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FICHE TECHNIQUE

Enseigne commercial Entité juridique
Restaurant « Dame I’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 a Sete en 2004 et 2005
Bistrot du Port a Sete en 2006 et 2007
Chef de cuisine : Francky SCHLOSSER
Néle10o /04 /1974
Chez Dame I’Oie depuis le 15 / 09 / 2008
Diplémé de I’Ecole Hobteliere de Nice
2007 Chef au Moulin a I’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 a I'H6tel des Quintrands — Manosque
2000 Second a la Villa Borghese — 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 chateau dont I’ancien donjon (La Tour
de I’'Horloge) demeure le témoin de son passé.

Les premieres fortifications datent du XIVeme, 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 'Hépital...) qui furent construites milieu du XVIIIeme siecle.

L’église Notre Dame de Nazareth date du XIVeme, c’était un magnifique prieuré

au Moyen-Age.

LE RESTAURANT

Niché dans une batisse XVIIeme dont les murs sont parcourus de vigne
vierge, au coeur du vieux village tout pres de I'ancien donjon du chateau, le
restaurant vous accueille pour votre plus grand plaisir.

Trois vitrines décorées a chaque saison invitent le promeneur a jeter un ceil a
I'intérieur ou des dizaines d’oies immobiles, figées comme par magie semblent
écouter le bruit de ’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-meres 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 réti saveur lavande, canard confit « juste
blondi », brochette de Saint Jacques au chorizo, creme brilée a 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 a la carte 25 € / 30 € pour deux plats.



VINS

Gigondas (Vallée du Rhone) 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 'agriculture biologique

Rouge, rosé, blanc (75 cl)

Saint Sidoine (Cotes de Provence) Px: 24,50 €
Rosé (75 cl)
Chateau Fontavin (Cotes du Rhone) Px:39,00 €

Chateauneuf du Pape



MODES DE PAIEMENT
Sont acceptés comme modes de reglement : cheque, CB, Especes, Ticket

restaurant.

CAPACITE

43 places maximum.

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

personnes.

HORAIRES D’OUVERTURE
Le restaurant est ouvert tous les jours midi et soir pendant toute ’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 a Vedene et le Country Club a
Saumane.

Un circuit de randonnée tres varié permettant de sillonner a pied les contreforts
du Ventoux et de courir les pittoresques petits villages comme Venasque, Crillon le
Brave, Mallemort, Mazan, Bédouin, Malaucene, Gordes...

Un vaste centre commercial Auchan Le Pontet a 10 minutes a peine.

Avignon et Cavaillon a 20 minutes.

Aix en Provence a 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 " Epinard
Saumon Fumé en Habit Vert et ses Eufs de Lump
Chévre Chaud sur Pain Grillé

Salade des Dames Landaises

Entrée au choix_ d la carte sup 3.5€

Plat

Mitonné de Daube Provencale

Emincés de Volailles Sauce Forestiere

Cuisse de Lapin Roti au Four Saveur Lavande

Gigot D Agneau de Provence Roti a L Esprit d Herbes
Rosace de Magret, Poélée a [ Aigre-doux.

Brochette de Saint Jacques au Chorizo

Plat au Choix_ d la Carte sup 3.5€

Oie Des Desserts
Dessert du Jour de Dame ['Ote selon Humeur du Chef
Creme Brulée a la « Vanille Bourbon »
Gateau Exotique

Coulis de Framboise, Noix de Coco, créme a ["Orange, Coulis de Framboise
Délice aux Cerises

Amarena Créme Glacée Vanille, Cerises Amarena, Chantilly
Mont Ventoux

Creme glacée Vanille, creme de Marron, Chocolat, Chantilly
Dame Blanche

Creme glacée Vanille, chocolat, chantilly
Fromage Blanc en Faisselle

Créme et ses Trois Confitures Maison

Dessert au choix d la Carte sup 3.5€



A [a 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 Déme de Salade

Plat 19€
Lotte Rotie au Parfum de Truffe, Créeme d Etrille a la Cardamone
Canard Confit « juste blondi »

Omelette aux Truffes, Salade de Jeunes Pousses, Copeaux de Parmesan

Dessert 9€

Colonel

Caffé Liégeois
Chocolat Liégeois
Irish Coffee
Profiteroles
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RESTAURANT DAME L'OIE, les plaisirs du palais.

