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Hôtellerie restauration, une convention
départementale pour lutter contre les
difficultés à recruter et le travail illégal

Stéphanie Ougier, directrice départementale employeurs de l’Urssaf Paca, Thierry Suquet, préfet de
Vaucluse et Patrice Mounier, président de l’Umih 84 (Union des métiers et des industries de l’hôtellerie)
ont signé une convention départementale de partenariat de lutte contre les tensions de recrutement et le
travail illégal dans le secteur des hôtels, cafés et restaurants (HCR) en Vaucluse.

En cause ?

https://www.linkedin.com/in/ougier-st%C3%A9phanie-44924322/?originalSubdomain=fr
https://www.vaucluse.gouv.fr/Services-de-l-Etat/Prefecture-et-sous-prefectures/La-Prefecture/Le-corps-prefectoral-en-Vaucluse/Thierry-SUQUET-prefet-de-Vaucluse
https://www.umih84.fr/
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Les difficultés à recruter et le travail illégal pour un secteur comptant 12 000 salariés en Vaucluse. Une
convention plutôt pédagogique pour prévenir le travail sans fiche de paie ou ont une partie serait payée
en cash.

Un son de cloche
Patrice Mounier, patron de l’interprofessionnelle, explique que les employés, parfois, préfèrent ne pas
être déclarés et être payés en cash afin de continuer à toucher le chômage.

Et du côté des salariés ?
Sous couvert d’anonymat, des employés de ce secteur évoquent qu’à l’entretien d’embauche le salaire
promis n’est pas celui finalement inscrit sur la fiche de paie, que les heures supplémentaires ne sont
jamais payées, les pourboires peu distribués, voire confisqués et le salaire finalement payé le 10 du mois
au lieu d’en fin de mois.

Pour sûr
La convention compte mettre bon ordre dans les deux parties afin que chacun trouve sa place, dans la
légalité, sur le principe de la prévention et de la pédagogie.
MMH
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Copyright Préfecture de Vaucluse

Le Greta-CFA Vaucluse s’engage aux côtés de
la Croix Rouge pour l’insertion
professionnelle des plus démunis 
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Le Greta-CFA Vaucluse, l’organisme de formation professionnelle de l’Education Nationale qui œuvre
depuis  50  ans  pour  l’insertion  professionnelle  s’est  associé  avec  la  Croix-Rouge Française  afin  de
mutualiser leurs moyens et offrir une qualité de service optimale aux publics les plus vulnérables. 

Cette  association  s’est  matérialisée  par  la  signature  d’une  convention  de  partenariat  ambitieuse.
L’objectif est de proposer des solutions concrètes d’insertion professionnelle comme l’immersion dans
des  secteurs  clés  tels  que  le  sanitaire,  le  social,  l’hôtellerie-restauration  ou  encore  le  secteur  de
l’industrie. Un suivi individualisé sera proposé aux bénéficiaires avec l’objectif de faciliter une insertion
professionnelle plus rapide. 

https://forpro-paca.com/GRETA-CFA-Vaucluse.html
https://www.croix-rouge.fr
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Les grandes lignes du partenariat signé entre la Croix-Rouge et le Greta-CFA Vaucluse

À travers ce partenariat, les deux structures s’engagent à activer tous les leviers essentiels afin de
garantir  l’insertion  sociale  et  favoriser  l’égalité  des  chances.  Deux  valeurs  communes  aux  deux
organismes. Concrètement, les principaux objectifs de ce partenariat sont les suivants : 

-Promouvoir  les  formations  du  Greta-CFA  Vaucluse  auprès  des  bénéficiaires  de  la  Croix-Rouge
Française. 

-Collaborer et mutualiser le réseau de partenaires pour accroitre les possibilités d’accompagnement.

-Accompagner les bénéficiaires vers des formations adaptées à leurs besoins et aux exigences du marché
du travail. 

-Accueillir des apprenants du Greta-CFA en stage pour renforcer leur expérience professionnelle. 

-Repérer les publics les plus éloignés de l’emploi et les orienter vers des parcours de remobilisation pour
faciliter leur retour à l’emploi. 

La Mère Germaine est partout chez elle à
Châteauneuf-du-Pape : hôtel et restaurant
étoilés, bistrot, boutique et vignes 
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Ils ont carrément investi Châteauneuf-du-Pape, Isabelle et Arnaud Strasser, les propriétaires
depuis 2019 de la mythique Mère Germaine. Cette maison fondée en 1922 par Germaine Vion,
ex-chef des cuisines de l’Elysée. Une maîtresse-femme comme La Mère Poulard au Mont-Saint-
Michel ou La Mère Brazier à Lyon. Ce cordon-bleu décrochera 2 étoiles Michelin en 1932, un
exploit unique en France avec comme hôtes Fernandel, Gabin ou Mistinguett.

Et le couple Strasser a donné un coup de jeune à ce lieu défraîchi et empesé. Avec des artisans de
qualité, en huit mois de travaux intensifs, ils ont tout rénové, relooké le cadre avec un design frais et
flashy, un mobilier contemporain, des tableaux exotiques hauts en couleur en provenance du Brésil. Le
jardin est accueillant et ombragé, la terrasse donne à perte de vue sur les vignes, Le Rhône et même le
Palais des Papes au loin. Mais surtout, les Strasser ont gardé l’âme de cette institution iconique. « Notre
maison est élégante, mais pas guindée », précise Arnaud Strasser. Sa femme Isabelle ajoute : « Manger
chez La Mère Germaine est une expérience unique et donne accès à la gastronomie avec une fourchette
de prix pour le déjeuner tout à fait accessible. »

Un nouveau chef pour La Mère Germaine

https://www.linkedin.com/in/isabelle-s-98662572/
https://www.lameregermaine.com
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En mars dernier, le Guide Michelin a confirmé l’étoile l’obtenue en 2021 par La Mère Germaine, et
depuis le mois de juin, c’est le jeune chef Adrien Soro qui est à la tête de la brigade. Formé par Joël
Robuchon, par Alain Ducasse au Louis XV à Monaco, il a aussi accompagné Hélène Darroze au Royal
Mansour à Marrakech. « Il va désormais écrire un nouveau chapitre de l’histoire de notre maison »,
précise Arnaud Strasser. 

