
LES APÉRITIFS À PARTAGER  
pizza truffée, truffe aestivum, crème épaisse, fromage blanc, ciboulette, parmesan - 32,00 

notre pissaladière aux oignons confits au miel, tapenade d’olives noires de nyons, anchois - 21,00 

banon aop de provence tiédi à la cheminée - 22,00 

notre planche : charcuterie, poichichade, anchoïade, tapenade aux olives de nyons, panisses maison - 24,00 

caillette maison aux épinards et aux herbes fraîches, betteraves fumées - 16,00

pizza provençale, coulis de tomate maison, tomate cerise, parmesan, olives noires de nyons, basilic - 19,00

LES ENTRÉES 
fleurs de courgettes farcies d’une farce fine de volailles aux herbes du potager, 

coulis de courgette, pignon de pin - 18,00

déclinaison de fenouil en tarte, truite fumée, huile verte, sauge acidulée - 18,00

poulpe de méditerranée grillé à la cheminée, haricots verts de nos maraîchers en salade,  
vinaigrette de cerises, amandes torréfiées - 16,00

comme un carpaccio de bœuf fumé, estragon acidulé, ketchup maison, parmigiano, roquette - 20,00

soupe de tomate et poivron grillé servie froide, croûtons, basilic - 15,00

royale de courgette verte, courgette grillée à la cheminée, feta de brebis de notre fromager, vinaigrette à la rhubarbe - 17,00

la salade de la bergerie, thon mi-cuit, œuf parfait, haricots verts, tomates, poivrons, vinaigrette - 20,00

LES PLATS 
gigot d’agneau de sisteron cuit à la cheminée et suspendu - 31,00 

carré de porc du mont ventoux cuit à la braise - 29,00

pavé de thon grillé à la cheminée, servit mi-cuit, sauce vierge de légumes - 29,00

filet de maigre sauce vierge de légumes - 28,00

faux filet de bœuf d'aubrac grillé - 34,00

filet de canette de bourgogne - 29,00

côte de veau français - 34,00

crémeux de petit épeautre igp de provence à la truffe aestivum - 28,00

cocotte de légumes de notre maraîcher aux citrons confits, amandes, tofu grillé - 29,00

 
GARNITURES À PARTAGER 

légumes de saison, salade verte, pommes grenailles

accompagnement supplémentaire 

garnitures - 5,00 jus d'agneau ou aïoli - 4,00 truffe d'été (aestivum) - 10,00 / 10GR

 
FROMAGE 

banon aop de provence tiédi à la cheminée - 22,00

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

origine 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

Notre sélection bien-être



LES VINS

EFFERVESCENTS		  VERRE 12,5 CL	   

nv, champagne aop, deutz, brut, classique   	 	 18,00	

sélection du sommelier, champagne rosé	 	 22,00	

ROSÉS

2025 aop luberon, beaumier	  	 9,00

2025 aop côtes-de-provence, château de la martinette	 	 11,00

BLANCS

2025 aop luberon, beaumier	  	 9,00	

2024 vin de france, famille isabel ferrando, stella ducit	 	 12,00

2023 aop condrieu, maison baptistine, ernestine		  15,00	

ROUGES

2025 aop luberon, beaumier	 	 9,00	

2024 aop crozes-hermitage, m. chapoutier, les meysonniers	 	 12,00	

2023 aop châteauneuf-du-pape, le jas des papes	 	 15,00

LES COCKTAILS MAISON – 20,00  
À BASE D'ALCOOLS PROVENÇAUX   
 
CAPELONGUE MARGARITA - 10 CL 
tequila casamigros blanco infusé à la verveine, cointreau,         
fruit de la passion, jus de citron vert frais 
éxotique

VERGER DES ALPILLES - 8 CL 
gin xii, rinquinquin, jus de citron jaune frais 
frais

MELON DE GARRIGUE - 9 CL 
vodka ziga zaga infusée au romarin, vermouth blanc, sirop de melon 
élégant

LE SOLEIL - 14 CL 
rhum havana club 3 ans, sirop de poire, sirop de  
vanille, jus de citron vert frais, blanc d’œuf, ginger ale 
gourmand

PRESTIGE CHERRY - 14 CL 
champagne deutz, gin xii, jus de citron vert frais,  
sirop de cerise 
fruité

LE PAUL - 12 CL 
pastis, sirop de romarin, jus de pamplemousse 
anisé

LES MOCKTAILS MAISON – 15,00 
 
HIBIS KISS - 25 CL 
infusion camomille et hibiscus séché, sirop de fruits rouges,  
jus de citron jaune 
acidulé

DETOX ME - 18 CL 
menthe fraîche, citron vert, gingembre, concombre,  
eau pétillante 
léger

GIN BASIL - 10 CL 
gin sans alcool tanqueray, jus de citron jaune frais,  
sirop de sucre de canne, feuilles de basilic 
herbacé 
OH MATCHA ! - 20 CL - 20,00 
collagène matcha combeau, infusions signature capelongue,  
jus de pomme, sirop d’agave

LES PASTIS - 4 CL

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

LES APÉRITIFS PROVENÇAUX -  6 CL

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

LA GRIHETE  -  33 CL

blonde, blanche, ipa - 10,00  
 
pression : blonde 33 cl - 9,00   50 cl - 12,00 
 
bière sans alcool  - 7,00

LES JUS DE FRUITS  -  20 CL

alain milliat - fraise, pomme, tomate, abricot - 9,00 
kookabarra - pamplemousse, orange - 9,00

LES SOFTS 

coca-cola & coca-cola zéro - 33 cl - 8,00  
tonic water, ginger beer, ginger ale - 20 cl - 7,00  
limonade - 33 cl - 8,00 
eau filtrée «cryo», plate ou gazeuse - 75 cl  -  7,00

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

LES BOISSONS CHAUDES

assemblées 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 palais des thés - 8,00

infusion signature capelongue  - 12,00

anis étoilé, feuille d'olivier, verveine, thym, zeste d'orange amère,  
fleur de lavande et sarriette des montagnes.  

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à cosommer avec modération


