras ou homard au Maury. Pour le dessert, encore de belles associations, telle cet œuf au plat, mangue, passion, mouillettes d’ananas rôti. La nouveauté une cave sur 80 m2 ou l'on pourra découvrir les vins du Languedoc et d'ailleurs.



		
		
		
	jomifra le 02/02/2010
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			Plutôt agréable ùais âs très diététique, mais quand on aime la bponne cuisine qu'est ce qui est diétique ? je recommande

		
		






 [image: ]LA TABLE D'OTT[image: ]

4, rue du Puits-des-Esquilles

✆ 04 67 58 97 42

www.table-ott.fr

contact@table-ott.fr



Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi le midi et le soir ; le week-end le soir. Réservation recommandée. Menus de 24,50 € à 50 €. Formule du midi : 21 € (une entrée et un plat ou un plat et un dessert : 17 €, Plat du Jour 14 €). Vin au verre.

Ouvert depuis un an maintenant par Inna et Nicolas Ott, la table est élégante, mais sans trop non plus, l'assiette raffinée et singulière. Il faut dire que passer des fourneaux du Kremlin à Moscou à la toute petite rue du Puits des Esquilles à Montpellier n'est pas chose commune ! Dans une ambiance cosy, et chaleureuse, faite de pierres apparentes, et de tendance minérale, le restaurant s'ouvre sur une cuisine ouverte et des menus imprimés. Deux salles comprenant 34 couverts se veut intimiste, tout comme la petite carte de plats divinement bien cuisinés de ce chef qui revisite avec passion les mets de tradition française. Une fraîcheur et une originalité a tomber par terre qui nous fait retrouver le goût de certaines saveurs dont seules nos grands-mères avaient le secret. Au choix, 4 menus avec 2 entrées, 2 plats et 2 desserts. On aime la qualité du produit comme la cuisse de lapin confit, pommes de terre et girolles jus aux herbes ou la salade de tomates anciennes de Claire Bonnin à Castries. La carte est simple et tout en fraîcheur. L'assiette est délicate et divine. Pour le final, un clafoutis aux cerises et sorbet menthe-réglisse. Les tarifs sont assez élevés mais on retrouve la qualité du produit dans l'assiette. Une adresse à découvrir d'urgence !





[image: ] TAMARILLOS

2, place du Marché-aux-Fleurs

✆ 04 67 60 06 00

www.tamarillos.biz

tamarillos34@gmail.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi de 12h à 14h30 et le soir de 19h30 à 23h. Places limitées, pensez à réserver. Réservation impérative. Menus de 50 € à 98 €. Carte : 45 € environ. Menu Flower Power : plat du jour à 13 €. Plat du jour + dessert du lundi au samedi : 19 €. Plat du jour + dessert le dimanche : 25 €. Accueil des groupes. Terrasse. Carte proposée en braille.

Entrer dans ce temple de la gastronomie, c'est percer les mystères de ce chef si énigmatique qu'est Philippe Chapon. Un restaurant coloré, acidulé, lumineux voire même brillant ! Et pour cause avez-vous déjà vu un tamarillos ? Cette drôle de petite tomate venue d'Amérique du Sud est un fruit rouge ou rose-orangé, des plus flashy, à l'image de sa vaisselle en verre Murano (que Philippe apprécie particulièrement) que l'on retrouve sur notre table. Une pointe d'exubérance mêlée à beaucoup de finesse et de rondeur. Une décoration contemporaine, jouant donc sur les couleurs, les reflets et la transparence que le chef tente de recréer dans ses assiettes délicates. Les tables sont conçues avec des projections de lumières, du bas vers le haut, et des piliers lumineux séparent chacune des tables. Le seul bémol, les chaises, peu confortables. Mais il ne ressort qu'un seul mot pour décrire ce restaurant : élégance. Côté cuisine, la thématique est clairement affichée, ce sont les fleurs. Le chef, vous propose ainsi les fleurs de Bourrache, huîtres spéciales Brian Prieur, son best seller la plancha de sépions, risotto aux pistils de safran de Languedoc et le craquant pom pom lavande ou l'émotion fraise. Un conseil du Petit Futé : n'hésitez pas à demander la suggestion du chef, elle saura ravir vos papilles. Le foie gras à la vanille maison est un délice, tout comme le cappuccino aux fèves et à la langouste. Le petit plus qui fait toute la différence, laissez vous tenter à la fin par un petit jeu gustatif. Devant vous une palettes de couleurs, des petits verres remplis de sirop de fleurs mais à vous d'en découvrir l'arôme. Pour les vins, une sélection de produits de région comme l’AOC coteaux du Languedoc Mas Julien, vin de Pays de l’Hérault Domaine de la Grande des Pères, mais aussi des vins de Provence et de Bourgogne. Et en nouveauté pour les petits passages, pensez à demander les finger food vraiment délicieux au moment de l'apéritif. Sans doute l'une des meilleures tables de la Région. Bravo l'artiste !