Adrien Soro a voyagé au Vietnam, en Afrique du Sud, en Europe, il avait son propre restaurant en
Dordogne (qui avait décroché une étoile au Michelin + une étoile verte). « Ici, nous avons un terroir
extraordinaire, dit-il. Des fruits, des légumes extra frais, des viandes et des poissons d’exception, la
garrigue, les aromates,  le thym, la sarriette.  J’adore la fermentation et les marinades qui sont des
exhausteurs de goûts ». Âgé d’à peine 32 ans, le timide et perfectionniste Adrien Soro sait qu’il pratique
un art éphémère. « Deux fois par jour, nous mettons notre étoile en jeu, nous montons sur scène pour le
déjeuner et pour le dîner. Nous sommes jugés et à chaque fois, nous devons être au top. »

https://www.linkedin.com/in/adrien-soro-133151306/
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Adrien Soro
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La terrasse de La Mère Germaine

À la carte, quand nous avons goûté son menu, ont défilé pas moins de huit propositions à se lécher les
babines : Panisse moelleuse et croustillante au parfum d’aïoli, Tartelette de truite de l’Isle-sur-la-Sorgue
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avec voile de fenouil, Croquette de volaille de la Drôme avec ketchup de betterave aux épices douces,
Carpaccio  de  crevettes  aux  parfums  d’agrumes,  persil  et  aneth,  Coquillages  et  crustacés  de
Méditerranée, Turbot cuit à l’ail rose et romarin, Condiment pêche blanche, verveine, courgette violon,
Joue de bœuf au vin du Prieuré des Papes avec aubergine fondante du potager grillée et marjolaine et
enfin Voyage entre agrumes et herbes aromatiques. Un dessert subtil concocté par le talentueux chef
pâtissier Grégory Duglé.

Des plats sublimés par les vins locaux

Et pour les accords mets-vins, Adrien Soro peut compter sur une palette infinie de vins maison et le
sommelier Boris Laurent. Car les Strasser ont racheté plusieurs domaines. À commencer par le Domaine
du Prieuré des Papes, 25 hectares à Châteauneuf-du-Pape qui bénéficient d’un sol sablonneux et d’un
sous-sol calcaire. Là, sont organisés des ateliers d’assemblage entre les 13 cépages de l’appellation. Ils
sont aussi à la tête, au pied des majestueuses Dentelles de Montmirail à Baumes de Venise, du Domaine
de Coyeux 120 hectares d’un seul tenant où sont élevés des vins doux naturels en appellation Muscat, des
vins AOC, des IGP Méditerranée ainsi qu’un peu de Gigondas. Là aussi, les bâtiments ont été rénovés, un
caveau nouveau édifié avec une longue terrasse sur l’esplanade où tous les vendredis c’été, c’est ‘La
Nouba des Dentelles’, une soirée gourmande et musicale.

Mais il ne faut pas oublier non plus le Domaine de la Pousterle dans le Luberon, à Ansouis, une vingtaine
d’hectares certifiés bio depuis 2020 où des cépages blancs Rolle (ou Vermentino) ont été replantés. Ni le
Domaine du Moulin blanc de 9 hectares à Tavel, un rosé complexe du Gard Rhôdanien.

Et pour satisfaire les consommateurs les plus exigeants, les Strasser ont réponse à toute requête. Ils
proposent aussi, face à la Mairie de Châteauneuf-du-Pape, ‘Au Bonheur de Germaine’, une boutique et sa
sélection de vins, produits du terroir et objets d’artisanat. Également, une cave dont l’adresse est tenue
secrète avec pas moins de 8 000 bouteilles de Châteauneuf, dont le Domaine Saint-Préfert d’Isabel et
Guillemette Ferrando, le Domaine Beaurenard et Le Vieux Télégraphe, mais aussi des Côtes-Rôties, du
Chapoutier, du Condrieu, du Pouilly Fuissé, du Saumur, un vrai trésor caché au cœur du village. Mais la
liste ne s’arrête pas là. Les insatiables Strasser ont aussi,  en face de La Mère Germaine, un hôtel
éponyme classé 4 étoiles avec une douzaine de chambres et suites luxe, mais aussi spa et hammam. Et
pour ceux qui préfèreraient une table bistronomique, Le Comptoir de la Mère Germaine, face au vignoble
et au Ventoux, offre une large cuisine et une imposante rôtissoire rouge où le chef venu d’Équateur,
Emilio Arriaga marie les cuisines du monde. 

https://www.linkedin.com/in/boris-laurent-bb905794/
https://www.linkedin.com/in/emilio-arriaga-dora-6417682a9/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


18 mai 2026 |

Ecrit par le 18 mai 2026

https://www.echodumardi.com/tag/restauration/page/4/   12/41

La cave secrète, un trésor de 8 000 bouteilles des vignobles les plus réputés de France.

Isabelle  et  Arnaud  Strasser  cultivent  la  convivialité,  l’hospitalité,  la  gastronomie,  la  viticulture  et
l’excellence avec leurs 80 salariés, ce qui n’est pas rien dans un département où le chômage frôle les
10%. Ils vous attendent chez eux, pour un repas, une nuitée, une dégustation, voire une ‘Nouba’, bref, un
moment de partage et de bonheur.
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Contact : www.lameregermaine.com

http://www.lameregermaine.com
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La chaîne de restaurants Buffalo Grill
accélère le déploiement de sa franchise

Buffalo Grill, numéro un des réseaux de restauration à table en France avec 340 restaurants,
dont quatre en Vaucluse, affiche une santé financière au beau fixe et annonce s’orienter vers
un modèle opérationnel majoritairement en franchise.

