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FICHE TECHNIQUE 
 

Enseigne commercial   Entité juridique 
Restaurant « Dame l’Oie »   SARL Li Fountan 

56 rue Troubadour Durand   Siret 499 605 616 000 14 
84210 Pernes les Fontaines   Site : www.dameloie.com 
Tel : 04 90 61 62 43    Mail : dameloie@orange.fr 

 
 

Propriétaires :    Véronique DELAS 
     Patrick GUINTRAND 

Restaurant racheté le 10 / 09 / 2007 
Auparavant : 
America Club à Sète en 2004 et 2005 

Bistrot du Port à Sète en 2006 et 2007 
 

 
Chef de cuisine :  Francky SCHLOSSER 
     Né le 10 / 04 / 1974 

     Chez Dame l’Oie depuis le 15 / 09 / 2008 
     Diplômé de l’Ecole Hôtelière de Nice 

2007  Chef au Moulin à l’huile – Vaison (1 macaron) 
2005  Chef au Mas de Cure Bourse – Isle sur Sorgues 

2002  Second au Mas de Cure Bourse – Isle sur Sorgues 
2001  Chef à l’Hôtel des Quintrands – Manosque 
2000  Second à la Villa Borghèse – Gréoux les Bains 



INFORMATIONS GENERALES 
 

HISTOIRE 
 

A partir de 1125, Pernes devient la capitale du Comtat Venaissin. Les Comtes 
de Toulouse s’y installent, y construisent un château dont l’ancien donjon (La Tour 
de l’Horloge) demeure le témoin de son passé. 

Les premières fortifications datent du XIVème, il s’agissait de remparts qui 
protégeaient la ville contre les envahisseurs, remparts percés de huit portes, deux 

d’entre elles (la porte Saint Gilles et la porte Villeneuve) sont restées dans un état 
remarquable. 

La ville est surtout connue pour ses 40 fontaines (fontaine Reboul, Cormoran, 
Gigot, de l’Hôpital...) qui furent construites milieu du XVIIIème siècle. 
L’église Notre Dame de Nazareth date du XIVème, c’était un magnifique prieuré 

au Moyen-Age. 
 

 
LE RESTAURANT 
 

Niché dans une bâtisse XVIIème dont les murs sont parcourus de vigne 
vierge, au cœur du vieux village tout près de l’ancien donjon du château, le 

restaurant vous accueille pour votre plus grand plaisir. 
Trois vitrines décorées à chaque saison invitent le promeneur à jeter un œil à 

l’intérieur où des dizaines d’oies immobiles, figées comme par magie semblent 
écouter le bruit de l’eau qui ruisselle de la petite fontaine flanquée au centre de la 
salle. Un univers insolite et kitch. 



 

CUISINE TRADITIONNELLE 
 

Une cuisine simple, des recettes de vieilles grands-mères vous faisant redécouvrir 
le plaisir des saveurs oubliées. 
Subtiles harmonies de la tradition et de la création : Pithiviers de sardines en 

fondue d’oseille et d’épinards, lapin rôti saveur lavande, canard confit « juste 
blondi », brochette de Saint Jacques au chorizo, crème brûlée à la vanille bourbon, 

sabayons de fruits frais, mousse de mandarine aux éclats de meringue. 
 
 

 
Menu Gourmet : 28 €  

 
Formules Midi :  

 14,50 €  :   entrée + plat 
    ou 

plat + dessert 

 
 17,50 €  :  entrée + plat + dessert 

 
Prix moyens à la carte 25 €  / 30 €  pour deux plats. 



VINS 

 
 

Gigondas (Vallée du Rhône)    Px : 27,50 € 
Nez complexe, puissant, bien équilibré 
Rouge, rosé, blanc (75 cl) 

 
Terres Cachées (Ventoux)   Px : 19,50 € 

Léger et fruité 
Rouge, rosé, blanc (75 cl) 
 

Domaine Terre de Solence (Ventoux)   Px : 19,50 € 
Vin issu de raisins de l’agriculture biologique 

Rouge, rosé, blanc (75 cl) 
 

Saint Sidoine (Côtes de Provence)    Px : 24,50 € 
Rosé (75 cl) 
 

Château Fontavin (Côtes du Rhône)     Px : 39,00 € 
Châteauneuf du Pape 



MODES DE PAIEMENT 

Sont acceptés comme modes de règlement : chèque, CB, Espèces, Ticket 
restaurant. 

 
CAPACITE 
43 places maximum. 

 
GROUPES 

Le restaurant reçoit les groupes de maximum 50 personnes avec 30% d’acomptes 
à la réservation. Un menu négocié est systématiquement proposé à partir de 10 
personnes. 

 
HORAIRES D’OUVERTURE 

Le restaurant est ouvert tous les jours midi et soir pendant toute l’année, sauf le 
lundi midi. 

