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“La Vallongue… 
   ...au cœur des Alpilles un écrin de garrigue et de rochers …”

Chaque bouteille du Domaine porte cette mention ; autant d’invitations à venir 
se rendre compte sur place !
Cette “vitrine des Alpilles”, se déniche sur la RD 24 qui relie du Sud au Nord, Mouriès 
à Eygalières.
Par le Sud, la route serpente sur les contreforts des Alpilles, puis au sortir d’une forêt 
de pins haute et profonde, livre brusquement les premières parcelles du Domaine 
disséminées entre forêt et falaises, entre cailloux et pinède selon la promesse d’un sol 
ou d’une exposition.
Par le Nord, aux portes d’Eyaglières, les Calents de la Vallongue, véritable murailles 
de roc semblent défi er le Mistral.
tous les chemins mènent à la Vallongue, mais une seule allée, permet d’investir les 400 ha 
de la propriété. on roule alors spontanément au pas comme pour profi ter 
du pano ramique exceptionnel ou pour se laisser guider pin après pin jusqu’au mas 
du Domaine, jusqu’à la cour, le miroir d’eau du bassin, l’ombre fr aiche des platanes 
jusqu’à l’ancienne bibliothèque reconvertie en un espace dédié à la dégustation et vente 
des vins et huiles, véritables ambassadeurs du terroir si particulier des Baux de Provence.
Une promenade entre les vignes, une dernière bouff ée de Mistral et il faut déjà repartir. 
on rêve alors d’emporter avec soi ce bijou de caillou, de vigne, d’oliviers et d’herbes 
folles…

C’est ce que vous offr  e Le Domaine de la Vallongue avec ce quide ; comme une porte entrouverte 
sur cette région “sauvagement belle”.

Tournez les pages et entrez… soyez les bienvenus dans nos Alpilles.

E D I T O
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1.  la vallongue,  un lieu,  une histoire.. .

2.  un terroir bio depuis  85,  élégant depuis  toujours

3.  des  vins et huiles  inspirés

4.  �la vallongue,  ambassadeur des alpilles 

:: La Vallongue sur les tables  :  recettes de nos chefs parteniares 
:: Culture et événements à la Vallongue

S O M M A I R E
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LA VALLONGUE,  UN LIEU, UNE HISTOIRE...

Le Domaine de La Vallongue, 300 ha de garrigues et de rochers posés sur les communes 
d’Eygalières et de St Rémy et séparés du Nord au Sud par la D24 reliant Mouries  
à Eygalières.

La route qui mène au Domaine était l’antique voie romaine qui reliait Rome à l’Espagne. 
Le créneau par lequel on entre aujourd’hui dans les Alpilles était un lieu de passage 
obligé (qui dit passage obligé, dit aussi lieu d’échange) situé au bas de la “longue vallée”: 
la Vallongue.

Il y a 100 ans, la Vallongue était une bergerie et c’est dans les années 70 que la propriété, 
devenue un rendez-vous de chasse, livra à Mr Ph PAUL CAVALLIER ses trésors  
de terroirs insoupçonnées jusqu’alors.

Patience et travail acharné, permirent à Mr Paul-Cavallier de créer les 38 ha  
de parcelles viticoles disséminées en une mosaïque de terroirs.

Les Pierres Cassées, La source Blanche, Les Amandiers… témoignent par leur dispositions 
inédites tantôt en “cuvette minérale” tantôt “en ruisseau de vigne” se fondant aux courbes 
de la vallée, de la précision avec laquelle, l’initiateur du domaine a souhaité récolter  
la quintessence d’une terre multiple tout en respectant l’authenticité du site.

C’est donc tout naturellement que le Domaine de la Vallongue fut l’un des premiers 
vignobles de la région à adopter la culture biologique en 1985.

En  2008, Christian Latouche, reprend les rênes du domaine et poursuit l’oeuvre 
de Mr Paul Cavallier en renouvelant et développant un encépagement ciblé  
en équilibre avec la nature exceptionnelle du site.
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un terroir bio depuis 85, Elegant depuis 
Toujours

La typicité

Grâce à un effort mené sur plus de 40 ans, le Domaine à su sélectionner 38 ha  
de parcelles entre falaises et garrigue. Aujourd’hui, cette approche parcellaire nous permet 
de faire ressortir chaque année la quintessence de terroirs d’exception.

