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La recette du burger ‘Nemausus’ du chef
Joannes Richard

Joannes Richard, champion du monde de burger en 2023, originaire de Nimes, a fondé le
concept de restauration éphémere ‘Les Burgers de Jo’ avec Sébastien Chabal, légende francaise
du rugby. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette du
Nemausus, un burger avec de la viande hachée, des pickles de salicorne ou encore de la tomme
d’Arles.

Ingrédients :
- 4 buns classiques parfumés aux herbes de la garrigue

- 480 g de viande de boeuf hachée a 20 % de MG (120 g par steak)
- Beurre clarifié (si vous en avez) ou a défaut du beurre doux

- Sel et poivre

- Sauce barbecue de tomates anciennes fumées au foin de Crau

- 150 g de pousses d’épinard

- 120 g de pickles de salicorne

- 160 g de tomme d’Arles
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- 4 pieces noires de taureau
- 80 g d’oignons doux frits

Sauce barbecue :

- 650 g de tomates anciennes

- 200 g de foin de Crau AOP

- 50 g d’oignons doux des Cévennes
- 10 g d’ail fumé frais

- 1 cuil. a soupe d’huile d’olive

- 1 cuil. a café de paprika fumé

- 50 ml de vin blanc moelleux

- 50 g de cassonade

- 50 g de sirop d’érable

- 1 cuil. a café de piment des Cévennes en poudre
- Sel et poivre

Allumer le barbecue avec du bois (ou du charbon, si vous n’avez que ¢a).

Couper les tomates en quatre et les épépiner, puis en peser 500 g.

Disposer les tomates sur la grille du barbecue et ajouter le foin sur la partie incandescente de la braise.
Une fois que le foin a pris feu, refermer immédiatement le couvercle pour réaliser le fumage des tomates.
Patienter environ 5 minutes puis retirer les tomates du barbecue.

Tailler les oignons et 1’ail en brunoise. Faire revenir le tout dans 1’huile jusqu’a obtenir une belle
coloration dorée. Ajouter le paprika et faire torréfier le tout.

Déglacer avec le vin. Ajouter les tomates fumées et laisser réduire 15 minutes environ a feu moyen.
Ajouter la cassonade, le sirop d’érable et le piment. Assaisonner et laisser réduire a nouveau 15 minutes
a feu moyen.

Mixer le tout au blender pour obtenir un mélange homogene. Passer au chinois étamine pour obtenir la
texture du ketchup. Si la texture est encore trop liquide, faire réduire a nouveau. Une fois la bonne
texture obtenue, laisser refroidir avant de mettre en bocal.

Pickles de salicorne a la camarguaise :
- 250 g de salicornes

- 75 g de cassonade

- 75 ml de vinaigre de vin blanc italien (Bianco®)
- ¥ morceau d’écorce de citron jaune bio

- 1 feuille de citronnier bio

- 1 feuille de laurier

- Y4 branche de romarin

- Y4 branche de thym

- % cuil. a soupe de grains de poivre noir

Rincer et égoutter les salicornes avant de les mettre dans un bocal.
Placer la cassonade, le vinaigre, les écorces de citron, les feuilles de citronnier, le laurier, le romarin, le
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thym et le poivre dans une casserole avec 100 ml d’eau.

Porter a ébullition en mélangeant pour que la cassonade ne colle pas au fond.

Une fois qu’il a bouilli, laisser refroidir le mélange avant de le verser sur les salicornes et de laisser
infuser. Il ne faut surtout pas le verser a chaud sur les salicornes, car cela va les cuire et leur faire perdre
leur texture croquante.

Ces pickles doivent étre consommeés dans les 2 jours maximum, aprés quoi les salicornes perdront de
toute maniére leur croquant.

Le burger :
Préchauffer la plancha ou la poéle a 260 °C (aux % de la puissance pour une plaque a induction ou

vitrocéramique).

Toaster les 2 moitiés des 4 buns avec un peu de beurre. Une fois une belle croiite dorée obtenue, les
poser sur une planche pour procéder au montage.

Faire cuire la viande hachée avec un peu de beurre clarifié. Assaisonner avec le rub pour la viande
hachée.