		
		
		
	adeloupian le 19/10/2012
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			Il faut peut-être s'y habituer. Je ne remets pas en cause le savoir-faire du patron mais je n'accroche pas. Les prestations extérieures sont parfaites (cocktails dinatoires). L'idéal c'est le soir sur une magnifique terrasse. Les dames apprécient beaucoup. 

		
		






[image: ] RESTAURANT LE 360 – GOLF DE MONTPELLIER MASSANE[image: ]

Domaine de Massane

Baillargues

✆ 04 67 87 87 87

www.massane.com

contact@massane.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi et les jours fériés le midi de 12h à 14h30 et le soir de 19h30 à 21h30 ; le week-end de 12h à 15h30. Tous les jours de 12h à 21h30, tapas au bar lounge. Réservation recommandée. Menus de 18 € à 37 €. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 9,90 €. Salades repas et assiette de pâtes dès 13 €, burger et wrap dès 11€. American Express, Diners Club, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (organisation de repas de famille et manifestations professionnelles). Jardin. Terrasse panoramique avec vue sur le golf. Boutique du terroir et caveau sur place.

La vue panoramique qui donne son nom au restaurant, plonge sur le golf. La salle et la terrasse vous accueillent dans un cadre très agréable. Le chef Grégory Roger élabore une cuisine aux saveurs du sud, faite de salades-repas, de poissons à la plancha, de grillades, de burgers... A la carte (très souvent renouvelée) on trouvera filet de sébaste à la crème de romarin ; tournedos de cerf poêlé, sauce poivrade et mousseline de butternut ; côte de veau grillé au Porto etc. Les dessert à la carte ne sont pas moins alléchants : Millefeuille de chocolat caramel et ses 2 mousses, crème anglaise ; religieuse au parfum exotique revisitée par nos soins et brunoise de fruits frais ; larme à la mandarine, aux oranges confites et son coulis. Enfin, la carte des vins est composée de crus de la région sélectionnés avec soin. Amateurs de la gastronomie française de haute qualité, venez savourer le moment dans un cadre ouvert et très climatique !



		
		
		
	choupinette123456 le 15/02/2012
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			super restaurant mais le prix reste un peu cher pour la qualité des produits. Le cadre du restaurant avec la piscine et le golf donne un bel aspect au repas. Pour passer un bon moment au printemps ou l'été et aller faire un golf ensuite par exemple ou même un spa en bas avec le sauna ! 
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[image: ] DOMAINE DE VERCHANT[image: ]

1, boulevard Philippe-Lamour

Castelnau-le-Lez

✆ 04 67 07 26 00

www.domainedeverchant.com

reservation@verchant.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du jeudi au lundi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h à 21h. Réservation recommandée. Menus de 48 € à 120 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 28 € (entrée, plat ou plat, dessert et 34 € la formule entrée, plat et dessert). Carte room service 24h sur 24. Tarifs hôtel et restaurant sur le site. Restaurant de la plage by Verchant : menu à 34 €, brunch le dimanche. American Express. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse.

Le Domaine de Verchant, c'est à la fois un vignoble, un hôtel, un spa et depuis l'année dernière « une plage » en lisière des vignes, dont l’ensemble a été aménagé par Raymond Morel qui a dessiné les prestigieux hôtels parisiens Murano et Kube. Mais ce somptueux domaine, c'est aussi depuis quelques temps, une table gastronomique orchestrée par le chef Damien Cousseau du petit déjeuner au dîner dans un cadre dépaysant et apaisant. Le soir, il vous faut prévoir un budget plutôt conséquent pour goûter le Homard de casier à découvrir autour de l’artichaut et de la mandarine, la lotte de Bretagne en tournedos rôtie dans un beurre de homard, le fois gras frais en terrine aux poivres rares avec salade d'artichaut et pain de campagne toasté, ou la Vanille de Tahiti sur l’idée d’un millefeuille et glace feuilletée. En grande nouveauté depuis quelque temps, pour un déjeuner d'affaires ou en famille, la Plage by Verchant propose des menus aux tarifs plus attractifs et tout aussi délicats comme le carpaccio de filet de bœuf de Race, huile de citron et basilic condiment d’une gribiche et parmesan ou la sole de petit bateau cuite meunière, pomme de terre confite et asperges vertes.