Respect d’un environnement exceptionnel

Les conditions climatiques si particulières de la région d’Égalyières nous ont naturellement 
encouragé à produire des raisins BIO depuis 1985. Festilisation purement naturelle, pas 
d’engrais ni d’insecticides ou pesticides de synthèse, un respect du cycle naturel avec  
la complicité du Mistral... toutes les conditions pour une expression sans fard de la typicité 
des vins du Domaine.

terroir     
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terroir     

L’AOP Baux de provence - Nos racines
 
Au pieds des Alpilles, massif au relief pittoresque taillé en biseau par l’érosion, les Baux 
de Provence sont le paradis de la vigne et de l’olivier.

Superficie de l’ensemble de l’appellation : 
350 ha réparti sur 12 producteurs, dont 85% de raisins BIO. 

Climat : 
Naturellement protégé et séché par le mistral, été chaud, nuits fraîches. 

Production totale de l’appellation :
Près de 9000 hl 

Sol : 
Caillouteux forçant la vigne à aller chercher profondément eau et minéraux. 

Céparges dominants :
Grenache, Syrah, Cinsault, Grenache blanc, Rolle, Clairette.
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dES vINS ET HUILES INSpIRES

La Vallongue… le vin… la garrigue …

AoP Baux de Provence, IGP Alpilles, chacune de nos cuvées porte en elle l’héritage 
aromatique d’un terroir unique : minéral, épicé et parfumé de garrigue.

D’un côté, les AoP Baux de Provence :
Sauvages autant que raffi  nés, les Baux de Provence signés par la Vallongue sont 
les ambassadeurs à la fois fi dèles et originaux de l’appellation.

De l’autre, les IGP Alpilles de la Vallongue : 
Une déclinaison encore plus libre de la signature unique du terroir du domaine.

V I n  E T  H u I l E S



LES rouges de la vallongue

Millésime après millésime les touches “violette” de la syrah et “poivron” du cabernet 
Sauvignon affirment une personnalité inoubliable.

> Lovely Rouge
Appellation ALPILLES (IGP) pour ce “vin plaisir”.
D’une belle robe rouge rubis brillante, ce vin propose un nez plein d’attrait sur  
les cerises et les notes de garrigue. La bouche ronde et pleine de fruits est gouleyante  
et d’une belle fraicheur sur des tanins ronds.
Un rouge “lovely” pour grignoter avec gourmandise !

> Garrigues Rouge
L’appellation LES BAUX DE PROVENCE (AOP), dans sa plus belle expression.
Rouge rubis aux reflets translucides pour ce vin qui développe un joli bouquet  
aux notes de fruits mûrs, de réglisse, de tabac blond et quelques notes d’écorces... Après  
une attaque enrobée, les arômes de fruits et d’épices s’ouvrent en bouche et se prolongent 
sur des saveurs dicrètement toastées.
L’élégance sauvage sur vos grillades et fromages...

> Pierres Cassées
L’Appellation LES BAUX DE PROVENCE (AOP), dans la tradition “Vallongue”.
D’une belle robe rouge rubis aux reflets de maturité. Sans hésitation, ce vin livre au nez 
ses arômes de fruits compotes, d’épices et de réglisse et quelques notes empyreumatiques. 
Sa bouche ronde et généreuse joue les notes de poivre gris, de tabac blond et de fruits 
murs donnant un ensemble élégant aux tanins fondus sous couvert d’une agréable 
fraicheur et d’un boisé finement vanillé.
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V i n  et   h u i l es
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LES roses de la vallongue

Frais, fruités et fleuris, une bouffée d’été à chaque dégustation…

> Lovely Rosé
Appellation ALPILLES (IGP) pour ce rosé limpide. 
Une jolie robe rose orangée. Un premier nez de banane qui évolue vers des arômes  
de fleurs & fruits à chair blanche : pêches et poires…
Mis en bouche, une fraicheur citronnée joliment équilibrée qui apporte un accent 
gourmand. 
Un vin charmant pour vos apéritifs LOVELY !