Marcel Pagnol aurait adoré Pernes et ses
quarante fontaines. Peut-étre aurait-il alors
situé son ceuvre 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
« 'or blanc » fit la
renommeée de cet ancien
fief des Comtes de Tou-
louse et, surtout, le bon-
heur de ses habitants qui
pouvaient ainsi se désalté-
rer a satiété. Tout prés du
donjon du Chateau, Dame
I’Oie se niche au rez-de-
chaussée d’une trés vieille
batisse du XVII°, toute ridée de vigne vierge.
A I'intérieur, une cohorte d’oies,
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 plutét kitch vous plonge
instantanément dans une sérénité pro-
fonde. La cuisine se veut simple et sans pré-
tention, une cuisine traditionnelle et proven-
cale dont le but essentiel est
de régaler le client. Le
restaurant a regu
tout récemment

: le titre de Maitre
- N Restaurateur qui

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

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

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

et d’épinards, le gigot d’agneau a 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 Cotes-du-Rhone : e Terre
de Solence de Mazan qui s’étend au pied du

el

Prafessionnel confirmd
Titre d'Erar
Cuising faire Maison

Géant de Provence, un
vin issu de I'agriculture
biologique, un jus au nez
| intense de fruits rouges
| 3 noyaux, ou le Saint-Si-
doine, Médaille d’Or Paris
2010, un fameux rosé
couleur rose péale dont
la finesse des arémes
vous enivrera. Dame
I'Oie, un restaurant inso-

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

lite et raffiné qui vous accueille avec plaisir
pour le bonheur de vos sens. A midi, formules
314,50 € et 17,50 €. Menu Gourmet 28 €.

Ouvert tous les jours [sauf le lundi midi] de 12h

a 13h30 et de 19h a 21h30.
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L’hebdo

Mai 2013

DAME L'OIE

_e Combtadin

lecomtadin .fr

RESTAURANT - DAME L'OIE

56 rue Troubadour Durand - 84210 PERNES-LES-FONTAINES

Tél.:0490616243
dameloie@orange.fr/ www.dameloie.fr

ame 'Oie, au cceurdu
village médiéval de
Pernes-les-Fontaines,
se tient majestueu-
sement rue Trouba-
dour Durand et vous

raconte dans un décor de conte de
fées une cuisine aux senteurs méri-
dionales relevées d'épices fines.

La jolie vitrine décorée avec godt,
comme un heureux présage, vous
invite a pousser délicatement la porte
du restaurant et a découvrir la maison
de Dame I'Oie. ..

Alors,se dévoile avosyeux ébahis undé-
cor de charme aux oies souveraines, on
en compte des centaines, délicatement
choisies, posées a lemplacement tout
simplement juste et précis:le détail est de
mise dans cette ambiance “cosy”! Poules,
coqgs, paniers, chapeaux se cotoient et
vous font la révérence au rythme de la
fontaine aux oies!

TARIFS

Formule du midi
sauf dimanche et fériés
Entrée + plat
ou plat + dessert
ou entrée + dessert
14,50¢€

Entrée + plat
+ dessert 17,50€
Menu Gourmand
midi et soir
24,50¢ / 27,50¢€

A SAVOIR

Ouvert toute lI'année
midi et soir sauf
le lundi midi

Salle climatisée
Accueil de groupes
jusqu'a 50 personnes

4

10/ Le Comtadin Gourmand

Une lumiere soleil, des guirlandes détoiles,
des murs de bois et de pierres, des
tables dressées accueillantes ou chaque
verre porte une serviette aux allures
de rose, ou chaque assiette illustrée
d'oies vous invite aux plaisirs gour-
mands d'une cuisine haute en cou-
leurs et en saveurs.

Déguster le Pithiviers de sardines en
fondue doseille et dépinards ou en-
core La cuisse de lapin roti au four sa-
veur lavande. .. est un délice ! Chaque
merveille se présente a vous avec dé-
licatesse, un service plein de fraicheur
qui apporte a la qualité d'accueil une
discrétion certaine : le charme regne.

Un secret : au coucher du soleil, le res-
taurant Dame I'Oie brille de mille feux,
émerveillement et enchantement sont
alaclef!Surprise...



Février 2012
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sélection X

gastronomie

DAME L’OIE, un savant équilibre entre originalité e

Tout prés du donjon du chateau des comtes
. de Toulouse, Dame I'Oie vous accueille pour le
' plus grand plaisir de votre palais. L'ceil du pro-
' meneur est irrésistiblement attiré par des vitri-
- nes kitch mais originales : des dizaines d'oies
immobiles semblent écouter religieusement le
ruissellement de 'eau. La salle est confortable,
I'atmosphére reposante. La cuisine, golteuse,
est un savant equilibre entre originalité et tra-
dition. Le chef, Francky Schlosser, a fait ses
classes chez Christophe Fradet. Désormais,
il apporte sa touche personnelle, remettant
. au golt du jour des recettes de grand-méres.
" Fidéles aux produits de saisons, les achats du
marché ponctuent sa carte comme le poéte
rythme son vers. Saveurs malicieuses, sauces
subtiles et parfumées, divines épices, sont