[image: ] LE BISTROT D’ARIANE[image: ]

5, rue des Chevaliers-de-Malte

Port Ariane

Lattes

✆ 04 67 20 01 27

www.bistrot-ariane.fr

lebistrotdariane@free.fr



Qualité Tourisme. Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 34 € à 44 €. Carte : 40 € environ. Menu enfant : 14 €. Formule du midi : 18 € (menu 22 €). Vin au verre. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Aux abords du port de Lattes, le Bistrot d'Ariane offre un cadre agréable. Les grandes baies vitrées apportent une belle lumière et c'est avec plaisir qu'on se plonger dans l'ambiance à l'esprit bistrot parisien de la Belle Epoque, avec une touche bouchon lyonnais ou brasserie parisienne chic. Dans la salle on retrouve des objets chinés dans les brocantes. La cave regroupe près de 150 références de vins, soit plus de 120 domaines. En cuisine le chef propose des spécialités aux notes originales et raffinées. Au programme, velouté de butternut, ou os à moelle rôtis avec leur poêlée de champignons des bois, ou aussi bar à l'anis accompagné de légumes de saison...



		
		
		
	Goldby le 02/07/2017
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			Ce restaurant est juste super Avec le style qu'il a aussi.
Le personnel est vraiment souriant et toujours prêt pour servir les demandes dez clients, je recommande fortement 

		
		




		
		
		
	adeloupian le 19/10/2012
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			C'est souvent complet donc il faut réserver. L'établissement me fait penser aux brasseries parisiennes (les bonnes) où on peut manger vite et bon. Idéal pour les repas d'affaires. 

		
		




		
		
		
	isi le 29/06/2010
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			Jolie brasserie- cuisine de qualité – terrasse tranquille au bord du port

		
		






[image: ] LE DOMAINE DE SORIECH[image: ]

Chemin de Soriech

Route de Boirargues

Lattes

✆ 04 67 15 19 15

www.domaine-de-soriech.fr

michel.loustau@domaine-de-soriech.fr



Fermeture annuelle : du 2 au 10 janvier Les 15 derniers jours d’août. Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Menus de 43 € à 80 €. Menu enfant : 18,50 €. Formule du midi : 35 € (du mardi au vendredi sauf fêtes). Accueil des groupes. Jardin. Terrasse.

Un bois touffu dominé par des grands arbres, une grande maison qui apparaît au détour d'un étroit chemin : tout dans ce lieu enchanteur respire le mystère... Le magicien qui règne en ces lieux se nomme Michel Lousteau. Figure de la gastronomie montpelliéraine depuis plus de 30 ans, il laisse éclater ses pouvoirs d'enchantement dans sa cuisine basée sur les produits de son terroir natal (le Sud-Ouest) et ceux de sa région d'adoption. Alors, laissez-vous tenter, au gré de l'humeur du chef ou des saisons, par son foie gras de canard des Landes cuit à basse température qu'il prépare en terrine en croûte de pain d'épices et orange amère. Vous y dégusterez aussi un filet de sole façon meunière et copeaux de truffe. En plat, un délicieux ris de veau braisé à l'ancienne. Une belle adresse pour se faire plaisir.



		
		
		
	adeloupian le 19/10/2012
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			Idéal l'été car après avoir travaillé dans les salons réservés, vous bénificiez d'un cadre idéal de mai à septembre : la terrasse. Les mets proposés sont originaux et on peut même faire du sur mesure, ce qui n'est pas fréquent ! 
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CD172

Mas de Causse

Lattes

✆ 04 67 64 82 10

www.le-mazerand.com

info@le-mazerand.com



Maîtres Cuisiniers de France (2 toques). Maître Restaurateur. Qualité Sud de France. Ouvert du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir ; le dimanche midi. Fermé le lundi, le samedi midi et le dimanche soir. Menus de 25 € à 68 €. Menu enfant : 14 € (jusqu'à 12 ans). Accueil des groupes (salons particuliers de 8 à 50 pers. Salles de réunion). Terrasse.

