
MENU PITCHOUN 
JUSQU’À 12 ANS 

 
sirop à l’eau ou jus de fruit

pavé de poisson grillé ou volaille 
frites ou légumes ou salade verte

glace 1 boule (fraise/chocolat/vanille/citron/lavande) 
ou tarte du jour

22,00

LES APÉRITIFS À PARTAGER  
pizza truffée, truffe uncinatum, crème épaisse, fromage blanc, ciboulette, parmesan - 29,00 

pizza provençale, coulis de tomate maison, parmesan, tomates cerises, olives de nyons, basilic - 18,00 
notre pissaladière aux oignons confits au miel, tapenade d’olives noires de nyons, anchois - 20,00 

banon aop de provence servi tiède à la cheminée - 20,00 
notre planche : charcuterie, poichichade, anchoïade, tapenade aux olives de nyons, panisses maison - 21,00 

jambon cinco jotas (50 grammes) - 36,00

LES ENTRÉES 
soupe au pistou - 12,00 

coco de paimpol aop en vinaigrette, poitrine de cochon du plateau d’albion pressée, pickles d’oignons rouges - 18,00 
fleurs de courgettes farcies de mousseline de volaille aux herbes, coulis de courgette, pignons de pin, pollen - 19,00 

royale de potimarron, tagliatelles de potimarron cru, vinaigrette de figue de barbarie, foie gras poêlé - 18,00 
carpaccio de maigre de méditerranée, grenade, citron, herbes du potager, croûtons de pain - 16,00

LES PLATS CUITS À LA CHEMINÉE 
filet de canette de bourgogne - 29,00 

quasi de veau français cuit basse température, snacké, ail, thym - 32,00 
daurade entière de méditerranée grillée, sauce vierge de légumes - 30,00 

gigot d’agneau de sisteron cuit à la braise - 29,00 
boeuf à la flamme - 33,00 

carré de porc du mont ventoux - 28,00 
thon grillé servi mi-cuit, sauce vierge de légumes - 30,00 

crémeux de petit épeautre de sault, parmesan, truffe uncinatum - 28,00

 
LES PLATS EN COCOTTE 

gardianne de taureau cuite 12h à basse température - 29,00 
 

garnitures à partager : légumes de saison, salade verte, pommes grenailles

 
FROMAGE 

banon aop de provence servi tiède à la cheminée - 20,00

 
LES DESSERTS MAISON DU JOUR, AU BUFFET - 17,00

cocktail dessert 
la tarte citron meringuée en cocktail et son crumble maison - 14,00 

la tarte aux fraises en cocktail et son espuma de crème pâtissière - 16,00

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

SUGGESTIONS DU CHEF
 

 pièce du boucher
PRIX AU KILO

-

pêche du jour selon arrivage 
 



LES VIN

EFFERVESCENTS		  VERRE 12.5CL	   

n.v aop champagne, colin, cuvée alliance, brut   	 	 18,00	

sélection du sommelier, champagne rosé	 	 22,00	

ROSÉS

2023 aop luberon, beaumier	  	 9,00

2024 aop côtes de provence, première de fuigière	 	 11,00

BLANCS

2024 aop luberon, beaumier	  	 9,00	

2021 igp méditerranée, château vignelaure	 	 12,00

2023 aop condrieu, maison baptistine, ernestine		  15,00	

ROUGES

2023 aop luberon, beaumier	 	 9,00	

2023 aop crozes-hermitage, domaine du chêne vert	 	 12,00	

2022 aop châteauneuf-du-pape, le jas des papes	 	 15,00

LES COCKTAILS MAISON   
 

CAPELONGUE MARGARITA (10 CL) – 16,00 
téquila erena blanco infusée à la verveine, cointreau, 

purée de fruit de la passion, jus de citron vert 
exotique

FIGUIRI (12 CL) – 19,00 
rhum blanc havana, jus de citron vert,  
sirop de figue, bitter à la cardamome 

fruité

WALNUT WHISPER (12 CL) – 20,00 
mezcal mahanie, noix de saint-jean, 

jus de pamplemousse, sirop de miel 
puissant

OLIVE PROVENÇALE (13 CL) – 19,00 
pisco infusé à l’olive verte, pastis henri bardouin, 

jus de citron, sirop de romarin, saumure 
iodé

BLOODY CLEAR (13 CL) – 16,00 
vodka romanov au beurre noisette, sirop de céleri, 

jus de tomate, sauce soja 
umami

PROVENÇAL SPRITZ (18 CL) – 18,00 
mélopépo, gentiane de lure, prosecco, tonic 

fraîcheur

LES MOCKTAILS MAISON   
 

LEMONADE (25 CL) – 12,00 
kosco citron, infusion de romarin, eau pétillante,  

solution saline 
frais

HIBIS KISS (25 CL) – 14,00 
infusion de camomille, jus de citron jaune,  

sirop de rose, hibiscus 
acidulé

DÉTOX (25 CL) – 12,00 
jus de légumes verts, purée de gingembre, jus de citron jaune 

épicé

SOLEIL ÉPICÉ (13 CL) – 14,00 
jus de fraise, jus de citron, sirop de menthe,  

tabasco, eau pétillante 
fruité

THÉ GLACÉ AUX HERBES DU JARDIN (25 CL) – 8,00 

LES PASTIS - 4CL

pastis beaumier - 6,00   ricard - 8,00   pastis 51 - 8,00 
henri bardouin - 8,00   pastis ardent - 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 - 6,00   50cl - 11,00 

 
bière sans alcool  - 7,00

LES JUS FRAIS KOOKABARA  -  25CL

jus d’orange - 8,00   jus de fraise - 8,00 
jus de tomate - 8,00   jus de pomme - 8,00   jus d’abricot - 8,00

LES SOFTS 

coca-cola & coca-cola zéro 33cl - 8,00  
tonic water, ginger beer, ginger ale 20cl - 7,00  

limonade 33cl - 8,00 
eau filtrée «cryo», plate ou gazeuse 75cl  -  7,00

LES BOISSONS CHAUDES

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

 
expresso - 6,00   allongé - 6,00   noisette - 6,00 

décaféiné - 6,00   double expresso - 8,00   cappuccino - 8,00 

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