Etaler 1 cuillerée & soupe de sauce barbecue sur les 2 moitiés de chaque bun.

Déposer des pousses d’épinard et 1 belle poignée de pickles de salicorne (30 g) sur le bun du haut.

Au bout d’environ 2 minutes et demie de cuisson, retourner le steak, assaisonner de nouveau et déposer
2 tranches de tomme d’Arles (40 g) et la piece noire de taureau dessus. Clocher a I’aide d’un couvercle
ou d'un cul de poule.

Au bout de 2 minutes, enlever la cloche puis écraser un peu le steak a 1'aide de la spatule pour évacuer
I'excédent d’eau.

Déposer le steak sur le bun du bas. Ajouter 1 belle pincée d’oignons frits (20 g) par-dessus.

Poser le bun du haut sur le steak : votre burger est prét !
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Le Grand Avignon soutient l’association Les
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boutiques alimentaires et sociales

Le Grand Avignon a fait don de 10 000€ a l’association reconnue d’utilité générale, Les
Boutiques alimentaires et sociales. Un geste que la communauté d’agglomération a institué
depuis trois ans, en lieu et place du budget normalement alloué a la cérémonie des voeux. La
structure caritative distribue chaque année 265 tonnes de denrées alimentaires, soit
I’équivalent de 700 000 repas. En 2024 la Croix rouge, puis I’association la Passerelle en 2025
avaient bénéficié de ce méme engagement de solidarité envers les personnes les plus précaires.

L’association ‘Les boutiques alimentaires et sociales’, créée en 2001, emploie six salariés et s’appuie sur
47 bénévoles, offrant des denrées alimentaires, des produits d’hygiéne et d’entretien aux personnes en
difficulté. Les boutiques alimentaires et sociales disposent de 4 antennes en Vaucluse : a Avignon en
intramuros et au MIN (Marché d’intérét national), a Vedéne et a Saint-Saturnin-les-Avignon, ainsi qu’a
Villeneuve-les-Avignon et Roquemaure dans le Gard. Ces épiceries sociales délivrent 1 228 colis repas
par jour, participant a soutenir, réconforter et a restaurer la dignité de personnes éprouvées. Toutes les
informations ici.
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Lancement d’un club Polar a la librairie La
Forme d’un Livre de Villeneuve-les-Avignon

La librairie villeneuvoise La Forme d’un Livre et le_Festival du Polar s’associent pour nous
proposer un nouveau rendez-vous littéraire : un club Polar.

Dans la continuité et la logique du Festival du Polar qui a lieu tous en ans en novembre, Camille Court,
libraire, accueille Corinne Tonelli, programmatrice du Festival du Polar, qui vous présentera des
nouveautés et des coups de cceur : romans noirs ou policier, thrillers...

Un rendez-vous mensuel

Le Club Polar se réunira 5 fois dans ’année, le lundi soir a 18h30. Il durera environ entre 1h et 1h20. Les
échanges autour des lectures se poursuivront autour d’un verre.

Lundi 17 février a 18h30. Entrée libre. Places limitées. Librairie La Forme d’un Livre. Rue de la
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République. Villeneuve-les-Avignon. Réservation conseillée
librairie.laformedunlivre@gmail.com

1
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©La Forme d’un Livre

La recette de macaron a la betterave et au
poisson du chef Matthieu Herveé

1@ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux enchéres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

https://www.echodumardi.com/tag/gard/page/2/ 7/25


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

12 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 mai 2025

h b

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il
vous dévoile sa recette de macaron a la betterave, rillette de loup de mer et calamansi.

Macaron :

- 125gr de jus de betterave
- 80gr eau

- 10gr de balsamique noir
- 20gr de vin jaune réduit
- 25gr de sucre glace

- 35gr d’albumine

- 2gr de sel

Rillette de loup de mer :
- 1 filet de loup de mer

- 50gr de vinaigre de calamansi
- 2 échalotes

- 1 botte de ciboulette

- Sel

I1§ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux enchéres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/gard/page/2/ 8/25


https://www.linkedin.com/in/matthieu-herve-6a1544a7/?originalSubdomain=fr
https://www.chateaudemontcaud.com
https://www.chateaudemontcaud.com
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

12 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 mai 2025

- Poivre

Déroulé :

La veille, réaliser les macarons, mélanger tous les ingrédients dans un batteur et monter comme une
chantilly. Mettre dans une poche a douille et pocher en forme de dome d’environ 3 cm de diametre.
Laisser sécher toute la nuit.