Le Mazerand, une cuisine traditionnelle, tournée vers demain, mais soucieuse d’hier. Dans un ancien domaine viticole du XVIIe siècle, les frères Mazerand vous accueillent à leur table pour vous faire découvrir une cuisine gastronomique française entre mer et garrigue. Le décor est moderne tout en respectant l'identité du lieu, le service est attentif et d'une grande prévenance. Le chef, Jacques, propose une cuisine de passionné, moderne et inventive, mais soucieuse des valeurs d'antan, maîtrisée mais enrichie d'une fantaisie créative qui ne lasse pas de surprendre. Sa cuisine construit son raffinement sur la qualité et l'authenticité des produits, proposant de bien belles découvertes. En entrée, émincé de foie gras de canard mariné à l’huile de noisettes, brioche tiède ou l'assiette méditerranéenne autour de l’olive : en crème d’olives lucques sur un sablé parmesan-romarin et poivrons rôtis, en chips, en tartine de tapenade et en sorbet. En plat, la Minute de rouget barbet, risotto aux coques, crème de corail d’oursin ; ou encore poitrine de veau fermier label rouge de l’Aveyron et du Ségala cuite longuement à basse température, jus de cuisson aux câpres, caviar d’aubergines aux olives façon riste. Quant au dessert, rien de tel qu'une bonne chocolathérapie : sablé breton au chocolat et praliné, recouvert d'un crémeux caramel, fine feuille croquante chocolat noir tendance grand cru, plantation Maralumi de la maison. Quant au vin, c'est Christian qui se chargera de vous aiguiller à travers la belle cave de l'établissement. Un endroit où se régaler en famille ou en amoureux, été comme hiver. On ne se lasse pas de cette belle adresse.



		
		
		
	kikinini70 le 21/06/2011
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			Pour un repas en tête à tête, une chaude soirée d'été, sur la terrasse surplombant le magnifique parc de ce restaurant, la carte est variée et saura contenter tous les palais, le service est efficace et discret. Pour un intermède de plaisir gustatif, n'hésitez pas à vous y arrêter...
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Résidence Marina del Rey

2, rue des Consuls

Port Ariane

Lattes

✆ 04 67 50 39 31

www.restaurantsensation.fr

restaurantsensation@hotmail.fr



Maître Restaurateur. Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 12h à 13h et le soir de 20h à 21h. Fermé le samedi midi. Réservation recommandée. Menus de 39 € à 85 €. Formule du midi : 25 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Après avoir passé les dédales de Port Ariane, vous découvrirez un endroit élégant et moderne. Le jeune chef Romain Salamone, disciple des frères Pourcel, cré de la magie dans chacun de ses plats. Angélique, sa compagne, également ancienne de chez les frères Pourcel, qui s'occupe du service, est d'une gentillesse remarquable. Avec l'ouverture de son restaurant en 2009, Romain, consacré jeune talent de la région Languedoc-Roussillon par le Gault & Millau, se sert de son expérience de chef pâtissier pour transformer les produits. Si les convives profitent aux beaux jours de la terrasse face aux bateaux de la marina, la créativité de Angélique et Romain a trouvé, avec Sensation, un écrin à leurs mesures : ils ont fait le choix d’une cuisine ouverte sur la salle, sous les regards des 20 convives pour leur plus grand plaisir. L'assiette ressemble au cadre, elle est fraîche et originale, et change très régulièrement. Quelques exemples pour vous mettre en appétit : noix de Saint-Jacques grillées, émulsion de pomme de terre au parfum de praliné et tuile croustillante ; homard bleu en raviole ouverte, petits pois glacés à la moutarde et émulsion d’herbes ; filet de pigeon cuit au foin, déclinaison de carottes et chocolat, jus de réduction ; Saint-Pierre cuit à la plancha, mousseline de topinambours et girolles grillées ; pistache en soufflé glacé dans un tube croustillant à la cassonade, crémeux au chocolat ; fraises gariguettes à l’anis, mousse de fromage blanc et son sorbet... Un savant mélange de cuisine traditionnelle, de cuisine moléculaire et de pâtisserie. Un régal tant pour les yeux que pour le palais.


Autre adresse : Bistronomik – 2, rue des Consuls – Lattes



Milieu de mois
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1, place de France

Odysseum

✆ 04 67 20 14 48

les3brasseursmontpellier.fr

Tram ligne 1 - Arrêt Place de France



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 11h30 à 1h. Le samedi jusqu'à 2h. Menus de 14,20 € à 22,90 €. Carte : 15 € environ. Menu enfant : 6,90 € (jusqu'à 10 ans). Plat du jour : 7,90 € (plat + boisson 9,60 €, la suggestion + boisson 9,90 €). Vin au verre. Flammekueche + boisson à volonté : 22,90 €. Accueil des groupes. Terrasse. Boutique. Animations. Vente de bières à emporter. Location de tireuse à bières. Tous les jeudis formule tapas et boisson à volonté 22,90 €.