Midi : 12 h – 13h30  Soir : 19h – 21h30 
 
ACTIVITES ET LOISIRS 

Deux golfs de 18 trous, le golf du Grand Avignon à Vedène et le Country Club à 
Saumane. 

Un circuit de randonnée très varié permettant de sillonner à pied les contreforts 
du Ventoux et de courir les pittoresques petits villages comme Venasque, Crillon le 

Brave, Mallemort, Mazan, Bédouin, Malaucène, Gordes... 
Un vaste centre commercial Auchan Le Pontet à 10 minutes à peine. 
Avignon et Cavaillon à 20 minutes. 

Aix en Provence à 45 minutes. 



Menu Gourmet 28€  
 
Entrée   
Velouté du Marché  
Délice de Foies de Volailles et son Relish  
Pithiviers de Sardines en Fondue d’Oseille et d’Epinard  
Saumon Fumé en Habit Vert et ses Œufs de Lump  
Chèvre Chaud sur Pain Grillé  
Salade des Dames Landaises 
Entrée au choix  à la carte sup 3.5€ 
 
Plat  
Mitonné de Daube Provençale 
Emincés de Volailles Sauce Forestière 
Cuisse de Lapin Roti au Four Saveur Lavande  
Gigot D’Agneau de Provence Roti à L’Esprit d’Herbes  
Rosace de Magret, Poêlée à l’Aigre-doux  
Brochette de Saint Jacques au Chorizo 
Plat au Choix  à la Carte sup 3.5€ 
 
Oie  Des Desserts  
Dessert du Jour de Dame l’Oie selon Humeur du Chef  
Crème Brulée à la « Vanille Bourbon »  
Gâteau Exotique 

Coulis de Framboise, Noix de Coco, crème à l’Orange, Coulis de Framboise  
Délice aux Cerises  

Amarena Crème Glacée Vanille, Cerises Amarena, Chantilly  
Mont Ventoux  

Crème glacée Vanille, crème de Marron, Chocolat, Chantilly  
Dame Blanche  

Crème glacée Vanille, chocolat, chantilly 
Fromage Blanc en Faisselle 

Crème et ses Trois Confitures Maison  
Dessert au choix à la Carte sup 3.5€ 



A la Carte 
 
 
 
Entrée  15€  
 
Salade de Gambas Croustillantes au Sésame, Emulsion d’Orange 
 
Sanguine et Gingembre 
 
Feuilleté de Saint Jacques en Fondue de Poireaux 
 
Foie Gras Maison, Confiture d’Oignon Dôme de Salade 
 
 
 
Plat  19€  
 
Lotte Rôtie au Parfum de Truffe, Crème d’Etrille à la Cardamone  
 
Canard Confit  «  juste blondi »  
 
Omelette aux Truffes, Salade de Jeunes Pousses, Copeaux de Parmesan 
 
 
 
Dessert  9€  
 
Colonel  
Café Liégeois 
Chocolat Liégeois 
Irish Coffee 
Profiteroles 
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PUBLI-COMMUNIQUÉ

*L'abus d'alcool est dangereux pour la santé

RESTAURANT DAME L’OIE, les plaisirs du palais.

 Infos :  56, rue Troubadour Durand, 84210 Pernes-les-Fontaines  Tél. : 04-90-61-62-43  www.dameloie.fr   Et sur Facebook  

et d’épinards, le gigot d’agneau à l’esprit 
d’herbes de Provence, la brochette de saint-
jacques au chorizo et, pour finir, la charlotte 
aux fruits de saison.
La carte des vins* propose des vignobles 
du Ventoux et des Côtes-du-Rhône : le Terre 
de Solence de Mazan qui s’étend au pied du 

Géant de Provence, un 
vin issu de l’agriculture 
biologique, un jus au nez 
intense de fruits rouges 
à noyaux, ou le Saint-Si-
doine, Médaille d’Or Paris 
2010, un fameux rosé 
couleur rose pâle dont 
la finesse des arômes 
vous enivrera. Dame 
l’Oie, un restaurant inso-

lite et raffiné qui vous accueille avec plaisir 
pour le bonheur de vos sens. À midi, formules 
à 14,50 € et 17,50 €. Menu Gourmet 28 €. 
Ouvert tous les jours (sauf le lundi midi) de 12h 
à 13h30 et de 19h à 21h30.

Marcel Pagnol aurait adoré Pernes et ses 
quarante fontaines. Peut-être aurait-il alors 
situé son œuvre Manon des Sources dans 
ce petit village médiéval qui s’étire sur les 
flancs du Luberon tel un vieux chat pares-
seux...