Faire revenir les échalotes, ajouter le poisson coupé en petits morceaux. Ajouter un peu de vin blanc et
laisser cuire. Laisser refroidir, mixer et ajouter un peu de vinaigre, de 1’huile d’olive et la ciboulette.

Dressage :
Creuser les macarons a l'aide d'une cuillere, réaliser une boule de rillette que I’on met a 'intérieur, un

point de gel calamansi sur le dessus et un peu de poudre de betterave que 1'on aura fait avec les parures.

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/gard/page/2/ 9/25


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

12 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 mai 2025

La recette de pigeon cuit sur coffre du chef
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Christophe Chiavola

-

Christophe Chiavola est le chef du restaurant Le Prieuré, a Villeneuve-les-Avignon. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de pigeon fermier cuit
sur coffre a basse température et tartelettes croustillantes avec artichauts, huitres fumées, et
fumée réduit de Morilles aux tétes rouges.

Ingrédients pour 4 personnes :
- 2 pigeons fermier de 450 g 500 g

- 4 artichauts violets bio

- 4 huitres numéro deux bio de Camargue
- 4 tétes de carabine rose

- 60 cl de fumée de morilles

- Echalote bio

- Beurre bio

- Foin AOC de la crau

- 50 g de Sarrasin bio
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- 1 gousse d’ail

- 500 g d’Huile

- Une branche de Romarin

- 100 cl de vin blanc

- 85 g de farine bio

- 14 g de semoule fine bio

- 2 jaunes d’ceuf bio

- 9 g d’huile d’olive du domaine bio
- 12 g d’eau filtrée

Préparation du pigeon :
Parer le pigeon en lui coupant le cou, le bout des ailes, le vider, garder et le foie et le cceur, le briiler

pour éliminer le reste des plumes bien assaisonné.

Prendre le coffre et ’assaisonner avec la fleur de sel, poivre du moulin et le faire saisir avec une noisette
de beurre sur les deux suprémes. Prendre deux sacs sous vide, les mettre individuellement de temps avec
romarin et un peu d’ail ainsi qu’une grosse noisette de beurre. Les cuire a basse température a 52°
pendant deux heures sous vide. Une fois la cuisson effectuée, saisir le coffre avec une noisette de beurre,
de 1'ail et du romarin dans une poéle et découper les suprémes au dernier moment sur un papier
absorbant.

Récupérer les deux cuisses et les mettre a confire une petite heure a 70°C dans de 'huile bio tres
parfumée avec ail écrasé et romarin.

Une fois la cuisson effectuée, faire une petite manucure sur la pate. Retirer I’os de la contre cuisse et le
recouvrir de sarrasin cuit et torréfié a la poéle.

Préparation de la pate a ravioles :
Mélanger la farine, la semoule, les jaunes d’ceufs dans cet ordre, ajouter 1'huile d’olive et I’eau. Former

une belle boule, la filmer et la mettre au frigo.

La Laisser reposer une heure puis 1’étaler trés finement, la tailler en fonction des moules. Pour la
cuisson, prendre les moules, poser la pate au fond sans I’agresser, les superposer et ficeler les deux
moules ensemble (cela permettra d’avoir une pate réguliére, lisse et croustillante). Les tremper dans
I’huile de tournesol a 170°C, les laisser cuire deux minutes, les sortir, les égoutter a 1’envers et les
démouler.

Préparation des artichauts :
Prendre deux artichauts et tourner avec un petit couteau d’office, bien récupérer les cceurs proprement

et les mettre a tremper dans une eau citronnée. Prendre les deux autres artichauts, les cuire a I’étouffée
dans une cocotte avec un peu de haut et de bas, décortiquer et gratter chaque feuille, le mélanger avec le
cceur bien nettoyé sans foin, incorporer une noisette de beurre salé et poivrer. Passer au tamis pour
éviter de tomber sur du foin ou des petits résidus.