Et pour vous, m'sieur dame, ce sera ? Ce sera Les 3 Brasseurs, l'adresse devenue incontournable dans le quartier. Face au cinéma Gaumont, la brasserie tient bon depuis les débuts d'Odysseum et elle fait bien partie des seules. L'emplacement, tout près du tramway, la qualité du service efficace et le choix de la carte semblent être le trio de choc pour ce restaurant qui ne désemplit que très rarement. Il faut dire qu'il s'en passe des choses chez Les 3 Brasseurs ! Toute la semaine est animée tantôt par des soirées flammekuches les lundis et mardis, tantôt par des soirées 100 % belges avec moules frites à gogo les mercredis, ou bien encore par les soirées tapas et boisson à volonté le jeudi et le week-end, et on assiste à la fabrication des fameuses bières des 3 Brasseurs qui donne vite la mousse à la bouche ! Des bières que l'on peut aussi emporter pour les déguster à la maison devant un match. En partenariat avec le cinéma, le bistrot vous propose également une formule à prix attractif avec place de ciné valable 6 mois. Bref, vous l'aurez compris, Les 3 Brasseurs, c'est ambiance assurée et bonne table pour toute la famille. Entre choucroute, flammekuche, entrecôte et autres plats, il y a le choix.



		
		
		
	rolly34 le 16/08/2017
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			Nos avons diné dans ce restaurant ce soir après le cinéma.
L'accueil des serveurs a été sympathique, mais pour le reste ....
Couverts sales avec les reliefs des repas précédents ... premières excuses ...
Salade césar avec du poulet reconstitué encore gelé a l’intérieur ... autres excuses ! 
Retour des assiettes avec le même poulet réchauffé au microondes et a peine tiède avec des croutons en sachet et la salade pas fraiche ...
Départ immédiat avec la note complète sans le moindre geste commercial.
Le responsable absent ou alors il nous voulait pas nous parler ... a vous de voir, mais nous c'est la dernière fois.
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19, rue du Palais-des-Guilhem

✆ 04 67 60 61 65

lesartisanscuisiniers@yahoo.fr

Tramway : arrêt Comédie



Ouvert toute l'année. Du mercredi au samedi de 12h à 14h30 et de 20h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 26 € (21 € pour le déjeuner et 26 € pour le dîner). Chèques non acceptés. Terrasse.

A deux pas de la place de la Canourgue, Arthur et Cyril ont installé leur four suédois pour cuire à la vapeur haute pression les meilleurs produits de notre région. Dans une atmosphère moderne, conviviale et chaleureuse, ils vous expliqueront avec simplicité que Anga signifie « vapeur » en suédois. Pour les jeunes chefs, pas d'origine nordique mais une philosophie culinaire très proche : local, végétal, le produit avant tout. Conserver les arômes est une priorité pour ces magiciens de la vapeur. Arthur et Cyril ont fait leurs classes chez des étoilés et se réunissent aujourd’hui pour nous proposer une cuisine locale tournée vers des produits frais méditerranéens. A la carte, une formule midi et soir, dans laquelle vous aurez le choix entre 2 entrées, 2 plats (poisson ou viande) et 2 desserts : tartare bœuf d'Aubrac, filet de daurade aux légumes, joue de porc, maquereau, crémeux au citron ou crumble et meringue... Et la carte change au moins une fois par semaine ! Ainsi, pas moyen de se lasser. Les ingrédients dépendent des saisons et des humeurs gastronomiques des deux hommes. Ils ont choisi d’œuvrer dans une cuisine totalement ouverte et partagent ainsi leur passion pour la cuisine. Les ingrédients trônent sur le plan de travail, les mains s'affolent et les odeurs se libèrent pour élaborer de véritables créations dans vos assiettes pour vos yeux et vos papilles. Installez-vous dans ce décor brut et naturel sur la grande table d'hôtes ou sur l’une des petites tables plus intimiste, mais surtout profitez du spectacle à 4 mains que donnent les chefs derrière leurs fourneaux.





