
LES APÉRITIFS À PARTAGER 

Pizza truffée, truffe d’hiver, crème épaisse, fromage blanc, ciboulette, parmesan  -  28,00

Notre pissaladière aux oignons confits au miel, tapenade d’olives noires, anchois  -  16,00 
Banon de Provence tiède à la cheminée  -  20,00 

Notre planche : charcuterie et tartinable, poichichade, anchoïade, tapenade aux olives de nyons, panisses maison  -  19,00 

LES ENTRÉES

Choux-fleur sous toutes ses formes,sommités grillés à la cheminée, pickles de choux fleur  -  16,00 
Velouté hivernal et graines de courges torréfiées -  10,00 

Oignons des Cévennes, en crèmeux à la mandarine, en pétales fondantes, en pickles et frit -  16,00 

 Foie-gras poêlé, Chutney de mangue et topinambours -  20,00

Noix de Saint-Jacques snackées à la cheminée, crémeux de légumes racines -  18,00

LES PLATS CUITS À LA CHEMINÉE

Pavé de truite grillé sauce vierge de légumes - 28,00

Boeuf à la cheminée - 34,00

Crémeux de petit épeautre de sault, parmesan et truffe tuber melanosporum  -  28,00 

Gigot d’agneau de Sisteron  cuit à la braise -  29,00

Carré de porc du mont ventoux -  28,00

LES PLATS EN COCOTTE 

Daube de gibiers au vin rouge et genièvre  -  32,00 

Paleron de boeuf braisé - 28,00

Garnitures à partager sur table : Légumes de saison, Salade verte, autour de la pomme de terre

supplément truffe + 16,00

FROMAGE
Banon de Provence tiède à la cheminée  -  20,00

LES DESSERTS MAISON DU JOUR, AU BUFFET 17,00

origines des viandes : france / poisson frais selon arrivage / prix nets, service compris/ allergènes disponible sur demande

MENU 
PITCHOUN

JUSQU’À 12 ANS 

pavé de poisson grillé OU volaille 
frites, légumes, salade au choix 

glace au choix 
boisson  

18,00

SUGGESTIONS 
DU CHEF

 

pièce du boucher
PRIX AU KILO 

-
Suggestion du jour selon arrivage 

 



LES VINS

EFFERVESCENTS	 VERRE 12.5CL	 BOUTEILLE	   

n.v champagne colin, cuvée alliance, brut tradition   	 18,00	 90,00	

n.v champagne leroy rosé  	 22,00	 110,00	

ROSÉS

2023 aop luberon, beaumier	  8,00	 42,00

2023 aop luberon, château de mille	 12,00	 70,00

BLANCS

2023 aop luberon, beaumier	  8,00	 42,00	

2022 aop côtes du rhône village, coste chaude, l’octave 	 10,00	 60,00

2023 aop luberon, château de mille	 12,00	 68,00

ROUGES

2023 aop luberon, beaumier	  8,00	 42,00	

2022 vin de france, mas de libian, vin de pétanque	 10,00	 60,00	

2019 igp méditerranée, triennes, saint auguste	 12,00	 70,00

LES CAFÉS

« assemblé par nos équipes avec la maison 
de torréfaction lomi dans la drôme provençale » 

expresso  -  5,00 allongé  -  5,00 noisette  -  5,00 
décaféiné  -  5,00 double expresso  -  8,00 capuccino  -  8,00 

sélection de thés de la maison nunshen -  8,00 
infusions du jardin  -  5,00

LES SOFTS 

coca-cola & coca-cola zéro 33cl  -  8,00 

fever-tree tonic water, ginger beer 20cl  -  7,00 

limonade 33cl  -  4,00 
eau filtrée «cryo», plate ou gazeuse 75cl  -  6,00

LES JUS FRAIS DE CAVAILLON -  25CL

jus d’orange  -  8,00 jus de fraise de carpentras  -  8,00 
jus de pomme rouge  -  8,00  jus ace  -  8,00

LES APÉRITIFS PROVENÇAUX -  6CL

rinquinquin  -  9,00  noix de saint-jean  -  9,00 
orange colombo -  9,00   gentiane de lure  -  9,00

LA PAGNOLESQUE  -  33CL

blonde, fanny -  10,00 
blanche, marius  -  10,00  

PRESSION : blonde fanny  25cl - 5,00  50cl - 9,00 

bière sans alcool  - 7,00

LES COCKTAILS MAISON  

PUNCH PROVENÇAL (18CL) 16,00 

rhum bielle, cointreau, jus d’orange, 
 jus de citron vert, sirop de romarin

 
NEGRONI (12CL) 18,00 

campari, gin, martini rouge

 
PROVENCAL ALE (18CL) 18,00 

gin, farigoule, jus de citron vert, ginger ale

LES MOCKTAILS MAISON   

SELTZ & LIMONADE (18CL) 16,00 

 jus de citron vert et jaune frais, 
sirop de sucre de canne, sel, eau gazeuse

 DETOX (18CL) 16,00 

jus de fruit frais : pomme, fruits rouge, carotte,  
legumes verts, celeri, gingembre 

LES PASTIS -  4CL

pastis beaumier  -  6,00  ricard  -  8,00  pastis 51  -  8,00 
henri bardouin   -  8,00 pastis ardent   -  8,00 