> Garrigues Rosé
Appellation LES BAUX DE PROVENCE (AOP) pour ce rosé de Prestige.
Sa robe rose pâle couleur chair brillante et lumineuse attire le regard du dégustateur.  
Le nez intense et franc décline des notes de framboise, de pêche et de roses. Une bouche 
gourmande et rafraîchissante avec une sensation de volume aux accents de fruits rouges.
Un bouquet de “Garrigues” sur votre table...
 
> Cuvée du propriétaire
Le Baux de Provence Rosé, revisité par le maître des lieux : Une jolie robe framboise 
éveille notre curiosité pour une découverte d’arômes expressifs mêlant la fraise, le cassis 
et les agrumes. En bouche des senteurs florales se marient aux notes de fruits rouges 
sous couvert d’une fraîcheur et d’une rondeur remarquable qui persiste jusqu’à la finale
gourmande.

V i n  et   h u i l es
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V i n  et   h u i l es

Les Blancs de la Vallongue

Minéralité et pointe d’agrumes distinguent ces vins comparables aux grands blancs  
des vignobles septentrionaux.

> Garrigues Blanc
Appellation COTEAUX D’AIX EN PROVENCE (AOP) pour ce blanc d’exception. 
Une jolie robe jaune pâle et brillante avec des reflets verts. Belle intensité olfactive avec 
un premier nez très exotique : notes d’ananas et des fruits à chair blanche. 
En bouche, une attaque franche avec une belle rondeur en milieu de bouche très 
aromatique et onctueuse. 

Un rare moment de dégustation…
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La vaLLONgUE… L’HUILE d’OLIvE…
L’HERbE cOUpEE…

A quelques kilomètres du domaine, c’est une véritable mer d’oliviers qui offr  e chaque 
année, une huile sauvage et subtile . 

“ Une brassé d’herbe fraichement coupée ”, signée La Vallongue.

Aglandau, Bouteillan, Grossanne, Salonenque et Verdale composent l’oliveraie de 40 ha.

L’extraction, obtenue directement des olives et uniquement par des procédés 
mécaniques, préserve la plus pure expression des variétés.

Assemblée ou monovariétale, chacune des huiles compose alors une personnalité 
aromatique portant fidèlement le terroir des Alpilles tout en laissant un souvenir 
de fr aicheur matinale unique…

V I n  E T  H u I l E S



:: La Vallongue sur les tables : recettes de nos chefs partenaires

Nous pouvons travailler nos produits avec sérieux et engagement, nos juges restent nos consommateurs 
guidés par les restaurateurs qui nous font l’honneur de nous retenir sur leur carte.

Nous sommes très heureux que ces chefs aient accepté de partager quelques unes de leurs recettes 
comme un témoignage de leur passion pour le terroir des Alpilles.

L A  VA LL  O N G U E , 
A M B A S S A D E U R  D E S  A L P I LL  E S
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recette de la timbaline d’aubergine

Ingrédients
>  6 grosses aubergines
> 1/2 Litre de crème liquide
> 6 oeufs
> Sel et poivre
> huile d’olives

Détailler les aubergines en cubes, faire chauffer de l’huile dans une poêle, ajouter 
les cubes, saler et mettre un couvercle.

Laisser cuire afin d’obtenir une sorte de “compote”.

Une fois la cuisson terminée, égoutter puis débarrasser dans un saladier.
Ajouter les œufs, la crème, sel et poivre, mélanger le tout à l’aide d’un mixeur.

Mouler l’appareil dans des ramequins (sans matière grasse).
Cuire au bain-marie ( 180°-200°) pendant 20 à 25 minutes.
Le dessus de la timbaline se soulevant en fin de cuisson.

Servir tiède avec un coulis de tomate.

Bon appétit.

r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“ l ’ O u S TA l O u n ”
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recette du vacherin “façon julie”

Ingrédients pour la meringue française
> �5 blancs d’œuf
> 20 gr de sucre semoule
> 125 gr de sucre glace 
> 125 gr de sucre semoule

Monter les blancs en neige et les serrer avec 20 gr de sucre à mi-parcours, ajouter  
le mélange sucre semoule/glace.
Plaquer et cuire au four 150 degrés pendant 40 min.