Buffalo Grill a réalisé un chiffre d’affaires annuel de 508M€ à fin 2023, soit une croissance de +6,5% par
rapport à l’année précédente. La chaîne de restaurants, qui a été réélue pour la 9ᵉ année consécutive
‘Enseigne préférée des français en Restaurant à table’ en 2024 avec plus de 4 Français sur 10 qui ont
visité l’enseigne Buffalo Grill en 2023, a gagné 4 points de parts de marché en moyenne depuis 2023
pour atteindre 30% de parts du marché de la restauration à table en France au 1ᵉʳ semestre 2024.

Ainsi, voyant des résultats plus que positifs chez ses franchisés, l’enseigne, qui fait preuve de solidité
opérationnelle  et  financière,  a  décidé  d’accélérer  le  déploiement  de  la  franchise.  «  Buffalo  Grill  a

https://www.buffalo-grill.fr
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parcouru un chemin significatif depuis deux ans, déclare Robert Guillet, directeur général. L’enseigne se
donne une nouvelle jeunesse et s’appuie sur des structures réorganisées, parfaitement agiles. » En effet,
Buffalo Grill a affiché un résultat opérationnel en rebond à 36M€ au 31 décembre 2023, dû à un strict
pilotage des coûts, de meilleures conditions d’achat et des innovations apportées à l’offre.

25 nouveaux franchisés d’ici la fin de l’année

Aujourd’hui, 7 Français sur 10 ont un restaurant Buffalo Grill à moins de 20 minutes de chez eux. Le
Vaucluse en compte quatre : au Pontet, à Carpentras, à Montfavet et à Orange. Franchiseur depuis 1984,
Buffalo Grill  mène un programme de transformation de son réseau tandis que les toutes dernières
réouvertures  de  restaurants  en  franchise  et  au  concept  «  American  road  trip  »  (nouveau  design,
ambiance et menu) affichent jusqu’à +30% de progression de leur chiffre d’affaires.

L’enseigne opère aujourd’hui environ un tiers de son réseau en franchise. D’ici la fin de 2024, le réseau
devrait compter près de 25 nouveaux restaurants en franchise, comprenant conversions de succursales et
nouvelles ouvertures. Dans ce cadre, l’enseigne entrevoit des perspectives favorables à long terme.

Sorgues : c’est le retour des food trucks pour
l’été

https://www.linkedin.com/in/robert-guillet-1a35817b/
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Les rendez-vous food trucks font leur grand retour à Sorgues pendant la saison estivale, chaque mercredi
de 18h à 23h. La première soirée de cette série d’événements se tiendra ce mercredi 12 juin 2024 au
parc municipal, avec la participation de Marco Imperatori, qui interprétera les grands titres de la variété
française.

Au programme, la présence d’une dizaine de restaurateurs proposant une variété de mets, allant du salé
au sucré. Le tout dans une ambiance musicale, idéale pour partager un moment convivial entre amis ou
en famille.

Grande nouveauté cette année : en plus des nombreuses options de restauration, un marché artisanal
sera également mis en place. Ces soirées estivales se prolongeront jusqu’au 28 août.

Les food trucks partenaires :

Eat and smiles – Cuisine du Monde
La Carretilla – Spécialités cuisine latino-cubaine
Roll Trotter – Spécialités cuisine méditerranéenne et cubaine

https://www.sorgues.fr/decouvrir/la-municipalite/actualites/les-mercredis-food-trucks-sont-de-retour.htm
https://imperatorimarco.wixsite.com/marcoimperatori
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


18 mai 2026 |

Ecrit par le 18 mai 2026

https://www.echodumardi.com/tag/restauration/page/4/   18/41

Thaï street – Spécialités cuisine thaïlandaise
O’Crépidon Mon Petit Camion – crêpes salées et sucrées, galettes, paninis, hot-dog
Casa Mika – Saucisses, frites
Bienvenue chez E&B – Bagels, frites
Casa de Max – Pokebowls, salades
Le Grenier de la Mer – Fruits de mer
Agnès Nigolian – Churros, crêpes, gaufres
GM les Glaces – Glaces
Brasserie de Vaucroze – Bières artisanales
POP&JUICE Bubbletea – Bubbletea à bas de thé vert de sirop / purée de fruits

Planning des groupes et artistes musicaux :
12/06 : Marco Imperatori
19/06 : Mad Sound
26/06 : Les Passants
3/07 : Duo chant clavier
10/07 : Marco Imperatori
17/07 : Gang 2 Filles
24/07 : artiste à définir
31/07 : Duo chant clavier
7/08 : Marco Imperatori
14/08 : Gang 2 Filles
21/08 : soirée DJ
28/08 : Marco Imperatori

Sarah Ripert & L.G.
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(Vidéo) Explorez le patrimoine juif de L’Isle-
sur-la-Sorgue après restauration en avant-

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2024/06/Affiche_mercredis-food-trucks.jpg
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première

La Ville de L’Isle-sur-la-Sorgue a entrepris de restaurer son patrimoine juif, témoin de l’histoire des ‘Juifs
du Pape’. La Ville s’est notamment alliée à la Fondation du Patrimoine pour restaurer l’escalier de
l’immeuble Beaucaire qui est l’un des derniers témoignages de l’architecture civile de l’ancien quartier
juif de L’Isle-sur-la-Sorgue.

En attendant que la Ville vienne à bout du projet, la direction du Patrimoine vous propose une visite 3D
de l’immeuble Beaucaire,  du site de l’ancienne synagogue et  du cimetière,  tels  qu’ils  seront après
restauration.