Récupérer les deux artichauts tournés, les cuire facon barigoule, les égoutter. Les couper en six et les
assaisonner, réserver de coté (on peut aussi garder des artichauts crus découpés en copeaux et utiliser
I'huile de friture des tartelettes pour les frire, cela apportera un petit bout noisettes non négligeable).
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Préparation des huitres :
Ouvrir les quatre huitres en les plongeant 20 secondes dans une eau bouillante, les ouvrir et les égoutter.

Bien les sécher puis les disposer sur une petite grille et les disposer dans une casserole avec un peu de
foin au fond, briiler le foin, laisser agir le feu deux a trois secondes puis mettre le couvercle
(normalement un seul fumage suffirait, mais cela dépend du matériel a disposition). Les couper en trois,
mettre de 1’huile d’olive, du citron rapé, de la fleur de sel, et du piment d’Espelette.

Montage de la tartelette :
Mettre au fond de la purée d’artichaut généreusement aux trois quarts, poser délicatement les quartiers

d’artichauts barigoule, et éventuellement les artichauts frits. Disposer les huitres coupées en trois dessus
(possible d’assaisonner avec quelques herbes et des fleurs aromatiques).

Préparation du jus concentré :

Mettre les échalotes, romarin, téte de carabineros au préalable concassées, ainsi que les foies et les
cceurs du pigeon dans une casserole, et bien les faire revenir avec du beurre. Une fois que le tout est
bien caramélisé, déglacer au vin blanc. Une fois le vin blanc réduit a sec, mouiller avec le fumet de
morilles et laissez réduire aux trois quarts. Passer a la girafe et filtrer au chinois étamine, rectifier
I’assaisonnement, monter au beurre (Il est possible de se servir de I’eau des huitres pour assaisonner le
jus).
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La recette de burger au poulet du chef
Joannes Richard

Joannes Richard, champion du monde de burger en 2023, originaire de Nimes, a fondé le
concept de restauration éphémere ‘Les Burgers de Jo’ avec Sébastien Chabal, légende francaise
du rugby. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette du Chic
Chicken.

Ingrédients (pour quatre personnes) :

- 500 ml d’huile de tournesol

- 1 petite laitue iceberg

- 100 g de comté

- 4 buns classiques

- 8 tranches de poitrine de porc confites
- Mayonnaise au citron et a la ciboulette
- 4 filets de poulet panés

- 15 g de beurre
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Préparation :
Préchauffer la plancha ou la poéle a 260°C et faire chauffer 'huile a 160°C dans une casserole (si vous

avez une friteuse, vous pouvez l'utiliser).
Emincer finement la salade et couper le comté en tranches.

Toaster les deux moitiés des quatre buns avec un peu de beurre, puis une fois une belle crotite dorée
obtenue, les poser sur une planche pour procéder au montage.

Réchauffer deux tranches de poitrine confite par burger dans une poéle en les retournant réguliérement
pour qu’elles ne briilent pas. Etaler une cuillerée a soupe de mayonnaise sur les deux moitiés de chaque
bun, puis déposer de la salade émincée sur le bun du haut et en mettre aussi un peu sur le bun du bas.
Plonger le poulet pané une 1 minute 30 dans la friteuse, puis I'égoutter sur du papier absorbant. Déposer
une tranche de comté sur le poulet et le faire fondre a 1’aide d’un chalumeau (si vous n’en avez pas,
faites-la fondre tres briévement a la poéle et récupérez-la avec la spatule), ajouter par-dessus les
tranches de poitrine disposées en croix, déposer le poulet pané sur le bun du bas, et poser le bun du haut
sur le poulet : votre burger est prét !

I1 m Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839
https://www.echodumardi.com/tag/gard/page/2/ 16/25


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

12 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 mai 2025

Comps, dans le Gard, Lieu d’'implantation de

1@ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 2l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux encheres !

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

https://www.echodumardi.com/tag/gard/page/2/ 17/25


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

12 mai 2025 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 12 mai 2025

I’'aire des Camping car park

La commune de Comps (30300) et Camping-car park, ler réseau européen d’aires et camping
communaux pour véhicules de loisirs, annoncent 1’ouverture de 1’aire pour camping-cars le 19
décembre dernier.

