
O C T O B R E  2 0 2 3

E N T R É E + P L A T + D E S S E R T   8 5

E N T R É E + P L A T + F R O M A G E + D E S S E R T   9 5

A U  J A R D I N  D E  L A  B A S T I D E   1 0 5

E N T R É E

Cèpes cuisinés à la minute, groseilles et tanaisie 3 6

Lotte marinée, pommes de terre nouvelles sur le grill, aïoli léger 3 8

Courge du jardin, chataîgne croustillante et capucine 3 8

P L A T

Noix de Saint-Jacques rôties, cresson et kaki 4 8

Canard colvert en cocotte, betteraves et coings 4 8

Risotto au safran, poutargue de Martigues 4 6

F R O M A G E
D’ici, frais et affinés, mesclun 2 4

D E S S E R T
Poire rôtie, céleri, sorbet à la livèche 2 4

Amandes d’Alexandre torréfiées, cardamome verte et café* 2 4

Baba aux agrumes, crème mi-montée au poivre de timut 2 4

Prix nets en euro, taxes et service compris. Si vous souffrez d’une allergie ou d’intolérance alimentaire, 
merci de le faire savoir à un membre de l’équipe lors de votre commande. Le restaurant de la Bastide de 

Moustiers ainsi que ses fournisseurs garantissent la provenance française de leurs viandes.

* ISSUS DE NOS MANUFACTURES À PARIS



I C I 

D A N S  N O T R E  P O T A G E R 

O N  S É L E C T I O N N E , 

O N  S È M E  E T  R E P I Q U E , 

O N  A M E N D E  P U I S  O N  P L A N T E , 

O N  A R R O S E  E T  O N  D É S H E R B E . . .

P O U R  E N F I N  R É C O L T E R 

D ’ I N N O M B R A B L E S  V A R I É T É S 

D E  T O M A T E S ,

 D ’ A U B E R G I N E S ,  D E  C O U R G E T T E S , 

D E  B A S I L I C S ,  C H I C O R É E S  

E T  S A L A D E S . . .

Q U I  A G R É M E N T E N T

C H A C U N  D E  N O S  P L A T S



O C T O B E R  2 0 2 3

S T A R T E R + M A I N + D E S S E R T   8 5

S T A R T E R + M A I N + C H E E S E + D E S S E R T   9 5

A U  J A R D I N  D E  L A  B A S T I D E   1 0 5

S T A R T E R
Minute cooked ceps, redcurrant and tansy 3 6

Marinated monkfish, early potatoes on the grill, light aïoli 3 8

Gourd from our garden, crispy chestnuts and nasturtium 3 8

M A I N

Roasted sea scallops, watercress and persimmon 4 8

Mallard duck in a cocotte, beetroots and quince 4 8

Saffron risotto, bottarga from Martigues 4 6

C H E E S E
Local, fresh & matured, mixed salad 2 4

D E S S E R T

Roasted pear, celery and celeriac, lovage sorbet 2 4

Torrefied Alexandre almonds, green cardamom and coffee* 2 4

Citrus baba, lightly whipped cream with timut pepper 2 4

Net prices in euro, taxes and service included. If you suffer from a food allergy or intolerance, please let a 
member of the restaurant team know upon placing your order. The restaurant La Bastide de Moustiers and 

its suppliers guarantee the French origin of their meats.

* MADE IN OUR MANUFACTURES IN PARIS



H E R E 

I N  O U R  G A R D E N 

W E  S E L E C T , 

W E  S O W  A N D  W E  P R I C K  O U T , 

W E  E N R I C H E  T H E N  W E  P L A N T , 

W E  W A T E R  A N D  W E  W E E D . . .

T O  F I N A L L Y  H A R V E S T

C O U N T L E S S  V A R I E T I E S

O F  T O M A T O ,

A U B E R G I N E ,  C O U R G E T T E , 

B A S I L ,  C H I C O R Y  

A N D  S A L A D . . .

T H A T  B R I G H T  U P

A L L  O U R  D I S H E S