Cavaillon : un restaurant éphémère pour les

https://www.echodumardi.com/politiqueetterritoire/isle-sur-la-sorgue-sallie-a-la-fondation-du-patrimoine-pour-restaurer-lescalier-de-limmeuble-beaucaire/
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demandeurs d’emploi

Le  18  mars  dernier,  un  restaurant  éphémère  où  les  demandeurs  d’emploi  sont  devenus
cuisiniers et serveurs le temps d’une demi-journée, a pris place dans l’enceinte du Lycée des
Métiers Alexandre Dumas à Cavaillon. Cet événement, initié par France Travail, la Mission
locale du Luberon, du Pays des Sorgues et des Monts du Vaucluse, Cap Emploi 84, le Greta-CFA
Vaucluse et la DEETS, a été l’occasion de présenter le recrutement de façon innovante.

L’occasion pour dix demandeurs d’emploi, démontrant une appétence pour la restauration, de faire leur
preuves en montrant leurs compétences et leur savoir-être au formateur du Greta-CFA qui était présent
pour  les  encadrer  durant  la  réalisation  des  mets  et  le  service  en  salle.  Plusieurs  représentants
d’entreprises étaient invités pour déceler de nouveaux talents. L’après-midi, ils ont pu rencontrer des
professionnels du secteur et des recruteurs et échanger avec eux sur leur perception de l’expérience et
sur les opportunités d’emploi.

Le projet, parrainé par Clément Charlier, vice champion du monde des traiteurs, a plusieurs objectifs :

https://www.site.ac-aix-marseille.fr/lyc-dumas/spip/
https://www.site.ac-aix-marseille.fr/lyc-dumas/spip/
https://www.francetravail.fr/accueil/
https://www.facebook.com/MissionLocaleLuberon/
https://www.facebook.com/MissionLocaleLuberon/
https://www.capemploi-84.com/
https://forpro-paca.com/GRETA-CFA-Vaucluse.html
https://forpro-paca.com/GRETA-CFA-Vaucluse.html
https://dreets.gouv.fr/
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-Orienter  vers  les  métiers  de  l’Hôtellerie,  Restauration  et  Tourisme  en  proposant  une  expérience
concrète.
-Faciliter le recrutement pour les entreprises locales, en particulier sur les postes de cuisinier et de
serveur.
-Répondre aux besoins saisonniers des entreprises tout en envisageant des formations complémentaires
et adaptées.
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(Vidéo) La CCI de Vaucluse prend le train de
la restauration en gare centre d’Avignon

Soutenue par la ville d’Avignon, la CCI de Vaucluse vient d’être choisie pour prendre la gestion
du nouvel espace restauration de la gare multimodale d’Avignon-centre dont le réaménagement
est en cours d’achèvement pour un montant total de 16M€. Un projet à découvrir en vidéo en
fin d’article.

La CCI de Vaucluse (Chambre de commerce et d’industrie) vient d’être retenue par SNCF-Gares &
connexions pour assurer la gestion du nouvel espace de restauration en cours d’achèvement dans le
cadre du réaménagement de la gare centre d’Avignon.
L’établissement, d’une capacité de 50 couverts à l’intérieur et 80 en extérieur, sera situé sur le parvis de
la gare, au-dessus de la maison des mobilités du Grand Avignon qui permettra de s’informer sur les offres
locales de transport alternatif.

https://www.vaucluse.cci.fr/
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=sncf+gares+et+connexion
https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=sncf+gares+et+connexion
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Une vitrine pour les savoir-faire de l’Ecole hôtelière
Baptisé ‘Le Quai  des saveurs’  ce futur lieu constituera le  prolongement direct  de l’Ecole hôtelière
d’Avignon (EHA) situé à Saint-Chamand sur le campus de la CCI. Il aura vocation de mettre en valeur la
qualité pédagogique de l’enseignement proposé au sein de cette école depuis 1968 et qui a formé plus de
6 000 élèves depuis parmi lesquels de nombreux grands noms de la restauration (Robert Brunel, Maxime
Chenet,  Coline  Christiansen,  Mathieu  Desmarest,  Coline  Faulquier,  Pascal  Ferraud,  Justine  Imbert,
Jérôme Laurent, Flora Mikula, Guilhem Sevin, Christophe Tassan…).
Ce restaurant ‘bistronomique’ de 200m² et de 100 m² de terrasse, proposera aux passagers de la gare
comme aux riverains du parvis une offre hybride de restauration sur place comme à emporter. Pour les
pressés, une sandwicherie et une offre de salades à emporter tandis que les autres pourront, au choix,
s’installer en salle, en terrasse ou profiter d’un espace ‘lounge’. Le service sera assuré en continu de
5h30 à 23h.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2024/01/Capture-decran-2024-01-16-204459.jpg
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
https://www.ecolehoteliereavignon.fr/eha/
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18 mai 2026 |

Ecrit par le 18 mai 2026

https://www.echodumardi.com/tag/restauration/page/4/   27/41

© Studio BT

Côté approvisionnement, ‘Le Quai des saveurs’ s’engage à concourir au bien être alimentaire de ses
clients par une alimentation saine et durable, avec des produits locaux et de qualité, sélectionnés avec
soin. « Nous utiliserons les circuits courts, on mettra en avant les produits vauclusiens, les Côtes-du-
Rhône vauclusiens… », explique Gilbert Marcelli, le président de la CCI de Vaucluse

Accueillir des chefs étoilés là où passent 3 millions de passagers par an
«  L’objectif  est  de  créer  un  lieu  de  vie  chaleureux  et  moderne  qui  saura  également  attirer  les
professionnels de la gare comme, plus globalement, la population avignonnaise, poursuit le président de
la CCI de Vaucluse. Régulièrement, des animations seront mises en place afin d’accueillir des chefs
étoilés issus de nos bancs, heureux de partager avec nos élèves et la clientèle le meilleur de leur
expérience. »
Et le président de l’organisme consulaire de rappeler que 3 millions de passagers transitent chaque
année dans cette gare de centre-ville avant de se féliciter « de cette sélection qui honore la CCI toute
entière et notre Ecole hôtelière en particulier. Notre institution voit ainsi la reconnaissance de la qualité
du travail  et  de l’investissement accomplis  par  ces collaborateurs,  mais  également une marque de
confiance de la part de la SNCF qui va nous permettre de mettre en chantier cet ouvrage, puis de
l’exploiter pendant une douzaine d’années. »

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2024/01/Capture-decran-2024-01-16-204944.jpg
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L’objectif est d’ouvrir ce restaurant le 1er juin 2024, juste avant le festival d’Avignon dont les dates ont
été exceptionnellement avancées en raison des JO de Paris.

