
Restaurant à la ferme 

Auberge du Grand Réal 

84120 La Bastidonne 

04.90.07.55.44 

 

L’Auberge du Grand Réal  Vous invite à venir profiter de son tarif préférentiel pour ses nouvelles soirées du 
vendredi. 

L’équipe du restaurant vous propose des menus à thèmes établis avec un ingrédient ou un sujet original. 

Ces menus sont au tarif promotionnel de 19.00€ . 

Une belle occasion de venir ou revenir passer un agréable moment dans notre salle avec cheminée et déguster 
des mets raffinés préparés avec nos produits fermiers et d’autres de la région. 

En voici la programmation pour cet hiver 2012 : 

Vendredi 02 novembre : 

« Mr Seguin » 

(Réalisé avec les fromages bio du Grand Réal) 

# Mystère de chèvre enrobée d’éclats du Fournil (four à bois de l’IME à La Bourguette) rôtis à 
l’huile de notre moulin sur salade de roquette du jardin. 

(Mousse de chèvre panée avec brunoise de pain rôti) 

# Gigotin d’agneau de pays confit aux herbes du sentier et sucette croquante de parmesan de 
chèvre. 

# Tarte des Alpes aux myrtilles et glace maison au lait de chèvre et miel. 

 

 

Vendredi 09 novembre : 

« La cuisine du Moulinier » 

(Réalisé avec l’huile de notre moulin) 

# Velouté de nos potimarrons et émulsion d’huile nouvelle et citron. 

# Coussin craquant de lapin de Valréas sur lit de tapenades vertes et noires. 

# Blanc-manger de l’Auberge, olives noires confites au miel et langue de chat maison. 

 

Vendredi 23 novembre : 



« Serata italiana » 

# Mozzarella fumée par nos soins et pesto des basilics du jardin, 

Sur toast et lit de roquette. 

# Escalope de nos porcs bio façon cannelloni (farcis de tomates séchées, olives noires et 
pignons) déglacé à l’Amaretto et jus d’amande, servi avec trio de purées façon drapeau italien et 

poêlée d’aubergine « a la caponata » 

#Il vero tiramisu et petit amaretti. 

 

Vendredi 30 novembre : 

« Tout en chocolat » 

#Petits poireaux bio du jardin en vinaigrette et copeaux de chocolat noir Balsamique. 

# Cassolette de canard de « La Ferme Cancargaut » à Pertuis, 

Au cacao et poivre de Sichuan. 

# Rosace d’orange confite au caramel et coulis de chocolat noir au Grand Marnier. 

 

Vendredi 14 décembre : 

« Vignoble » 

# Œuf poché sauce vigneronne « comme avant » et toast rôti à l’huile de notre moulin sur 
salade. 

# Demi-coquelet rôti et jus réduit au Muscat de Beaume de Venise et raisins de Corinthe. 

# Tartelette sablée au raisiné (duo pomme/poire confit au vin) et raisin Italia 

Et crème anglaise maison. 

 

 

Vendredi 21 décembre : 

«Promenons nous dans les bois » 

# Papeton de courge sur crème réduite aux girolles. 

# Jambonnette de volaille fermière farcie aux marrons et jus réduit au Cognac. 



# Fruits des bois en clafoutis et glace noisette maison. 

 

(Les vendredis soirs manquants sont des jours où le restaurant est déjà complet ou en prestation 
traiteur à l’extérieur.) 

 

N’hésitez pas à nous contacter pour réservation ou renseignement nous restons à votre 
disposition. 

Pour d’autres envies gourmandes, nous vous rappelons que le restaurant vous accueille du 
mardi au dimanche pour les repas du midi et les vendredis et samedis pour les soirées. 

 

Merci et à très bientôt. 

 

L’équipe de l’Auberge du Grand Réal 

 