B WA

autant de caresses. Au menu gourmet : lapin
roti a la lavande, brochettes de saint-jacques
au chorizo, figues pochées aux épices, délice
aux cerises. Le terroir figure a la carte avec les
Trois Peres domaine de Solence, un excellent
vin* rouge issu de I'agriculture biologique, ou
le chateau de Val Joanis de Pertuis, a la robe
pourpre et aux accents de cassis. Nichée dans
une somptueuse batisse du XVIII® siécle par-
courue de vignes vierges, Dame I'Oie demeure
un restaurantinsolite et remarquable. Formule
du midi: 14,50 € - 1750 €. Le soir, menu Gour-
met: 25 €. Ouvert toute I'année.

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




Avril 2011

Restaurant Dame I'Oie

une Ccuisine savoureuss

Couché sur les flancs du Lubéron, Pernes les fontaines est
un petit village médiéval situé entre Carpentras et Llsle sur

Sorgue.. L'ceil du promeneur semble irrésistiblement attiré par
les vitrines et la déco plutdt kitch. A I'intérieur des dizaines
d’oies immobiles et silencieuses écoutent religieusement le
bruit de I'eau qui ruisselle offrant un univers insolite.

asalle est confortable I'atmosphére reposante, la cuisine gouteuse,
__fragile recherche des arémes oubliés, équilibre harmonieux entre
originalité et tradition.

le chef Francky SCHLOSSER @ fait ses classes chez Christophe
FRADET un ancien de chez DUCASSE. Fideéle aux produits du
terroir, les achats du marché ponctuent sa carte comme le poéte
rythme sa phrase.

Saveurs malicieuses, délicieuses caresses pour un palais en quéte

d'absolu. Dégustez donc la brochette de St Jacques au chorizo ou

olite

le lapin réti saveur lavande, puis laissezvous séduire par la
Dame blanche ou le Sabayon aux fruits de saison.

Dame I'Oie vous propose la vigne du terroir, “les frois Peres”
un excellent vin rouge issu de I'agriculiure biologique, un vin
au nez infense de fruits rouges & noyaux, c'est le domaine
de Terre de Solence, tout prés de Mazan au pied du Ventoux.

"Chéteau Val  Joanis”  figure a la carte il provient d'un
magnifique vignoble & quelque lieves de Pertuis  vous

apprécierez sa robe pourpre et ses accents de cassis.

Sivous désirez rester plutét classique choisissez le “Vacqueyras”
de Sarrians, un vin de la vallée du Rhéne complexe et puissant

mais fort bien équilibré. Tout récemment “"Chéteau la Calisse” est
venu compléter la carte. Patricia Ortelli propose un vin sublime aux
ardémes de framboise, mire et réglisse. Sa Cuvée Etoiles est servie
a Matignon.

Tout prés du donjon de I'ancien chateau des comtes de Toulouse,
nichée dans une batisse du XVl e siecle dont les murs sont parcourus
de vigne vierge, Dame 'Oie demeure un petit restaurant surprenant
et raffiné.




Dame [ ’Oz'e, a Pernes-les-Fontaines
Délices aux portes du Lubéron...

Dans les collines du Lubéron, Pernes et ses quarante fontaines
est un village médiéval qui sent bon la Provence. Niché au
cceur de la vieille ville, a deux pas du chateau, Véronique Delas,
la propnetafre de Dame L'Oie, vous accueille dans une maison

du XVI¢ siecle aux murs recou-
verts de vigne vierge. lci, la cuisi-
ne ancestrale, aux mille senteurs
méridionales, est reine. Goltez
donc le pithiviers d'effiloché de
sardines en fondue d'oseille et
d'épinards, il aiguisera vos pa-
pilles. Le gigot d'agneau roti a
U'esprit d'herbes de Provence
apaisera votre appétit tandis que
le délice glacé ou le gateau exoti-
que au coulis de framboise en-
chantera votre palais. La carte
des vins* vous présentera un Val
de Joanis, un Syrrah du Lubéron,
ou le Terre de Solence, remar-
quable vin blologlque du Ventoux.
Dame ['Oie, lieu de charme incontournable ou trone une adora-
ble collection d'oies en pierre, porcelaine et peinture, est
recommandée par plusieurs guides prestigieux et largement
plébiscité par les maisons d'hotes de la région. Formule de midi :
14, 50 €. Le soir, menu gourmet : 25 €.
infos - 56, rue Troubadour Durand, 84210 Pernes-les-Fontaines
I Tél. : 04-90-61-62-43 | www.dameloie.fr !