Ingrédients : Appareil à Vacherin
> 4 œufs
> 200 gr de crème fraîche épaisse
> 125 gr de sucre semoule 
> 2 cl d’extrait de vanille

Séparer les blancs des jaunes, puis monter les blancs en neige bien ferme.
Mélanger les jaunes au sucre. 
Incorporer la crème fraiche et l’extrait de vanille.
Mélanger avec les blancs d’œufs en neige.

Le montage
Faire une base de meringue.
Verser l’appareil dessus et bloquer au dur.
Une fois dur recouvrir de chantilly “Maison” et remettre au dur.

r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“ L e  3 B ”



recette de la pêche rôtie 
au tilleul sauce caramel à la crème

Ingrédients
> 8 pêches
> 8 blancs d’œufs
> 450 gr de sucre en poudre
> 30 cl de crème liquide
> tilleul frais ou sec

Rouler les pêches dans le blanc d’œuf puis le sucre mettre sur un plat au four 
(180 à 200) pendant 10 à 15 min.

Mettre le sucre à fondre dans une casserole et le laisser colorer puis ajouter la crème 
et laisser réduire.

Mettre une fine pellicule de sucre dans une poêle laisser colorer puis mettre le tilleul 
et remuer il faut que le caramel colle le tilleul.
 
Dans assiette mettre la sauce caramel en cercle puis la pêche au milieu et le tilleul 
sur la pêche.
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r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“ l e s  A r c a d e s ”
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Sauté d’agneau aux olives  (6personnes)

Ingrédients pour 6 personnes
>  1,2 kg d’épaule d’agneau de Provence désossée
> 2 oignons
> 1 tomate bien mure
> 25 cl de vin blanc
> 1 petit pot de tapenade
> olives noire dénoyautées
> huile d’olive, sel, poivre

Faire dorer les morceaux d’agneau dans une marmite avec un peu d’huile d’olive. 
Réserver.

Emincer les oignons et le faire rissoler dans l’huile de la marmite.

Rajouter les morceaux d’agneau, le vin blanc, la tomate coupée en petits dés 
et la tapenade. Saler, poivrer et mélanger le tout.

Couvrir avec de l’eau et laisser mijoter 2 h à feu doux, en vérifiant la sauce de temps 
en temps.

15 min avant d’arrêter le feu, rajouter les olives noires dénoyautées.
Servir avec une bonne polenta.

r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“ l ’ e s t a g n o l ”



La Gardianne de Taureau aux olives

Ingrédients pour 4 personne
> 600 g de viande de Taureau

Marinade
> �1 bouteille de vin rouge  

(de préférence costières de Nîmes)
> 2 carottes
> 1 oignon
> 1 branche de céleri
> 2 gousses d’ail
> Thym, laurier
> Sel, poivre moulin
> 5 cl huile olive
> �250 g d’olives dénoyautées (de préférence vertes “picholines”)

Faire une marinade avec tous les ingrédients, laisser mariner 24 h en retournant 
régulièrement la viande.
Égoutter le tout et séparer la viande des ingrédients de la marinade.
Faire revenir les morceaux de viande dans de l’huile d’olive à la poêle puis les mettre 
dans une cocotte, ajouter les légumes + 2 cuillères de farine.
Faire suer puis mouiller à hauteur avec la marinade.
Cuire 2 à 3 h à feu doux, saler et poivrer.
Retirer la viande et les légumes.
Rectifier la liaison et l’assaisonnement de la sauce avec de la maizena si nécessaire.
Ajouter 2 carrés de chocolat.
Remelanger le tout et servir avec du riz rouge en accompagnement.

Cuisson
> 10 cl huile olive
> Un peu de farine

Finition
> Maizena
> 2 carrés de chocolat
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r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“ L e  1 6 ”
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Lever et ébarber le filet de cabillaud.
Mettre à saumurer (sel, sucre et baies roses) pendant 30 min.
Rincer à l’eau et égoutter, puis tailler des pavés de 150 g/personne.
Dorer côté peau dans une poêle chaude avec de l’huile d’olive.
Finir la cuisson au four 4/5 min à 180°c.