© Studio BT

Un belvédère sur la ville
« C’est pour relever les défis de demain que cet espace entièrement repensé, situé face aux remparts, et
devant l’axe majeur de la rue de la République, sera mis à disposition des usagers, constituant un
véritable pôle d’échange multimodal, complète Cécile Helle, maire d’Avignon. Ouvert sur la ville, ce
nouveau parvis articulé autour d’un jardin paysager méditerranéen, proposera l’accès à tous les modes
de déplacement : train, bus à haut niveau de service, tramway, modes doux, taxis, parking couvert… au
cœur duquel la maison des mobilités accueillera les usagers aux côtés de commerces, d’un garage à vélos
sécurisé, d’une station Vélopop et de ce nouveau restaurant d’application de la CCI de Vaucluse. »

© Studio BT
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(Vidéos) Archipel : le nouveau lieu festif
d’Aushopping qui préfigure l’ADN de la zone
d’Avignon-Nord

Alors que le centre commercial Auchan du Pontet célébrera son 50e  anniversaire en 2024,
Aushopping, l’espace regroupant l’hypermarché et sa galerie marchande, vient de dévoiler son
projet Archipel qui sera opérationnel d’ici juin prochain. Un nouveau site ‘hybride’ regroupant
une offre variée de restauration, un lieu de coworking ainsi qu’un rooftop festif et de loisirs. Un
aménagement, accompagné par un important lifting de la galerie, qui préfigure ce que la zone
ambitionne de devenir : un lieu de vie voir un véritable quartier de l’agglomération et pas une
simple zone commerciale.

« Nous sommes là depuis 40 ans et nous serons encore là dans 20 ans », prophétisait en 2014 un
responsable d’Immochan, la filiale immobilière d’Auchan, alors que le magasin du Pontet tentait, sans
succès, d’obtenir une extension de 4 980 m2 de sa galerie marchande.
10 ans plus tard, l’hypermarché ayant ouvert en juin 1974 est toujours là et compte bien y rester. Pour
cela, il entend s’adapter aux mutations des modes de consommation, voire aux changements de modes
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vie qui se sont accélérer avec le Covid.
La course au gigantisme semble donc avoir vécu et l’enjeu désormais, est plutôt de répondre aux autres
attentes du consommateur qui est aussi un travailleur nomade, un spectateur, un gourmand, un ‘fêtard’
et même un citoyen.

« Les centres commerciaux doivent proposer autre chose que du commerce et créer d’autres
événements, d’autres activités pour en faire des nouveaux lieux de vie. »

Jacques Leze, directeur de l’ensemble commercial Avignon-Nord

«  Les  centres  commerciaux  doivent  proposer  autre  chose  que  du  commerce  et  créer  d’autres
événements, d’autres activités pour en faire des nouveaux lieux de vie, explique Jacques Leze, directeur
de l’ensemble commercial Avignon-Nord pour le compte de Nhood, plateforme de services immobiliers,
maître d’ouvrage délégué pour le compte de Ceetrus (anciennement Immochan) et d’Auchan. Notre
projet  ce n’est  donc pas une simple rénovation mais  c’est  une mutation.  Notre centre commercial
d’Avignon-Nord a une cinquantaine d’années désormais. Aujourd’hui, il est nécessaire de le régénérer. »

2 visiteurs en 1974, 7,5 millions en 2023

https://www.linkedin.com/in/jacques-leze-2b2ba775/?originalSubdomain=fr
https://www.nhood.fr/fr
https://ceetrus.com/ceetrus-accueil
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/11/Capture-decran-2023-11-18-105138.jpeg
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Effectivement, que de chemin parcouru depuis le jeudi 26 juin 1974, où seul 2 clients auraient franchi la
porte du magasin Auchan-Le Pontet lors de son ouverture en croyant entrer dans un garage. On est loin
des 7,5 millions de personnes qui arpentent aujourd’hui les allées du centre commercial Aushopping.
Pour autant, les nouvelles habitudes de consommation (via les achats en lignes notamment), la chasse
aux  déplacements  en  voiture  (moyen  de  transport  privilégié  pour  rejoindre  les  zones  de  grande
distribution),  l’incitation  à  privilégier  les  circuits  courts  d’approvisionnement,  la  volonté  du
Gouvernement de verdir les zones commerciales dans le cadre de son plan ‘France nation verte’ et enfin
la raréfaction du foncier avec la mise en place de la loi Zan (Zéro artificialisation nette) ont poussé les
acteurs de la GMS à revoir profondément leur modèle.
Aujourd’hui, 70% des achats sont encore réalisés dans les ‘vrais’ commerces, mais face à l’érosion du
commerce en ligne il s’agit d’y stabiliser la fréquentation. En effet, il y a 10 ans Auchan accueillait encore
1,2 millions de visiteurs supplémentaires par an (8,7 millions de personnes en 2013).
« Notre objectif c’est de maintenir notre fréquentation, confirme Jacques Leze. Pour y arriver, il faut un
équipement digne de cela. » L’acte d’achat doit donc devoir désormais se transformer en expérience
attrayante.

