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1   PONT DE L’AMOUR

> En sortant de l’Office de 
Tourisme, partez sur votre 
droite jusqu’à la place de 
la Libération, dite place de 
l’ours (chevauchée et selfies 
obligatoires !). Sur votre 
gauche, prenez la rue pié-
tonne, au sommet se trouvent 
les écoles primaires et ma-
ternelles que vous longerez 
jusqu’à la patte d’oie.
Au milieu de celle-ci, le sen-
tier piéton débute, suivez le 
panneau “Pont de l’Amour”.

Une fois arrivés au pont (dé-
claration romantique souhai-
tée !) et après l’avoir traversé, 
trois options s’offrent à vous :
- vous arrêter, pique-niquer, 
goûter, jouer...
- partir sur votre droite et 
regagner le village,
- partir sur votre gauche 
et 15 min après une petite 
grimpette vous trouverez 
une belle cascade, de quoi se 
tremper les pieds en période 
caniculaire...

> Variante “le chemin des 
traces” : avant le Pont de 
l’Amour, prenez à gauche 
direction Champ Gressaud 
et le Dessus du Corps. Soyez 
attentifs au sentier et décou-
vrez les traces des animaux 
peuplant nos contrées.

Celui qui n’a pas vu le Pont de l ’Amour ne connaît pas Villard !

 a petite balade de Valérie  
Elle aime recevoir, elle est généreuse, elle n’aime pas le sport !
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>  DÉPART VILLARD DE LANS /
OFFICE DE TOURISME

● Cotation : facile 

● Distance : 4 km 

● Temps : 1h15 

● Balisage : vert-jaune 

● Dénivelé + : 111 m

>  VARIANTE LE CHEMIN  
DES TRACES /+ 50 min 
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’entrée de Valérie
SALADE D‘ÉTÉ AUX RAVIOLES FRITES

Versez un peu d’huile dans une poêle et faites dorer  
les ravioles sans les décongeler au préalable.
Découpez la mozzarella égouttée en cubes et les tomates  
en petits morceaux.
Faites revenir les lardons à la poêle sans ajouter de matière 
grasse. 
Rincez les tomates et les découper en rondelles.
Dressez la salade rincée et essorée dans les assiettes puis 
ajoutez la mozzarella, les rondelles de tomates, les lardons 
et enfin les ravioles frites. Versez un filet de vinaigrette et 
servez.

POUR 4 PERSONNES

Préparation : 20 min - Facile 

> 400 g de ravioles  
du Dauphiné

> 1 salade Batavia

> 1 barquette  
de lardons fumés

> 1 boule de mozzarella

> 4 tomates

> vinaigrette
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