[image: ] ANGUS ET BACCHUS[image: ]

4, rue Diderot

✆ 04 28 31 70 64 / 04 69 00 13 95 / 07 62 81 16 30

www.angusetbacchus.fr

adt.clementz@orange.fr



Ouvert toute l'année. Le mardi midi de 11h30 à 14h ; du mercredi au samedi le midi de 11h30 à 14h et le soir de 19h30 à 22h. Menus de 12,50 € à 14 €. Carte : 20 € environ. Formule du midi : 14 € (entrée, plat ou plat, dessert 19 €, formule pièce du boucher 14 €). Cœur de Rumsteck argentin : 19 €. Accueil des groupes. Terrasse. Animations. Accès wifi, climatisation.

Chez Angus et Bacchus, chers ami(e) s carnivores, vous allez être servi(e) s comme des rois. Dans cet établissement qu'on qualifie de « bar à viande », place aux entrecôtes, côtes, filets, os à moelle et autres tendres morceaux... En aller-retour sur la poêle, le bœuf vous sera servi à point nommé. Nathalie a le plaisir de vous accueillir dans son tout nouvel établissement unique en son genre, où producteurs d'exception et amateurs de viande de grande qualité feront bonne chère. Blonde Galice, Aberdeen Angus, Aubrac, Salers, des viandes exceptionnelles élevées selon la tradition. Bacchus, quant à lui, se fera un honneur d'arroser ces mets saignants à souhait de ses meilleurs vins languedociens.
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27, place du Millénaire

✆ 09 83 79 39 48

www.restaurant-lesansesdarlet.fr

resto.lesansesdarlet@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 19,50 € à 32 €. Carte : 15 € environ. Formule : 14,50 € (plat de la semaine). Accueil des groupes.

Envie d'un voyage culinaire ? Ce petit restaurant tirant son nom d'une jolie commune de la Martinique vous offre l'unique possibilité de découvrir les saveurs antillaises ! Son double concept propose à la fois des plats français et antillais à midi, pour se consacrer pleinement à la cuisine antillaise avec comme concept principal la cuisson sur pierre chaude. Un cadre intime et chaleureux marqué par un service amical et professionnel vous permettra de vous évader. De plus dans le respect de vos préférences en termes de vin, le restaurant dispose d'une véritable cave à vin avec une large variété des meilleurs vins de France ! A la carte Colombo de poulet ou cochon ou agneau, fricassée de chatrou, rougail saucisse de la réunion etc ! Amateurs de la cuisine d'outre-mer, ce restaurant est pour vous !





[image: ] L'ASSIETTE AU BŒUF[image: ]

Place de la Comédie

4, rue de Verdun

✆ 04 67 92 67 16

www.brasserielassiette.fr

contact@brasserielassiette.fr



Ouvert tous les jours. Ouvert tous les jours de 12h à 14h30 et de 19h à 23h. Ouvert jusqu'à minuit les vendredis et samedis. Menus de 12,90 € à 23,90 €. Carte : 12 € environ. Menu enfant : 7,90 €.

Depuis 1983, la brasserie l'Assiette vous propose des repas copieux à des prix très raisonnables. La cuisine, fondée sur la viande, donne une ambiance conviviale parfaite pour les sorties en famille ou les déjeuners d'affaires détendus. En même temps que vous discutez avec décontraction de choses et d'autres, venez déguster un cœur de rumsteck sauce tartare, avec pommes allumettes, des tagliatelles au saumon et crème de chèvre, ou bien un carpaccio de poulpe mariné en ravigote au citron caviar, et en dessert une bonne crêpe à l’ananas et Malibu ou bien un fameux fondant au chocolat... Une cuisine simple, crue et tout autant agréable.


Autre adresse : 5, rue Maguelonne


		
		
		
	laurence31 le 04/08/2011
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			Brasserie sans âme.
Clients traités avec dédain
Service long
Portions ridicules
Mangeable, mais loin du mot "bon"
Seul maitre mot : rentabilité
C'est l'usine mais sans les moyens de gérer un si grand nombre de tables
Seuls avantages : proche de la place de la Comédie et service tardif.
Mais cela ne justifie pas les aspects négatifs

		
		






[image: ] L'AVEYRONNAIS

6, rue de l'Herberie

✆ 04 67 12 22 43 / 06 82 58 84 59

www.restaurant-laveyronnais.fr

contact@restaurant-laveyronnais.fr



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi et le soir. Service tardif le soir : jusqu'à 23h. Menus de 13,90 € à 15,90 €. Carte : 20 € environ. Vin au verre.

