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prix net service compris  



 
 

                             

                         COCKTAILS 
 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

margarita • 14 € 

 
 
 

expresso martini • 14 € 
 

 

aperol spritz • 14 € 
 

 

saint germain spritz • 

14 € 
 

 

daiquiri • 14 €  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Long island iced tea•14 € 

 
 

pina colada • 14 €  

 



 

 

                      DIGESTIFS 4CL 
 
Rhum 

Gouverneur 16 € 
Dom Papa 14 € 
Diplomatico 13 € 
Botran 14 € 
Eminente 14€ 
Trois Rivière Blanc/ Ambré 

12€ 
Zacapa 13€ 
Mount Gay 14€ 
    
Eaux de vie 
Mirabelle 8 € 
Poire Williams 8 € 
Cognac Henessy XO 12€ 
Janneau VS Grand 

Armagnac 10€ 
Remy Martin 10€ 
Grappa 9€ 
Absente 9€ 
 

Liqueur 

Get 27 8 € 
Get 31 8 € 
Limoncello 8 € 
Liqueur de menthe bio 8 € 
La Douce 8 € 
Génépi 8 € 
Farigoule 8 € 

 

 

 

 

Vodka 
Romanof 12 € 
Haku 14€ 
 

Whisky 

Aberlour 12 € 
Laverq 14 € 
Jack daniel 8 € 
Jack daniel single barrel 

12 € 
Glenmorangie 10 ans 12 € 
Craigellachie 13 ans 13€ 
Haig Club 12€ 
Four Roses 12€ 
 

 
gin 

Méditerranée 12 € 
Roku 14 € 
Hendricks 14€ 
Gin XII café 10€ 
Gardener la chenenche 10€ 
 

 

 

 

                       BOISSONS CHAUDES 
 

 

Ristretto – expresso • 3 € 

décaféiné • 3 € 

café noisette • 3,5 € 
Double expresso • 4 € 

Capuccino • 6 € 

macchiato • 6 € 

 
Sélection thé 

mariage frères • 5 € 

infusion • 5 € 
 



 

 

 

  

FORCALQUIER • 7 € 
 

rinquinquin 

 
 

pastis henry bardouin 

gentianne de lure 
 

 

orange colombo 
 

 

noix de saint jean 

 
 
 

Vermouth forcalquier : 

 
 

Elisir M.P Roux : 

 

 
CHAMPAGNES 

 

millesime joël closson 2019 75cL • 120 € 

ruinart brut 75cL • 110 € 
ruinart rose • 180 € 

 

coupe de champagne 12.5cL • 13 € 

 

 



 COCKTAILS 

SIGNATURES 

 

Peachy Brise • 16 € 

Sirop de pêche blanche et romarin, italicus, 

citron 

 

Blue Summer • 16 € 

Vodka, Curaçao, citron, sirop de coco et jus 

d’ananas 

 

Spritz Provencal • 16 € 

Fleur de sureau, citron, lavande, prosecco 

 

Bitter Kiss • 16 € 

Campari, cointreau, citron, grenadine, sour 

 

Basilico Smash• 16 € 

Vodka, basilic, citron 

 

Apricot sour • 16 € 

Gin Monkey 47, rinquinquin, citron vert, sirop de 

romarin, purée d’abricot 

 

VIRGIN COCKTAILS 

 

Bahama Mama Virgin  • 10 € 
 

 
 

virgin pina colada • 10 € 
 

Instant volé • 10 € 
 

 

 



 

LES EAUX 

san pellegrino 1 l • 8 € 
san pellegrino 0.5 cl • 5 € 

eau saint georges 1 l • 8 € 
eau saint georges 0,5 l • 5 € 

 

SODAS 

 
coca ou coca zero 33 cl • 6 € 

fuze tea 25 cl • 6 € 
orangina 25 cl • 6 € 

 
LONDON ESSENCE 25 cl • 6 € 

 

 

 

 
 

JUS DE FRUITS  

ALAIN MILLAT • 7€ 
 

20 cl 

 
BIERES • 7 € 

 33 cl 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

LES VINS ROUGES 

                                      
 

LA PROVENCE 

 

via domitia • 65 €  0.75L   

 

La verrerie • 35 €  0.75L   

 
 

 
bandol • 77 €  0.75L   

 
 

 
LA VALLEE DU RHÔNE 
 

Vacqueyras • 38  €   0.75L   

 
   

 

 
 
LA BOURGOGNE 

Mercurey  « Les 68 rangs » • 76 € 
0.75L 

 
 

auxey duresse 1
er

 cru • 78 € 0.75L 
   

 

aloxe corton • 83 € 0.75L 

 
 
