
Bavette  “Black  Angus”  à  la  p lancha,  sauce  aux
cèpes  

Mix du Ventoux :  Poi tr ine  roulé  à  la  sauge  et
Ribs  de  porc  du Ventoux,  sauce  au Thym

Duo de  la  mer  :  F i le t  de  Lieu et  Gambas
sauvages  à  la  p lancha à  la  pers i l lade  et  au

fenoui l  braisé

La Suggest ion du Chef  +4€ :  Magret  de  canard
ent ier ,  Jus  au Muscat .

MENU
    E N T R E E S      

1 4 €  À  L A  C A R T E  

P L A T S
2 4 €  À  L A  C A R T E

D E S S E R T S
1 0 €  À  L A  C A R T E

Moel l eux  à  la  Châta igne

Verr ine  à  la  Fra i se  de  sa i son  de  Carpentras

Le  f romage  de  Chèvre  du  Luberon

Ardoise  de  charcuter ies  ibér iques  ( Jambon PataNegra
af f iné  36  mois ,Chorizo  Morcon de  Bel lota                   

e t  Cec ina de  Boeuf  de  Vacuno) .

Sashimi  de  Truite  de  la  Sorgue (Truite  Océane de  chez
Meyer)  e t  ses  crudités  de  sa ison

Entrée/Plat/Dessert 39,90€

Garnitures du moment : Carotte Fâne, Poichichade,                           
Pommes Grenailles, Tomates Grillées et Asperges Sauvages