Préparer les pommes de terre écrasées à la fourchette façon maison avec des cebettes 
et de l’huile d’olive.
Dans une pomme de terre de 200/300 g ,tailler des palettes carrées ou rectangles, 
les cuire à la friteuse.
Faire une quenelle d’écrasé de pomme de terre, la placer sur la palette, parsemer 
de parmesan puis finir au four quelques minutes.
À l’envoi, dresser sur assiette, le pavé de cabillaud, la palette de pomme de terre 
ainsi qu’un jus de soupe de poissons que vous aurez acheté chez votre poissonnier 
et réchauffé au préalable.
Ajouter quelques pointes d’asperges vertes et un petit mesclun d’herbes.

Ingrédients pour 4 personnes
> 600 g de cabillaud
> 1 botte d’asperges vertes
> 1 kg de pomme de terre agatha
> 1 botte de cebettes
> 2 sucrines
> Sel

> Sucre
> Baies roses
> huile d’olives
> 1 litre de soupe de poissons de roche
>  Quelques graines de sésame noir pour 

la décoration

dos de  cabillaud rôti  ,pommes  de  terre 
écrasées  et  jus  de  soupe

r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 

“  S ou s  l e s 
m i c o c ou l ie r s ”
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L e s  a s p e r g e s  v e r t e s  d e s  A l p i l l e s 
l é g u m e s  p r i n t a n i e r s ,  œ u f  p o c h é  e t  t i m b a l e 
d e  r i z  d e  C a m a r g u e 
( i n g r é d i e n t s  1 0 0 %  b i o ,  c e r t i f i é s  E c o c e r t )

Ingrédients pour 4 personnes
Les galettes de riz : Mettre 100 gr de riz dans 3 volumes d’eau et surcuire à feu doux 25 min. 
Refroidir et passer au chinois. Ecraser une boule de riz entre 2 feuilles de papier 
sulfurisé, rouler et couper 4 bandes. Mettre au four à 200°c. Cuire environ 12 min, 
jusqu’à coloration. Retirez le papier à froid.

La timbale de riz : 
Faire cuire 200 gr de riz bio ½ complet de Camargue dans 1 volume 
¾ d’eau, à couvert, 20 min. Laisser reposer.

Le coulis d’asperge : 
Cuire les queues de 12 asperges vertes bio des Alpilles à l’anglaise, mixer avec sel, 
poivre et huile d’olive. Réserver.

Les légumes : 
Cuire les têtes d’asperges, 200 gr de petits pois, 200 gr de mange-tout 
à l’anglaise, réserver.

Œuf poché : 
Pocher 4 œufs bio avec des herbes de Provence, sel et poivre 6 min dans l’eau 
bouillante.

Dresser l’assiette en commençant par faire un trait large de coulis au milieu de l’assiette, 
puis en disposant la timbale de riz, les légumes printaniers et les asperges, l’œuf 
poché et décorez avec des tomates cerise, des herbes fraîches et la galette de riz.

r e c e t t e 
d u  r e s t a u r a n t 
“  l a  B a s t i d e 

d ’ E y g a l i è r e s ”



La cour du Domaine se transforme en patinoire à la grande surprise des petits et grands.

N O Ë L  2 0 1 1

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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La Vallongue accueille Jean Pierre RIVES Scuplteur.

“Jean Pierre Rives après son parcours superbe en ovalie, dompte désormais les IPN, 
monstres de métal qu’il plie en délicates volutes, comme de fumée” : un hommage parmi 
tant d’autres sur l’oeuvre de l’ex-international de Rugby. 

