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L aioli
un  mariage de gout
entre terre et mer

Découvrir une région, c’est aussi apprécier 
l’identité d’un terroir.
De la fertile plaine du Rhône à la garrigue, 
des collines du Parc Naturel Régional 
des Alpilles, de la steppe caillouteuse de 
la Crau, des étendues humides du Parc 
Naturel Régional de Camargue aux plages 
de sable fin de la Méditerranée, toute la 
diversité du territoire de la communauté 
d’agglomération Arles-Crau-Camargue-
Montagnette s’exprime et s’épanouit dans 
ses traditions culinaires.  
Terroirs aux riches accents, la variété de 
ses produits se retrouve dans l’élaboration 
d’une cuisine raffinée et subtile dans son 
expression. Tomate, huile d’olive, ail, 
aromates sont les ingrédients de base 
d’une cuisine provençale généreuse, 
haute en couleurs et parfumée. 

Bon appétit !
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Boulbon Boulbon

CAFÉ DU COMMERCE
Cuisine : Traditionnelle, provençale, grillade et viande

Spécialités : aïoli, gardianne, produits de terroir et de saison

Centre-ville - 10, place Gilles Léontin 
04 90 43 99 65 - 06 25 72 71 42 - 06 63 84 05 05 
cafeducommerce.boulbon@gmail.com

Ouverture : toute l’année le midi
Fermeture : samedi et dimanche (sauf de mai à 
septembre ouvert vendredi et samedi soir)
Dernier service : 14h30 (hiver) - 15h et 22h (été)
Couverts : 100 en salle et 200 en terrasse

Plat du jour : 10€ 
Formule déjeuner : 15€
Carte : 15€ à 45€

P CH

LA GARRIGUE 
Cuisine : Traditionnelle, provençale et de terroir.

Spécialités : caillette maison, foie gras, aïoli,
souris d’agneau confite et civet en période.

Hors centre-ville - ZAC du Colombier 
04 90 43 97 17 - lesgarrigues.boulbon@orange.fr

Ouverture : toute l’année
Fermeture : lundi 
Derniers services : 21h en hiver
et 22h en été
Couverts : environ 50

Menu : 19€ et 27€
Plat du jour : 10€ (hors jours fériés)
Carte : 10€ à 22€

P CH TR

L’ORANGER
Cuisine traditionnelle 

Centre-ville - 3, rue de l’Hôtel de Ville
04 90 97 23 85 - t.piedoie@gmail.com

Ouverture : ouverture toute l’année  
(sauf Toussaint et 15 jours en février)
Fermeture : lundi 
Dernier service : 21h30
Couverts : 30

Menu : 32€
Plat du jour : 10€
Formule déjeuner : 15€
Carte : 32€

CH CHVVIR CHV VGVIR TRCHV VG

PIZZERIA MAFFEI  
Pizzas au feu de bois, pizza éphémère chaque mois 

Centre-ville - 15, rue de l’Église 
04 90 18 29 16 
Facebook: Pizzeria Maffei

Ouverture : toute l’année uniquement le soir
Fermeture : lundi et  mardi
Dernier service : 21h (hiver) et 21h30 (été)

Carte : 8€ à 11€
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L'ASTRADO
Cuisine traditionnelle et provençale

Centre-ville 6, place Gilles Léontin
04 90 43 95 65 - astrado@orange.fr

Ouverture : toute l'année
Fermeture : le soir (hiver) sauf groupe 
sur réservation
Derniers services : 14h et 21h30
Couverts : 20 en salle 45 en terrasse
Menu: 14,90€

Plat du jour : 14,90€
Carte : 15€ à 19€

P CH TR

200 gr d’olives noires
dénoyautées
5 filets d’anchois à l’huile
8 petites câpres
1 gousse d’ail
3 cuillères à soupe
d’huile d’olive

Hacher finement la gousse 
d’ail, mettre dans le bol d’un 
mixeur les filets d’anchois, 
les câpres, la gousse d’ail ha-
chée, les olives noires et ajou-
ter l’huile d’olive en filet pour 
obtenir une pâte souple.
À déguster sur de simples 
tranches de pain grillées ou 
en accompagnement de cru-
dités.

TAPENADE NOIRE 

Recettes de terroir
FIGUES POCHÉES

AU VIN DE LAURIER

1kg de figues mûres
mais de bonne tenue
½ litre de vin doux naturel 
(exemple Maury vintage)
4 feuilles de laurier,
2 cuillerées de miel de 
lavande

Disposer les figues dans une 
casserole suffisamment large 
pour qu’elles soient côte à côte 
sur un seul rang. Verser le 
vin doux, ajouter le miel et les 
feuilles de laurier. Porter à ébul-
lition et laisser bouillir pendant 
environ3 à 4 minutes. Verser 
dans un compotier et servir bien 
frais.
 

RESTAURANTS

BRASSERIES ET PETITE RESTAURATION
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Le pistou
par ici la bonne soupe !

Marches
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BOULBON 
Tous les lundis

de 8h30 à 12h30
Place Gilles Léontin 

SAINT-MARTIN- 
DE-CRAU  

Tous les lundis marché de 
producteurs

de 16h00 à 19h00 
Grande halle

Tous les vendredi
 de 8h30 à 12h30

Centre-ville et grande halle

TARASCON EN 
PROVENCE  

Tous les mardis
de 8h30 à 12h30 

Centre-ville

En Provence, tout commence « Le matin au marché… du thym de la garrigue, un peu de safran 
et un kilo de figues »… Lieu convivial de découvertes et de rencontres, cet incontournable 
rendez-vous dévoile l’essence de la gastronomie provençale. Cuisine colorée et savoureuse, 
empreinte de fraîcheur et de parfums, elle  révèle l’authenticité d’un terroir. Les couleurs aux 
étals font écho aux  éclatants imprimés de Provence, les senteurs enivrantes des plantes et 
des herbes aromatiques se mêlent aux parfums des fruits et des légumes en un kaléidoscope 
sans cesse renouvelé. 
L’accent ensoleillé des gens du Midi s’ajoute au merveilleux plaisir de se fondre dans un 
monde tout entier dédié à la joie de vivre.
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