Le projet Archipel préfigure la nouvelle philosophie d’Aushopping
Première pierre de cette métamorphose, le projet ‘Archipel’ qui va voir le jour d’ici juin 2024 en lieu et
place de l’ancien restaurant Pizza Paï. Un chantier déjà débuté qui illustre parfaitement le souci de
Nhood d’économiser le foncier en verticalisant les espaces. Les 530m2 de l’établissement de restauration
initial vont ainsi devenir 1 701,44m2 sur 3 étages.
Côté usage, il s’agit de créer un lieu hybride proposant une offre de restauration particulièrement variée
en rez-de-chaussée, un espace de cowork à l’étage et un lieu festif en terrasses sur le toit du centre
commercial.
L’offre de restauration (749,14m2) sera adaptée aux différents moments de la journée et aux saisons. Les
clients pourront notamment y retrouver une grande variété de sandwichs, de la cuisine asiatique, des
viandes,  de  la  cuisine  allégée,  des  plats  mijotés  d’influence  française,  du  sucré  et  un  bar.  Deux
restaurateurs vauclusiens sont d’ailleurs associés à cette partie : Laurent Jeandon et Rémi Sauget qui
disposent de plusieurs établissements dont 2 situés dans le pôle restauration Terrasses des saveurs situé
à proximité sur la zone.
Une mezzanine intermédiaire très végétalisée abritera ensuite des espaces de cowork (397,69m2). Enfin,
le ‘rooftop’ et ses 554,61m2 disposera d’un bar offrant une vue plein axe sur le Ventoux dans un espace
qui sera baptisé ‘La bamboche’.

https://www.gouvernement.fr/upload/media/content/0001/07/2dc90efc2c1a0e97572bf027240fac63e4dc9d75.pdf
https://www.gouvernement.fr/upload/media/content/0001/07/2dc90efc2c1a0e97572bf027240fac63e4dc9d75.pdf
https://www.gouvernement.fr/france-nation-verte
https://www.echodumardi.com/dossier/la-loi-zero-artificialisation-nette-annonce-la-fin-du-reve-francais/
https://www.linkedin.com/in/laurent-jeandon-06916696/?originalSubdomain=fr
https://www.echodumardi.com/politiqueetterritoire/avignon-nord-des-terrasses-des-saveurs-aux-toitures-du-soleil/
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Le futur rooftop d’Archipel.

« Ce projet, c’est un pari architectural ainsi qu’une transformation des usages. »

Astrid Bauters, diretrice Food & Beverage France chez Nhood.

« Cela sera un lieu animé et  festif  avec une programmation évènementielle,  suivant  un calendrier
thématique, allant des ateliers pédagogiques jusqu’au DJ set, précise Astrid Bauters, directrice Food &
Beverage (ndlr : nourriture et boisson) France chez Nhood.
« Le lieu évoluera selon les saisons et le rooftop pourra être utilisé toute l’année. Il pourra être couvert
l’hiver et s’ouvrir l’été, poursuit Astrid Bauters. Ce sera un endroit ouvert à tous, du petit déjeuner au
milieu de la nuit. Ce projet, c’est un pari architectural ainsi qu’une transformation des usages : manger,
travailler, se cultiver, faire la fête… »
Et ce pari passe également par la transformation d’un modèle d’édifice commercial, souvent comparé à
des boîtes à chaussures, en lieu de vie agréable.
« L’idée c’est de changer l’architecture de ce centre commercial enfermé dans une sorte de blockhaus »,
insiste la directrice Food & Beverage France de Nhood.

Découvrez le projet de rénovation extérieur d’Aushopping et notamment le nouveau lieu

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/11/Capture-decran-2023-11-18-104354.jpeg
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Archipel prévu pour juin 2024.

La pierre, l’eau et le vent
Une mission confiée à Jean-Philippe Charon, architecte associé au sein de l’agence lyonnaise Archigroup
qui a remporté l’appel à projet concernant l’espace Archipel mais aussi toute la ‘régénération’ du centre
commercial.
« Il nous a notamment fallu retravailler sur les façades car, au fil du temps, il y a une succession de
rénovations et d’extensions qui ont fait perdre peu à peu le fil de l’identité architecturale du site »,
constate Jean-Philippe Charon.
Construit à partir de 1973, inauguré en 1974, le centre commercial et sa proximité ont été modifiés à de
nombreuses reprises en 1985, 1990, 1992, 2005, 2015… Conséquences de ces périodes architecturales
qui ont cohabitées de moins en moins bien : 9 entrées totalement disparates, des espaces mal exploités,
aucune cohérence d’ordonnancement, des façades anonymes, l’absence de signalisation ‘Aushopping’ qui
constitue la marque de la galerie, peu d’espaces d’expression extra commerciale, pas de connections
avec les activités périphériques, pas d’espaces conviviaux en extérieur, des paysages négligés… Le tout
au milieu de 3 800 places de parking ‘défoncées’ et séparés par des voiries peu accueillantes.

« Le site ne correspond plus aux critères de l’architecture actuelle. »

« Le site ne correspond plus aux critères de l’architecture actuelle, beaucoup de parking, d’enrobés. Et
c’est  la  même chose  dans  la  galerie  »,  constate  Jacques  Leze.  Une  fois  posé  ce  diagnostic  sans
concession, Nhood et Archigroup ont donc choisi de faire pleinement rentrer le centre commercial dans
le XXIe siècle.  Une ‘régénération’  selon le terme plusieurs fois  cité par le directeur de l’ensemble
commercial Avignon Nord qui entend inscrire dorénavant les principes de proximité et environnementaux
dans l’ADN d’Aushopping.
« Nous avons travaillé sur l’ancrage local en affirmant l’identité de ce territoire en recherchant les codes
de l’architecture d’ici, détaille Jean-Philippe Charon. L’idée a été de retrouver une identité forte que l’on
puisse décliner sur l’ensemble sur l’entrée et les 600 mètres de façade. »
Pour cela, l’architecte a imaginé un projet articulé autour de la pierre, de l’eau et du vent. Une pierre aux
couleurs claires rappelant celles du Palais des papes, une évocation des lônes du Rhône ainsi que la
multiplication des espaces de vie en plein air (voir encadré : Miser sur l’événementiel pour renforcer
l’attractivité d’Avignon-Nord).

https://www.linkedin.com/in/jean-philippe-charon-75474714/?originalSubdomain=fr
https://gd-air.fr/
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Plus de 7 000m2 autour du centre commercial vont être désimperméabilisé et végétalisé.