Amoureux de l'Aveyron, ce lieu va vous ravir ! Viandes de l'Aubrac, veau du Ségala, planches de charcuterie... Tout vient du Ruthénois. On notera la formule « aligot », avec la saucisse de Conquet et comme dessert le fromage blanc et la crème de marron. Les amateurs de salades devraient également trouver leur bonheur avec notamment l'aveyronnaise, qui réconcilie le nord et le sud du département (sic) (avec, fromage de Laguiole et perail de brebis), ou le mac aligot (et sa galette d'aligot pané). Enfin, pour le dessert, quelques classiques finiront de vous contenter : profiteroles, baba au rhum.



		
		
		
	mich69 le 10/06/2012
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			Tout simplement ridicule ! ! ! 
Nous avons été servis après 45 minutes d'attente, de 03 brochettes froides ! ! et minuscules.
Surprise au moment de payer 6.90 € de supplément pour changer la salade d'entrée alors que le serveur nous avait annoncé un "tout petit supplément" ! 
Pour résumer : brochettes minuscules et froides et ne ressemblant en rien au poids annoncé (150 grammes ) ! 
A ne PAS recommander ! ! 

		
		




		
		
		
	loly le 15/09/2011
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			J'ai eu du mal à venir dans ce resto au début et nous l'avons testé hier soir avec 6 amies. Résultat : c'est super ! ! Un vrai grill avec d'excellentes brochettes et sans doute les meilleures frites de Montpellier. 16 brochettes au choix, nous en avons testées 12 dont celle de foie gras extraordinaire, toutes étaient bonnes. Nous recommandons vivement ce restaurant à tous les Montpelliérains.

		
		






[image: ] LA BARAQUETTE

1348, avenue Raymond-Dugrand

✆ 06 17 06 31 18

www.labaraquettemaisondamis.com

contact@labaraquettemaisondamis.com



Ouvert toute l'année. Du mercredi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h30 à 22h30 ; le dimanche de 12h à 16h. Formule brunch le dimanche. Tous les mercredi, samedi, dimanche ouvert continu avec les goûter de la Baraquette. Réservation recommandée. Menus de 15 € à 28 €. Formule du midi : 20 € (entrée, plat ou plat, dessert 17 €). Jardin. Terrasse. Boutique. Animations. Parking juste à côté. Jeux de société à disposition.

« Rien ne manque, rien n'est superflu ». C'est la devise de ce restaurant du marché du Lez, et elle est très bien respectée ! La Baraquette est un subtil mélange d'ancien et de nouveau : elle apprécie les bons produits, reste sobre et classique dans sa décoration (inspirée des coins tranquilles d'une enfance au soleil), mais porte également un intérêt tout particulier à la bonne entente presque camarade et la provenance de ses produits. L'humour, le professionnalisme et la bonne humeur se font vite ressentir dans ce cadre chaleureux. La Baraquette n'a pas de carte, et elle nous explique très bien pourquoi : travaillant au gré des produits que les fournisseurs locaux leur apportent chaque jours, les menus ne sont jamais les mêmes deux fois de suite (et surtout, impossibles à prévoir) ! Enfin, en plus d'être fort sympathique, l'équipe de la Baraquette propose également un salon de thé/épicerie dans l'espace brocante du marché du Lez.