La Provence

Dimanche 13 juin 2010

SE RESTAURER e pame
I’Oie. 1y a d’abord le cadre
avec cette ambiance, un peu
kitsch peut-étre mais si origi-
nale pour ne pas écrire inat-
tendue (car jamais vue), en-
gendrée par ces oies tronant
dans la salle. Il y a ensuite la
savoureuse cuisine miton-
née par Franck Schlosser
qui associe saveurs et déco,
tout en faisant la part belle
aux produits du marché,

qui conditionnent d’ailleurs
I'entrée et le plat du jour.

= 56 rue Troubadour Durand,

0490 6162 43 ou www.dameloie.fr
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17 novembre 2009

Dame I’Oie, a la recherche des aromes oubliés.

Couché sur les flancs du Lubéron, Pernes-
- les-Fontaines est un petit village médiéval
situé entre Carpentras et Ulsle sur la Sorgue.
Tout prées du donjon de lanuen chateau des

phére reposante, la cuisine golteuse. Une cui-
sine a la fois inventive et épurée ou régne un
savant équilibre entre originalité et tradition.

Le chef, Francky Schlosser, a fait ses clas-

Comtes de Toulouse, Dame ['Oie vous ac-
cueille pour le plus grand plaisir de votre pa-
lais. L'ceil du promeneur est irrésistiblement
attiré par des vitrines a la décoration kitch et

originale : des dizaines d'oies immobiles et
silencieuses semblent écouter religieusement
le bruit de U'eau qui ruisselle... un univers in-
solite, presque irréel. Niché dans une somp-
tueuse batisse du XVI¢ siecle dont les murs
sont parcourus de vigne vierge, Dame ['Oie
est un petit restaurant surprenant et raffiné.
Véronique Delas, séduisante propriétaire de
ce lieu, vous accueille avec une gentillesse
spontanée. La salle est confortable, l'atmos-

ses chez Christophe Fradet (lui-méme formé
aupres d'Alain Ducasse), puis a dirigé de main
de maitre les cuisines du Mas de Cure Bourse,
a llsle sur la Sorgue. Il apporte désormais
sa touche personnelle, remettant au go(t du
jour quelques vieilles recettes de grand-mere.
Fidele aux produits saisonniers, les achats du
marché ponctuent sa carte comme le poéte
rythme sa phrase. Saveurs malicieuses, divi-
nes épices, sauces subtiles et parfumées sont
autant de délicieuses caresses pour un palais
en quéte d'absolu. Dégustez donc la brochette
de saint-jacques au chorizo ou le lapin roti
saveur lavande, puis laissez-vous séduire par

(Voir suite de I'article page suivante)



17 novembre 2009

(Suite de I'article)

la « Dame blanche » ou le « Délice aux ce-
rises ». Coté vins*, le terroir figure a la carte
avec Les Trois Peres - excellent vin rouge de
("agriculture biologique, au nezintense de fruits

QS

2 uJ»; _
rouges a noyaux, issu du domaine de Terre de
Solence, au pied du Ventoux - ou le Chateau
Val Joanis, provenant d’'un magnifique vignoble
a quelques lieues de Pertuis dont vous appré-
cierez la robe pourpre et les accents de cassis.
Dans un registre plus classique, préférez le
Vacqueyras, un excellent Cotes du Rhone au
nez complexe et puissant mais bien équilibré,
produit au domaine des Ondines, a Sarrians.
Formule midi entrée/plat ou plat/dessert :
14,50 €. Menu Gourmet midi et soir : 25 €.
Infos -» 56, rue Troubadour Durand, 84210
Pernes-les-Fontaines | Tél. : 04-90-61-62-43 |
www.dameloie.fr !




e Poin

Février 2009

Dame 1’Oie

Nichée au cceur méme du village
médiéval a deux pas du chateau des
Comtes de Toulouse, Dame 1’Oie vous
accueille dans une vieille batisse du
XVIIéme envahie par la vigne vierge,
a Dintérieur le décor est insolite,
presque kitsch. Le menu gourmet a
25€ vous propose une authentique
cuisine méridionale dont le rapport
qualité¢ / prix est excellent : Pithiviers
d’effiloche de sardine, gigot d’agneau
roti, délice glacé, gateau exotique : le
choix est tres varié. A la carte la vigne
du terroir, le Ventoux, le Lubéron et le
Coétes du Rhone (Solence, Val Joanis)
Carte : 29 € / Menu : 25 €
Formule Midi 14,50 € et 17,50 €

A.P.
Restaurant Dame 1’Oie
56 rue Troubadour Durand
84210 Pernes les Fontaines
Tel 04 90 61 62 43
www.dameloie.com