Située Voie Gilbert Mouton, a Comps, l'aire sera dotée de 23 emplacements. Son implantation permettra
d’accroitre I'attractivité touristique du territoire et profitera a I’ensemble des acteurs locaux : le panier
moyen dépensé par les usagers des aires gérées par Camping car park est de 56€, dont 44€ uniquement
pour les acteurs économiques alentour. Les visiteurs pourront trouver sur I’aire I’ensemble des services
et aménagements indispensables a leur séjour : électricité, accés au wifi, vidange des eaux usées,
vidéosurveillance etc...

Cette infrastructure va également profiter aux collectivités : en 2023, Camping car park a reversé 10,2
M€ aux communes accueillant une aire sur leur territoire. L’aire d’étape de Comps vient compléter le
maillage territorial de Camping car park qui dispose déja de plus de 600 aires en Europe, pour un total
de plus de 19 000 emplacements.
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Copyrig‘]?l{: camping car park

« L'ouverture de cette nouvelle aire Camping-car park est une étape importante dans la poursuite de
notre maillage territorial et la diversification de notre offre. Nous souhaitons laisser la possibilité aux
camping-caristes de choisir entre la mer, la campagne, la montagne ou les abords d’une grande ville, et
meéme de préparer un circuit les conduisant dans ces divers environnements. Grace a nos 600 aires, nous
pouvons offrir a nos clients des destinations variées en France et en Europe comme 1I’Allemagne,
I'Espagne et le Portugal.», déclare Olivier Coudrette, Directeur Général de Camping-car park.

1 500 000 touristes itinérants en France

Camping-car park s’adresse aux 1,5 M de camping-caristes et vanistes francais et aux plus de 6,5 M de
touristes itinérants européens qui peuvent trouver toutes les aires d’étapes ou campings adaptés a leurs
besoins sur 'appli et le site internet de Camping-car park. Avec 40 millions de nuitées par an, le marché
de I'hébergement des camping-cars représente 39% du marché de 1'hotellerie de plein air frangais, et
bénéficie directement et indirectement a I’économie frangaise a hauteur de 2,2 milliards chaque année.
MMH
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La recette au citron du chef Matthieu Herveé

¥
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i

Matthieu Hervé est le chef exécutif du bistro et du restaurant gastronomique du Chateau de
Montcaud, situé a Sabran dans le Gard. Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il
vous dévoile sa recette de citron, main de buddha et calamansi.

Bavaroise citron :

- 25 gr de creme

- 25 gr de lait

- 18gr de jaune d’ceuf

- 10 gr de sucre

- 10 gr de masse gélatine
- 20 gr de limoncello

- 2 gr d’acide citrique

- 150gr de creme montée
- 1 citron jaune

Porter le lait a ébullition, verser sur les jaunes blanchis avec le sucre et cuire comme une anglaise. Coller
a chaud avec la gélatine masse, ajouter le limoncello, les zestes de citrons hachés et I'acide citrique.
Refroidir a 35°C puis incorporer a la créme montée.
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Nappage insert calamansi :
- 200 gr de nappage neutre

- 200 gr de coulis de calamansi
Mélanger les deux éléments, couler en demie sphere et surgeler.

Marmelade main de buddha :
- 1 pce de main de buddha

- 80 gr de jus de citron

- 1 citron

- 330gr de sucre

- 500ml eau

Tailler la main de buddha en dés, zester le citron et tailler en julienne. Dans une casserole, ajouter tous
les éléments et cuire a feu doux environ 2 heures. Refroidir.

Crémeux citron :

- 230 gr de jus de citron
- 200 gr d’ceuf

- 200gr sucre

Chauffer le jus de citron, blanchir les ceufs avec le sucre, verser le jus de citron sur le mélange puis
pocher a 83°. Chinoiser et débarrasser.

Montage insert citron :
Couler le nappage calamansi en demi sphére puis congeler et le crémeux citron. Coller les 2 demi

sphéres ensemble.