Gevrey Chambertin • 134 € 0.75L 

 

Saint Joseph • 54 € 0.75L 

Gigondas • 51 €  0.75L   

   

Vinsobres • 40 €  0.75L   

 
Châteauneuf-du-pape • 70 €  
0.75L   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOS VINS AU VERRE  

15cL • 10 € 
A la demande  

 

            

 



 

LES VINS BLANCS                           

 

LA PROVENCE 
 

l’ermite • 43 € 0.75L   

 
 

Blanc de blanc• 45 € 0.75L   

 

Cassis• 70 € 0.75L   

 

 
LA VALLEE DU RHÔNE 

          

Croze Hermitage • 47 € 
0.75L   

 
 

 

 

 

La verrerie •35  € 0.75L   

 
 

LA BOURGOGNE 
 
Pernand vergelesses • 82 €  
0.75L   

 

Rully «La Crée » • 69 €  
0.75L   

 
 
LA LOIRE 

 

Sancerre • 56 €  
0.75L   

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LES VINS ROSES 

 

LA PROVENCE 
 
La verrerie • 30 € 0.75L         

 

Grand Rosé •36  € 0.75L         
 

          



 

 
 

 

ENTREES 
 

Œuf parfait champignons et parmesan • 14 € 

Perfect egg with mushrooms and parmesan 
 

Moules gratinées, beurre maître d’hôtel et reblochon, 

sur son lit de poireaux • 18 € 

Baked mussels, maître d'hôtel butter and reblochon, 

on a bed of leeks 
 

Terrine de foie gras au vin de noix de pays Henry 

Bardouin • 23 €  

Foie gras terrine with Henry Bardouin walnut wine 
 

Figues rôties au miel de lavande, farcies au chèvre 

frais de pays émincés de magret de canard séché • 16 €  
Roasted figs with lavender honey, stuffed with fresh 

goat cheese and sliced dried duck breast 

 

Noix de Saint Jacques rôties, crémeux de courgettes, 

pistaches, basilic et chips acidulées • 23 € 
Roasted scallops, creamy zucchini, pistachios, basil, 

and tangy chips 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PLATS 
 

 

 

 

 

Agneau confit façon tajine, et sa polenta crémeuse au 

parmesan • 36 €  

Slow-cooked lamb in the style of tagine, with creamy 

polenta and parmesan 
 

Demi magret de canard, sauce aux fruits rouges, figues 

rôties et sa purée maison • 38 €  
Half a duck breast with red fruit sauce, roasted figs, 

and homemade purée 
 

 

filet de daurade beurre blanc citronné, fines herbes, 

œuf de poissons, accompagné d’une mousseline de 

butternut et petits légumes • 34 €  
sea bream fillet with lemon white butter sauce, fine 

herbs, fish roe, served with butternut mousseline and 

small vegetables 
 

  Entrecôte d’exception Rioplatense Argentine, sauce 

aux morilles flambée au whisky 13 ans d’âge et 

ses frites maison • 49 € 
Exceptional Rioplatense Argentine ribeye, morel sauce 

flambéed with 13-year-old whisky and homemade 

fries 
 

Pâtes aux cèpes et guanciale • 29 € 
Pasta with porcini mushrooms and guanciale 

 

 

 

 

 
  prix net service compris  



DESSERTS 
 

 

 

Assiette de fromages • 14 €  

 
Tarte aux figues rôties  • 16 € 

Huile d’olive, miel de lavande et crémeux à la feuille 

de figuier 
Roasted Fig Tart, Olive oil, lavender honey, and 

creamy fig leaf 

 

Rocher chocolaté • 15 € 

Ganache montée au chocolat, praliné noisettes et 

crémeux chocolat noir 
Chocolate rock, Chocolate whipped ganache, hazelnut 

praline, and dark chocolate cream 
 

Mont Blanc •15 €  

meringue, marmelade cassis, chantilly vanille et crème 

de marron 
meringue, blackcurrant marmalade, vanilla whipped 

cream, and chestnut cream 
 

Riz au lait de notre enfance • 14 €  

Riz soufflé, pop-corn et caramel onctueux 
Puffed rice, popcorn and smooth caramel 

 

Opéra de notre chef pâtissier•16€ 
Biscuit joconde, sirop de café, ganache chocolat 

noir, crème au beurre au café ; glaçage opéra 
 

Nos glaces et sorbet à la demande, 

artisan glacier Flazzi à Forcalquier 

 

 

 

 

                                                                                                                 

 
prix net service compris  