OEBPS/img/pictos.png





OEBPS/img/bouledogue.png





OEBPS/img/pictoo.png





OEBPS/img/eon.png





OEBPS/img/carre.png





OEBPS/img/gps.jpg





OEBPS/img/img19.jpg





OEBPS/img/img17.jpg





OEBPS/img/oi8.jpg
RESTAURANT BIO VEGETALIEN
BAR A JUS - TISANE BAR






OEBPS/img/oi9.jpg
La

Restaurant

Sur place ou & emporter
Fait Maison

&/

QOUVERT A TOUS | pu LuNDI AU VENDREDI DE 8H30 A 17H

95, rue de la Galéra 34090 Montpellier
04.67.91.32.15





OEBPS/img/img1.jpg
m» si%,,

, Wn

-
@ssui =





OEBPS/img/img2.jpg





OEBPS/img/renard.png





OEBPS/img/pPhoto.jpg





OEBPS/img/pictop.png





OEBPS/img/oi1.jpg
B
B

NOUVEAU A ST AUNES
EN FACE DE LEROY MERLIN

LIVRES MUSIQUE VIDEO LOISIRS CREATIFS JEUX
EDUCATIFS PAPETERIE BEAUX-ARTS

Cultura,
l'esprit jubile

Facebook: Cultura St Aunes





OEBPS/img/oi2.jpg
MONTPELLIER

LA CAPITALE DE TOUTES VOS ENVIES

THE CAPITAL OF ALL YOUR DESIRES
KREFE VBT





OEBPS/img/oi3.jpg
CULTURE

&

montpellier.3m.fr ] métropole . LRNma
e o oL

montpellier.fr PRESIOENT OF LA METROPOLE





OEBPS/img/oi4.jpg
AAAAAAAAAAAAA

CHEZ NOUS,
VOUS AVEZ TANT

DE TRADITIONS

TAURINES
A DECOUVRIR






OEBPS/img/oi10.jpg
Cuisine maison de saison
Café

i 2

I C Salon de thé
Patisseries
N < Sélection d’objets

I~ AA ~ et
de aecorarion

11 rue Saint Firmin 34000 Montpellier
0981178144

J] @pic_nic_montpellier

@ facebook.com/PicNicMontpellier

@am»o





OEBPS/img/pictox.png





OEBPS/img/oi5.jpg
[ =

Departement

¥ erault

LA TERRE DE LAIR ET DE LEAU

herault.fr

SUIVEZ-NOUS SUR n
(@departementdelherault
#plaisirsdherault





OEBPS/img/oi6.jpg





OEBPS/img/oi7.jpg
8 rue Copé Combes
Montpellier
04 67 67 92 41

« \ P
‘\% destinationtapas@gmail.com

Auw ceeur d’uquurtier Saint-Rech, weney

fuiremsgager oS Fm{mfﬂes awec nes tapas,
wins, f)wreseboechtwfs auwteur duw mende !

Retrouvez-nous sur Facebook [i et TnpAdvusor






OEBPS/img/oi14.jpg
A= b W
| G3VINS D'ANTIGONE &5

LES VINS D’ANTIGONE
595, boulevard d'Antigone
34000 Montpellier
©® 04 67 2005 15 -06 65 32 64 32
www.vins-antigone.com

vu-

\ s u ¥






OEBPS/img/oi13.jpg





OEBPS/img/oi12.jpg
cH > rp

DELAIRTE
UMEH LIAL

ep

P.A. de I’Aube Rouge
145, rue Alphonse Beau de Rochas
41 Inau-le-L
© 04 67 40 60 88 34170 Castelnau-le-Lez





OEBPS/img/eoff.png





OEBPS/cover/cover.jpg
Sétit fute

MONTBELER

MON CITY GUIDE






OEBPS/img/oi11.jpg
La Tasca

RESTAURANT
POISSON FRAIS ® TAPAS ® VINS REGIONAUX

N A
108, avenue du Pirée 34000 Montpellier (France)

© 09 86 09 36 39

. latascamontpellier





OEBPS/img/oi17.jpg
10 mn de Montpellier, a Baillargues, sur

e domaine du Golf de Montpellier Mas-
sane, envolez vous pour une escapade de
sérénité au SPA Aromassane.

Dans un cadre enchanteur au style épuré,
notre équipe vous fera découvrir notre carte
de soins et de rituels. Le spa est composé
d’'un sauna, hammam, jacuzzi, salle de repos
et piscine intérieure.

Nous vous accueillons du lundi au
samedi de 9h a 19h, le jeudi jusqu‘a
21h et le dimanche de 10h a 18h.

Renseignements et réservations
04 67 87 87 81 » spa@massane.com
www.massane.com

Nani ou aprés une partie de golf, une pa-
enthése spa ou bien simplement pour
le plaisir, venez découvrir le cadre excep-
tionnel du restaurant Le 360.

Caté cuisine, notre chef vous propose une
cuisine savoureuse, gourmande et évolu-
tive au fil des saisons.

Coté bar, savourez un cocktail et ses as-
sortiments de tapas sur notre terrasse pa-
noramique.

Ouvert 7j/7j midi et soir.

04 67 87 87 87
Domaine de Massane

34670 BAILLARGUES ;4"‘;'5’““‘5"

SlrwereL-ars





OEBPS/img/oi16.jpg
£LCSC LV L9 Y0

J8l|jadUOW 0/0FE 8u0g pupbuIpiad 8Nl 'Sy
— o //Mm

\ mmUEEQE\AwImEQwU asnod oun

3114dNO3IH.T 34 SO1O 3





OEBPS/img/oi15.jpg
2
S
o

COOGO ®
BB
M{s

9, rue du Cheval Vert &,

34000 Montpellier, -,

ﬁmm%nu“ﬂ

ntact@maison-roux.fr’
S S :

=
=






OEBPS/img/pictoc.png





OEBPS/img/pictoa.png





OEBPS/img/demilune.png