Une dizaine de pièces inédites hébergées dans l’écrin de garrigues et de roches du 
Domaine de la Vallongue. Entre vignes et pins, oliviers et buis, soleil et mistral, les volutes 
géantes trouvent leur place : tantôt tour de garde à l’entrée du domaine, tantôt pied de 
vigne de métal, tantôt cailloux de fer qu’un géant aurait laissé derrière lui pour retrouver 
son chemin entre la cour du domaine et sa majestueuse entrée…
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P R I N T E M P S  2 0 1 2

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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1ère édition du festival Lyrique de la Vallongue 

“Après les spectaculaires représentations des 24 et 25 Août données par la troupe 
de jeunes prodiges Giovane Vocce, pour la première édition de son Festival d’Art 
Lyrique, le Domaine de la Vallongue a retrouvé le calme de la cour de son mas et de son 
miroir d’eau. Du haut de leurs 20 ans, les artistes ont démontré une inspiration et une 
maitrise technique qui ont eu raison d’un Mistral sans doute jaloux de tant de talent ! 

Le public au complet ne s’y est d’ailleurs pas trompé : standing ovation pour les artistes 
et brassées de félicitations pour les organisateurs qui planchent d’ores et déjà sur l’édition 
2013 entre la cour du domaine et sa majestueuse entrée…” 

É T É  2 0 1 2

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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Rugby : La Vallongue accueille 3 générations de Bleus.

ou l’art de réunir Jean Pierre Rives, Philippe St André, et Sébastien Chabal.

D É C E M B R E  2 0 1 2

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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Ier défi lé de Mode à la Vallongue.

organisé en partenariat avec la Maison Méditerranéenne des Métiers de la Mode ; 
les margelles du bassin transformées pour l’occasion en podium, n’avaient jamais été 
aussi joliment foulées…

M A I  2 0 1 3

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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2ème édition du festival Lyrique de la Vallongue.

Deux diners sous les étoiles …avec les étoiles.
Après le succès de la première édition de ses Nuits Lyriques, le Domaine de la Vallongue, 
a récidivé :

Nappes blanches et chandeliers pour deux diners-lyriques sous les étoiles des Alpilles 
en compagnie de Mozart, Rossini, Verdi, Bizee et de JJ Prévôt – Etoilé Michelin 2013- 
pour la magie des repas… 

Pour le temps de deux soirées estivales, la magnifi que cour du Domaine est devenue 
terrasse gastronomique pour un diner de prestige tandis que le bassin a accueilli 
la talentueuse troupe Giovane Voce qui a donné à voir et à entendre les plus grands airs 
d’opéras au cours de deux récitals inédits.

A O Û T  2 0 1 3

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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Semaine Chocolat et Rugby

P R I N T E M P S  2 0 1 4

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s

M A I  2 0 1 4 A O Û T  2 0 1 4
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S A I S O N  É V É N E M E N T I E L L E  2 0 1 4

Q u e l q u e s  u n e s  d e  n o s  d o u c e s  f o l i e s
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C o n t a c t s  O f f i c e s  d u  t o u r i s m e

EYGUIÈRES
offi  ce de tourisme
Place de l’ancien hôtel de Ville
13430 EYGUIERES
Tél. 04 90 59 82 44 / Fax : 04 90 59 89 07
E-mail : ot.eyguieres@visitprovence.com
Site internet : http://www.tourisme-eyguieres.com

FONTVIEILLE
offi  ce municipal de tourisme
Avenue Des Moulins
13990 FoNtVIEILLE
Tél. 04 90 54 67 49 / Fax : 04 90 54 69 82
E-mail : contact@fontvieille-provence.com

LES BAUX DE PROVENCE
offi  ce de tourisme -Maison du Roy
Rue Porte Mage
13520 LES BAUX DE PRoVENCE
Tél. 04 90 54 34 39 / Fax : 04 90 54 51 15
E-mail : tourisme@lesbauxdeprovence.com
Site internet : http://www.lesbauxdeprovence.com

MAUSSANE LES ALPILLES
Maison du tourisme
Avenue des Alpilles
13520 MAUSSANE LES ALPILLES
Tél. 04 90 54 52 04 / Fax : 04 90 54 39 44E-
E-mail : contact@maussane.com
Site internet : http://www.maussane.com56

MOURIÈS
offi  ce municipal de tourisme
2, Rue Du temple
BP 3713890 MoURIES
Tél. 04 90 47 56 58 / Fax : 04 90 47 67 33
E-mail : offi  ce@mouries.com
Site internet : http://www.mouries.com