Durant des décennies 
« l’or blanc » fit la 

renommée de cet ancien 
fief des Comtes de Tou-
louse et, surtout, le bon-
heur de ses habitants qui 
pouvaient ainsi se désalté-
rer à satiété. Tout près du 
donjon du Château, Dame 
l’Oie se niche au rez-de-
chaussée d’une très vieille 
bâtisse du XVIIe, toute ridée de vigne vierge.  
À  l ’ i n t é r i e u r,  u n e  c o h o r t e  d ’ o i e s ,  
silencieuses, figées par le temps, semble 
écouter les filets d’eau qui coulent de la  
fontaine centrale. C’est un endroit cosy 
dont la décoration plutôt kitch vous plonge  
instantanément dans une sérénité pro-
fonde. La cuisine se veut simple et sans pré-
tention, une cuisine traditionnelle et proven-

çale dont le but essentiel est 
de régaler le client. Le 

restaurant a reçu 
tout récemment 
le titre de Maître 
Restaurateur qui 

consacre une large notoriété régionale bien 
méritée. La recherche des arômes d’antan, 
les recettes de grands-mères revisitées, la 
fraîcheur des produits saisonniers, tels sont 
les secrets de ce lieu magique où tout est 
fait pour le plaisir du palais. Le chef Francky 
Shlosser a fait ses classes chez Fradet, dis-

ciple d’Alain Ducasse, puis a successivement 
sévi à la Villa Borghèse à Gréoux-les-Bains, au 
Mas de Cure Bourse à l’Isle-sur-la-Sorgue et 
au Moulin à Huile à Vaison-la-Romaine, une 
étoile au Michelin. En 2008, il décide de poser  
ses valises à Pernes-les-Fontaines pour 
prendre la direction de la cuisine de Dame 
l’Oie. Plus de voyages ni de déplacements.  
Désormais, son unique souci est de faire 
ronronner les marmites de son nouveau  
restaurant, tout près de sa petite famille qui 
vit au Thor. À la carte et au menu, un choix 
très varié et équilibré : le foie gras frais du 
chef et sa compotée de figues, le Pithiviers 
d’émiettés de sardines en fondue d’oseille 
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Dame l 'Oie, a P rne -le -Fontaines 
élices a x portes du ubé on ... 

Dans les collines du Lubéron, Pernes et ses quarante fontaines 
st un village médiéval qui s nt on la Provence. Niché u 

cœur de la vieille ville, à de x pas du château , Véroni ue Delas, 
la propriétaire de Dame l'Oie 1 vous accue ille dans une maison 

du XVI sï cle aux murs r co -
v rts d vig e vierge. Ici la cu isi­
n ancestrale , aux mill se t u 
méridiona les, est rei . Go" tez 

one le pithivie d'effiloc · 
rdines fond e ill 

d'' in s, i l igui 
pi ll . L i ot 
l 'esprit d'h r e e P ov ce 

p i ra vol p ' it t dis u 
le délice L c' ou le â u xoti-

u e u couli s d ra boise en-
chant a votre p la is. a c rte 
des vins vous présentera un Val 
de Joanis, un Syr ah du Lubé on, 
ou le erre de Solence, remar­
quable vin biologique d Ventoux. 

Dame l'Oie, lieu de charme incontournable où trône une adora­
ble collection d'oies en pierre, porcelaine et peintu re , est 
recommandée par plusieurs guides prestigieux et largement 
p ébisc i é par les maisons d'hôtes de la région. Formule de midi : 
14., 50 €. Le soir, menu gourmet : 25 €. 

56, rue Troubadour Durand, 84210 Pernes- les-Fontaines 
Tél. : 04-90-61-62-43 www.dameloie.fr 



 

 

 

 

Dimanche 13 juin 2010 

 

 



 

 

 

17 novembre 2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Voir suite de l’article page suivante) 



 

 

 

17 novembre 2009 

 

(Suite de l’article) 

 

 



 

 

 

 

Février 2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dame l’Oie 

!

 
Nichée au cœur même du village 
médiéval à deux pas du château des 
Comtes de Toulouse, Dame l’Oie vous 
accueille dans une vieille bâtisse du 
XVIIème envahie par la vigne vierge, 
à l’intérieur le décor est insolite, 
presque kitsch. Le menu gourmet à 
25€ vous propose une authentique 
cuisine méridionale dont le rapport 
qualité / prix est excellent : Pithiviers 
d’effiloche de sardine, gigot d’agneau 
rôti, délice glacé, gâteau exotique : le 
choix est très varié. A la carte la vigne 
du terroir, le Ventoux, le Lubéron et le 
Côtes du Rhône (Solence, Val Joanis) 
Carte : 29 € / Menu : 25 € 
Formule Midi 14,50 € et 17,50 € 

A.P. 
Restaurant Dame l’Oie 
56 rue Troubadour Durand 
84210 Pernes les Fontaines 
Tel 04 90 61 62 43 
www.dameloie.com 


