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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 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Edition 2013 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Edition 2013 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Mai 2013 



 
 

 

Février 2012 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Avril 2011 



 

 

 

Dame l 'Oie, a P rne -le -Fontaines 
Délices aux portes du Lu bé on ... 
Dans les collines du Lubéron, Pernes et ses quarante fontaines 
est un village médiéval qui s nt on la Provence. Nic hé u 
cœur de la vieille ville, à de x pas du château , Véronique Delas, 
la propriétaire de Dame l'Oie, vous accue il le dans une maison 

du XVI siècle aux murs recou ­
v rts d vig e vi rge. Ici, la cu isi -
n ncestrale, aux mille se u 
méridionales, est rei . Go " t z 
do c l pithivie s d'effiloc ' 

rdines n ondue 'oseill 
d' ' i s, i l ig is 
ill . L igot . u ô i 

l 'esp it d'h r e av ce 
p i a vol ' it t dis u 

le délice g l c ' ou l u xot i-
u e u coulis d f a bo ise en ­

chant a votre lais. La c rte 
des vins vous présentera un Val 
de Joanis, un Syrrah du Lubéron, 
ou le erre de Solence, remar­
quable vin biologique du 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 ébisci é par les maisons d'hôtes de la région. Formule de midi : 
14, 50 €. Le soir, menu gourmet: 25 €. 
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(Voir suite de l’article page suivante) 
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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 


