
Des produits frais, des circuits courts un engagement écodyna-

mique, c’est ainsi que se définissent nos valeurs. Attachés au terroir 

autant qu’à la tradition culinaire, nous souhaitons transmettre à 

travers cette éthique l’art du bon goût et du bon vivre à la Française, 

mais aussi du bon sens. Un bon sens équitable et respectueux de la 

nature, des producteurs, de leurs produits et élevages. Avec pas-

sion, nous nous efforçons de dénicher les pépites capables d’éclai-

rer notre quotidien, et d’émerveiller les papilles de nos clients… 

Des valeurs qui se retrouvent dans le petit arbre de notre logo : 

la nature, l’enracinement, la singularité…

CUISINIERS DE TERROIR



Soupe glacée de petits pois 

Nuage lacté mentholé, Fabacées assaisonnées 

à l’huile du moulin trazic

Grand risotto à la chlorophylle d’ortie sauvage

Légumes anciens, rôtis, en différentes textures, 

Spongecake ortie, Tagliatelles d’asperges,

huile d’Olives du moulin des Trazic infusée aux herbes de saison

Parfait Glacé aux amandes
Variation autour de l’amande 

MENU À 27 €UROS

Tous nos plats sont accompagnés de légumes frais, cuisinés au jour le jour

Créativité Végétale

* Contient des produits laitiers



Soupe glacée de petits pois 

Nuage lacté mentholé, Fabacées assaisonnées 

à l’huile du moulin trazic

Tagliatelles d’encornets

 Mijoté dans un grenache de pays, réduction sirupeuse,

moelleux garanti

Parfait Glacé aux amandes
Variation autour de l’amande 

MENU À 33 €UROS

Tous nos plats sont accompagnés de légumes frais, cuisinés au jour le jour

Un Printemps sur Avignon et sa Région 



Risotto à la chlorophylle d’ortie sauvage
Croquant d’asperges et sarrasin torréfié

ou
Tartare de truite Saumonée de Fontaine de Vaucluse

Comme une raviole ouverte, racines à la mandoline

Agneau de la Ferme de Solange
Doucement confit et farci à l’olive, citron confit

 servi avec son jus de braisage réduit
ou

Pavé de truite à chair rose 
Cuisson unilatérale, émulsion acidulée

Truite élevée dans des eaux de première catégorie

Assortiment de fromages
Vache, Brebis, Chèvre 

ou
La Rhubarbe et la Fraise

Un dessert autour de la rhubarbe, de la fraise de pays et une nage de pomelos,
sablé Plougastel, glace à l’huile d’olive douce et  au miel

ou

La pomme caramélisée

Feuilletage croustillant, crème montée,  

gel Granny Smith et coriandre

MENU À 42 €UROS

Tous nos plats sont accompagnés de légumes frais, cuisinés au jour le jour

Pour le Plaisir des Papilles 









LES VINS ROUGES



 



 