Cette mutation sera visible dès les abords du centre commercial avec la disparition du no man’s land
entre les  accès de la  galerie  et  les  parkings dont  1  500 places seront  prochainement recouvertes
d’ombrières photovoltaïques. Un espace qui peut se transformer en fournaise dès les premières chaleurs
qui sera entièrement désimperméabilisé et végétalisé sur 7 000m2 afin d’y accueillir des jardins aux
essences méditerranéennes intégrant des jeux pour enfants et des lieux de repos ombragés via des
pergolas et ombrières sur les cheminements piétonniers. Une trame paysagère qui devrait se poursuivre
jusqu’au multiplexe cinématographique Capitale studios et vers le magasin Cultura. Le tout, co-imaginé
avec le service transition énergétique de la Communauté d’agglomération du Grand Avignon.
« Il s’agit aussi de reconnecter ‘le centre commercial cœur’ avec ses voisins les plus proches », complète
Jacques Leze. Et preuve que les temps ont bien changé, les décideurs de la grande distribution ont même
accepté de sacrifier environ 200 places de stationnement pour accueillir ces aménagements paysagers et
ces  plantations.  Moins d’espaces pour les  voitures  et  davantage pour des arbres :  c’est  une vraie
révolution dans le monde de la GMS !

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/11/Capture-decran-2023-11-18-102454.jpeg
https://www.grandavignon.fr/fr
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


18 mai 2026 |

Ecrit par le 18 mai 2026

https://www.echodumardi.com/tag/restauration/page/4/   35/41

Les cheminements entre les parkings et le centre commercial sont prévus pour être plus
agréable à utiliser, notamment lors des fortes chaleurs.

La galerie marchande va aussi profiter de ce lifting
Avec son premier démonstrateur Archipel, Nhood dévoile aussi sa vision du renouvellement du site du
centre commercial  du Pontet  et,  au-delà même, de ce pôle économique majeur du territoire.  Dans
l’immédiate continuité de ce projet, il est donc aussi prévu de donner un coup de boost à l’ensemble de la
galerie et c’est encore Archigroup qui reste à la manœuvre pour les espaces intérieurs.

L’entrée côté Fnac sera dédié au digital avec une ambiance spécifique accompagnées de
jeux lumières, de projections et d’écrans animés.
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« Notre travail a pour objectif de réunifier l’ensemble et de l’épurer », explique l’architecte Jean-Philippe
Charon. Cela passe notamment par la simplification d’un grand nombre d’espaces. Dans cette optique
Archigroup va privilégier l’usage du noir et du blanc en remplacement des nombreuses matières et
couleurs présentes sur le site ainsi que l’usage de lignes droites pour mieux redessiner la galerie.
Un soin tout particulier sera apporté aux places intérieures faisant face aux entrées notamment celle où
Starbucks va ouvrir d’ici la fin du mois prochain afin de pouvoir y recevoir des événements. Pour sa part,
l’entrée côté Fnac sera dédié au digital avec une ambiance spécifique accompagnées de jeux lumières, de
projections et d’écrans animés.

Découvrez la rénovation de l’intérieur de la galerie marchande d’Aushopping imaginé par
le cabinet lyonnais Archigroup et l’’architecte Jean-Philippe Charon.

Pas de fermeture durant le chantier
L’ensemble du chantier sera mené en 4 phases afin d’éviter les fermetures de magasins. Les travaux
seront ainsi réalisés essentiellement de nuit afin d’éviter au maximum les pertes d’exploitation.
« Il n’y aura pas de fermeture de boutiques durant les travaux, insiste Jacques Leze. La réouverture
complète est prévue pour septembre 2025. »
L’ensemble des travaux, qui seront labellisé Breem* (Building research establishment environmental
assessment method) niveau ‘Very good’, représente un investissement de l’ordre de 35M€ sur 3 ans.

Privilégier au maximum les entreprises locales
A l’heure  où  le  commerce  en  ligne  à  grande échelle  commence être  assimilé  à  un  bilan  carbone
calamiteux sous couvert d’un anonymat mondialisé Nhood met en avant son exigence de proximité.
« Nous faisons travailler au maximum les entreprises et les fournisseurs du territoire, indique Jacques
Leze. Nous privilégions aussi les matériaux locaux. Par exemple, la pierre viendra du Gard plutôt que
d’Espagne. Le prix n’est pas le seul critère. »
Aushopping et veut ainsi rappeler qu’il se considère, lui aussi, comme un acteur du territoire. Nhood a
ainsi imposé que le chantier intègre une clause d’insertion sociale menée en partenariat avec le Grand
Avignon. Une dimension RSE (Responsabilité sociétale des entreprises) qui passe également par la prise
en compte des questions de mobilités.
« Nous travaillons avec Orizo (ndlr : le réseau de transport en commun du Grand Avignon) afin d’offrir
une meilleure desserte de la zone. Près de 5% des personnes qui viennent ici arrivent en bus contre 1,5%
auparavant. Nous sommes aussi en lien avec les transports des Sorgues du Comtat pour éviter les
‘ruptures’ et le trop grand éloignement entre les arrêts de bus des différents réseaux qui nous desservent
comme c’est le cas actuellement ou 2 arrêts sont séparés de 500 mètres entre Sorgues et Le Pontet.
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Priorité est donnée aux entreprises locales pour ce projet de 35M€.
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Le parvis d’Aushopping accueille déjà des événements avec des taux de remplissage de plus de
80%. Ce rôle devrait être encore renforcé (voir encadré ci-dessous).