Montage boule citron :
Couler la bavaroise citron avec la marmelade main de buddha dans les sphéres, ajouter l'insert au milieu

et refermer la boule. Bloquer en cellule. Une fois congelé, tremper la boule dans un mélange temps pour
temps beurre de cacao et chocolat blanc pour former une coque. Ensuite, pulvérisez la coque avec du
beurre de cacao et du colorant jaune liposoluble.

Meringue :
- 100gr de sucre glace

- 100gr de blancs d’ceuf

Mélanger les blancs avec le sucre et fouetter jusqu’a la bonne consistance. Etaler une bande sur
l'assiette et bruler légerement.

Sorbet citron Meyer :
- 200gr de sucre

- 8 gr de stabilisateur
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- 400gr eau
- 150 gr glucose en poudre
- 750 gr de jus de citron meyer

Chauffer I’eau avec le sucre, le stabilisateur et le glucose a 85°C, ajouter le jus de citron. Réserver en bol
a pacojet et mettre au congélateur.

Crumble :

- 188gr beurre

- 90gr de sucre glace tamisé

- 90gr de cassonade

- 110gr de poudre d’amandes tamisée
- 3gr de sel

Travailler le beurre au batteur pour le rendre pommade. Incorporer progressivement les poudres. Raper
la pate a crumble a I’aide d’une plaque a trous sur un papier sulfurisé. Cuire au four a 160°C pendant
environ 15mn.

Chips de citron :
-1 citron

- 1kg eau

- 250gr de sucre

- 20gr de jus de citron
- 5gr de sel

Blanchir le citron entier dans I’eau pour 2 minutes et le couper en fines lamelles. Faire le sirop, porter a
ébullition, ajouter les lamelles de citron et cuire pour 1 minute. Etaler sur papier et mettre au four 2h a
60°C. Réserver a I'abri de I'humidité.
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©Arthur Ledoux

Changement des jours de collecte des
déchets pour 5 communes du Grand Avignon
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L’entreprise Nicollin a repris le 1° novembre dernier la prestation de collecte des déchets dans
six communes du Grand Avignon, pour les six prochaines années. Des ce lundi 2 décembre, les
jours de ramassages vont changer pour les communes de Vedene, Le Pontet, Sauveterre,
Jonquerettes et Velleron.

Le ramassage des déchets a Jonquerettes, Le Pontet, Saint-Saturnin-les-Avignon, Sauveterre, Vedene et
Velleron, est effectué par 1’entreprise Nicollin qui a repris cette prestation suite a la défaillance de
I'entreprise Eco-déchets. Cette derniere effectuait certaines collectes ’aprés-midi, mais le ramassage
étant plus avantageux tot dans la matinée pour éviter la circulation aux heures de pointe ou pour ne pas
laisser les conteneurs remplis trop longtemps sur 1’espace public, le programme de collecte va étre
réorganisé a partir de ce lundi 2 décembre pour certaines communes du Grand Avignon.

Les communes de Jonquerettes, Le Pontet, Sauveterre, Vedene et Velleron sont concernés par ces
changements. Le programme de ramassage pour la commune de Saint-Saturnin-les-Avignon, lui, reste
inchangé. Si les fréquences des tournées restent les mémes, les jours de collecte, eux, vont étre modifiés.
Afin d’éviter les confusions, les habitants concernés ont recu un flyer et un calendrier de collecte dans
leur boite aux lettres.
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Les changements a compter du 2 décembre

La collecte des ordures ménageres :

¢ Le mardi matin pour Jonquerettes.

¢ Le vendredi matin pour Velleron.

e Le mercredi matin pour le secteur 1 de Vedene, le mardi matin pour le secteur 2, et le
lundi matin pour les secteurs 3, 4 et 5.

¢ Le lundi matin pour les secteurs 1, 2, 3 et 7 du Pontet, et le mardi matin pour les secteurs
4,5 et 6.

e Le mercredi matin pour Sauveterre.

La collecte du tri :

Le mercredi matin pour Jonquerettes.

Le vendredi matin pour Velleron.

Le jeudi matin pour Vedene.

Le mercredi matin pour les secteurs 1, 2 et 3 du Pontet, et le vendredi matin pour les
secteurs 4, 5, 6 et 7.

Le jeudi matin pour Sauveterre.
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