ORGON
offi  ce municipal de tourisme
Place De la Mairie
13660 oRGoN
Tél. 04 90 73 09 54 / Fax : 04 90 73 06 29
E-mail : offi  ce-tourisme@orgon.fr 
Site internet : http://offi  ce-tourisme.orgon.fr /

SAINT-MARTIN-DE-CRAU
Maison du tourisme
Avenue de la République
13310 SAINt-MARtIN-DE-CRAU
Tél. 04.90.47.98.40 / Fax : 04.90.47.98.44
E-mail : tourisme-smc@ville-saint-martin-de-crau.fr 
Site internet : http://www.ville-saint-martin-de-crau.fr 

SAINT-RÉMY DE PROVENCE
offi  ce de tourisme Place Jean Jaurès
13210 SAINt REMY DE PRoVENCE
Tél. 04 90 92 05 22 / Fax : 04 90 92 38 52
E-mail : info@saintremydeprovence.com
Site internet : http://www.saintremy-de-provence.com
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D E C O U V E R T E  D E S  A L P I LL  E S
Les Alpilles, petit massif rocheux s’étendant sur 40 km entre Durance et Rhône, au cœur d’une région 
dont la diversité des paysages est unique: La Crau, La Camargue et le Comtat. 

Les Alpilles sont entourées par des paysages d’une très grande diversité, façonnés par l’homme depuis 
l’Antiquité. C’est environ 600 ans avant notre ère que les premières tribus se sont installées au fond 
d’un vallon de la face nord des Alpilles. 

Ce sont les grecs qui ont implanté la culture de l’olivier et de la vigne, en Provence. 
Dès l’Antiquité, des carrières de pierres commencèrent à être exploitées au pied des Alpilles.  
Les romains créèrent autour de Glanum, l’actuelle St Rémy de Provence, un réseau d’irrigation  
qui est encore, en partie, utilisé.
Au Moyen Âge, l’assèchement des marais situés au nord de la ville et la construction du canal du Réal 
ont permis d’augmenter considérablement les surfaces cultivables. 

La ville de Saint-Rémy s’est alors développée au cours des siècles avec comme principale activité,  
une agriculture vivrière et l’exploitation des carrières. À partir du 19e siècle le salut économique  
des Saint-Rémois viendra du commerce de produits agricoles industriels.

Aujourd’hui, au Sud, au pied des falaises rocheuses, de la forêt et de la garrigue des Alpilles, on cultive 
la vigne et l’olivier. 
Dans les 3 autres directions s’étend une riche plaine agricole entrecoupée de haies de cyprès et couverte 
principalement d’arbres fruitiers, de cultures maraîchères, de champs de céréales et de tournesols.  
On y pratique aussi l’élevage de brebis et de chevaux. 

Le pied des Alpilles ne bénéficie pas de l’eau des canaux, là se trouve la plupart des domaines viticoles 
et des champs d’oliviers. Les vignobles sont bio et de nombreuses cuvées sont classées en A.O.C.  
“Les Baux de Provence”.

La beauté de ces paysages, la richesse de la faune et de la flore ont justifié des mesures de protection 
(zone rouge, arrêtés de protection du biotope).
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...Replongez au coeur des Alpilles, entre garrigue 	
et herbe coupée...

L a  Va l l o n g u e ,  o ù  q u e  v o u s  s o y e z . . .

www.lavallongue.com

Depuis New York, Paris, Londres, Lyon,
Si la Vallongue vous manque...
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P l a n  d e s  A l p i l l e s

Régie publicitaire : 
WAY Magazine - www.way-magazine.fr 
Directrice de la publication : 
Aurélie Miguel - Tél. 06 63 56 64 23
Editeur : 
Domaine de la Vallongue
Conception graphique :
 Agence Anonymes - www.agence-anonymes.fr 
Imprimeur : 
titoulet Loire off set

Domaine de la VALLONGUE :
Domaine de la Vallongue
RD 24 - 13810 EYGUALIERES
Tél. 04 90 95 91 70
Site internet : www.vallongue.com
E-mail : contact@vallongue.com

Notre boutique est ouverte toute l’année de :
9 h 30 à 12 h et de 14 h 30 à 18 h. 
Le domaine est fermé le Dimanche et jours 
fériés.