Miser sur l’événementiel pour renforcer l’attractivité d’Avignon-Nord
« Dans notre projet, nous avons pris le parti de créer des espaces dédiés à des choses autres que
commerciales », rappelle Jacques Leze. Accueil du festival en été, expositions, manifestations culturelles,
grands  événements  du  territoire,  festival  d’hiver,  concerts,  sports,  marchés,  showrooms…
« L’aménagement de la grande place extérieure doit permettre d’accueillir ce type d’événements »,
confirme Anaïs Bourguin, responsable communication et animations d’Aushopping Avignon-Nord. Une
volonté  d’ouverture  à  ‘l’événementialisation’  locale  illustrée  par  l’accompagnement  et  le  soutien  à
l’ouverture de la nouvelle salle Confluence-Spectacles en Courtine pour sa première année de lancement.

Garder le pouvoir d’attractivité d’une zone au rayonnement régional
En affichant clairement ses ambitions de vouloir maintenir ses niveaux de fréquentation, Aushopping
rappelle qu’il se trouve dans une zone de chalandise de 800 000 personnes au rayonnement régional. La
zone joue ainsi dans la cours des grands en se comparant aux 170 boutiques des Terrasses du port à
Marseille (qui affiche les mêmes niveaux de fréquentation que le centre commercial vauclusien) ou bien
encore les 110 boutiques du Village des marques de Miramas. « Deux équipements très récents »,
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souligne Jacques Lèze.

De gauche à droite : Anaïs Bourguin, Jacques Leze, Astrid Bauters, Jean-Philippe Charon et
Caroline Marin.

Mieux, les 350 hectares de l’ensemble de la zone Avignon-Nord, qui s’étendent du Décathlon de la Tour
Blanche jusqu’à Ikea à Vedène, lui permettent de ‘boxer’ dans la même catégorie que Plan de Campagne,
la plus grande zone commerciale d’Europe avec ses 500 enseignes.
Car Avignon-Nord, outre son centre commercial de 24 000 m2 de surface de vente (hyper et galerie) et
ses 113 commerces dans la galerie, c’est plus de 220 enseignes. C’est le 2e  Kiabi de France, le 2e

Boulanger de l’Hexagone (et le plus grand du pays lors de son ouverture en 2006). C’est aussi là qu’est
née l’enseigne Alinéa ou que se trouve, depuis 2009, le plus grand multiplexe indépendant français : le

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2023/11/Capture-decran-2023-11-19-152113.jpg
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


18 mai 2026 |

Ecrit par le 18 mai 2026

https://www.echodumardi.com/tag/restauration/page/4/   40/41

Capitole studios devenu depuis peu le cinéma Capitole my Cinewest.
Cette zone c’est également une zone d’activité qui, selon l’Insee, totaliserait près de 9 000 emplois (dont
près de 3 000 dans les commerces) et qui constitue le principal poumon économique du département. On
comprend  ainsi  mieux  la  volonté  de  Nhood  de  mieux  intégrer  cette  zone  avec  les  territoires  qui
l’entourent.
« Nous souhaitons résorber cette fracture entre la zone et les villes qui sont autours grâce à notre projet
de régénération urbaine, conclut Jacques Leze. Une reconnexion qui prendra par exemple la forme d’un
aménagement des berges des canaux en voies cyclables afin de faciliter les échanges avec les communes
limitrophes. Et si aucun logements ne sont prévus à ce jour, il faut se rappeler qu’il était projeté d’en
construire 850 il y a moins de 10 ans. Plus qu’un lieu de vie, la zone se voit même comme un véritable
quartier de l’agglomération car, que cela plaise ou non finalement, elle sera encore là dans 20 ans au
moins.

Laurent Garcia

2 immeubles pour accueillir 5 700m2 de bureaux
En marge de la présentation du projet Archipel, Nhood a aussi dévoilé le lancement de deux programmes
destinés à l’accueil  d’activités tertiaires et  de bureaux sur la commune de Sorgues (voir  visuel  ci-
dessous). Situés de part et d’autre de l’immeuble Pixel, le premier projet prévoit la réalisation d’un
bâtiment de 3 300 m2 R+3 et le second un immeuble de 2 400 m2 en R+3 également.
« Nous avons obtenu les permis de construire et nous avons lancé la pré-commmercialisation en location
de ces bâtiments écoresponsables », précise Caroline Marin, chef de projets aménagement et promotion
Sud-Est chez Nhood.
Ces futurs édifices labellisés ‘Bâtiment durable méditerranée médaille d’argent’ ont été imaginé par le
cabinet sorguais Archi  3 de l’architecte Rolland Sarlin a qui  l’on doit  justement ‘le Pixel’,  premier
bâtiment à énergie positive à avoir vu le jour en Vaucluse en 2017. L’immeuble de 2 848m2 en R+3 a été
aussi le premier dans le département à obtenir la certification Breeam* ‘very good’. Localement, c’est
aussi Rolland Sarlin qui a conçu le nouveau siège de 2 316m2 du groupe Blachère (boulangerie Marie-
Blachère,  Provenc’halles)  inauguré dans la zone d’activités de la Chaffine à Châteaurenard en juin
dernier.
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Comme le bâtiment Pixel inauguré en 2017 (au centre), les deux nouveaux programme de
bureaux de Nhood vont être réalisé par le cabinet d’architecture sorguais Archi 3.

*Le Breeam (Building research establishment environmental assessment method) est le standard de
certification bâtiment le plus répandu à travers le monde. Cette méthode d’évaluation de la performance
environnementale  des  bâtiments  a  été  développée  au  Royaume-Uni  par  le  BRE (Building  research
establishment)  dans  les  années  1990.  Chaque  type  de  bâtiment  a  son  référentiel  d’évaluation
(habitations,  établissement  scolaires,  hôpitaux,  international,  tribunaux,  industriel,  bureaux,  centres
commerciaux…).
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