
A V R I L  2 0 2 6

E N T R É E + P L A T + D E S S E R T   9 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   1 1 0

A U  J A R D I N  D E  L A  B A S T I D E   1 2 0

E N T R É E
Légumes primeurs mijotés, 	 3 8 

bouillon de poule et olives de nos vergers

Mulet de Méditerranée à peine saisi,	 4 2

asperge blanche et poutargue

Artichaut de Provence cuits et crus, hydromel et seiche	 3 6

P L A T
Saint-pierre de nos côtes nacré, ail des ours et petits pois	 4 8

Longe de veau à la cheminée, asperges vertes et estragon	 4 8

Agnolotti de morilles,	 4 6 
pomme de terre mitraille et bourgeon de pin

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

D E S S E R T

Composition rhubarbe,	 2 4 
sorbet des épluchures et granité chèvre

Café de notre Manufacture et sarrasin	 2 4

Fraises de pays à l’huile d’olive, soufflé à la riquette	 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.



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



A P R I L  2 0 2 6

S T A R T E R + M A I N + D E S S E R T   9 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   1 1 0

A U  J A R D I N  D E  L A  B A S T I D E   1 2 0

S T A R T E R
Simmered early vegetables, 	   3 8 	
chicken broth and olives from our grove	

Lightly-seared mullet from Méditerranée,	 4 2

white asparagus and bottarga

Raw and cooked artichokes from Provence,	 3 6

hydromel and cuttlefish

M A I N
Pearly John Dory from our coasts,	 4 8

wild garlic and green peas

Loin of veal in the fireplace, green asparagus and tarragon  	   4 8

Morel agnolotti, tiny potatoes and pine buds	 4 6

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

D E S S E R T
Rhubarb composition, peel sorbet and goat cheese granité	 2 4

Coffee from our Manufacture and buckwheat	 2 4

Strawberries from our region with olive oil,	 2 4 	

wild rocket soufflé

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.



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 I C K  O U T , 

W E  E N R I C H  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


