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Un lieu unique

La Table 1720 est située au sein du Domaine du Castellas,
a Sivergues, en plein cceur du Luberon. Ici le temps s’est
arrété, ily a longtemps.

Depuis 1720, le Castellas est seul, niché dans les combes
du Grand Luberon, dominant un panorama exceptionnel
d’Esten Ouest, des Alpes aArdéche, comme une derniére
habitation, juste avant une nature a perte de vue.

Le Domaine s'étend sur plus d’'une centaine d’hectares,
exclusivement réservés aux hotes. De grands espaces &
regarder, presque & méditer, tant ils invitent a vivre plus
intensément. Respirer, se reconnecter aux éléments;'air,
le soleil, le vent, et chaque soir, sémerveiller devant le
coucher du soleil... magistral.

Le Hameau du Castellas est une grande ferme du
XVIIléme siécle de toute beauté. Construite en pierres
taillées, selon une architecture intimiste et harmonieuse,
elle a été minutieusement restaurée sans jamais toucher

a son intégrité originelle pour conserver l'histoire intacte.
Confort parfait et luxe discret pour une dizaine de suites,
a la décoration épurée et chaleureuse, disposées de
fagon a préserver 'intimité et qui offrent toutes des vues
époustouflantes. Et comme dans une grande maison de
famille, on a toujours le choix entre s’isoler au calme ou

partager la convivialité du hameau. '-“
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Redécouvrez le plaisir
des choses simples

La Table 1720, restaurant du Domaine du Castellas,
vous invite a vivre une expérience culinaire singuliére et
poétique.

Aprés une promenade dans les collines et villages
avoisinants, le Chef Antoine James vous invite 3 un
voyage sensoriel inédit. Un instant de pure bonheur dans
un cadre apaisant.

Partager autour de grandes tables en bois les produits

frais tout juste rapportés de la ferme ou de nos

L A TA B L E 1 7 2 O producteurs voisins. Salades croquantes du jardin,

pommes de terre, oignons nouveaux, féves, petits pois,

plantes aromatiques, fleurs comestibles, fraises et autres

merveilles de notre verger et de notre potager ... Le chef

puise son inspiration dans les récoltes du matin. Une

créativité sans cesse renouvelée, au fil des jours et des

saisons.Antoine cuisine dans un esprit de convivialité et
de générosité.

Ici, on se nourrit pleinement de vrai, de naturel, avec
des produits qui ont du caractére et qui aspirent 2 la
simplicité culinaire. Le tout est sublimé par une carte
de vins rigoureusement sélectionnés par notre cheffe de
table, Sarah Mottay, qui vous fera découvrir des flacons
méconnus issus des plus beaux terroirs frangais.
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Antoine James Chef
de Cuisine de la Table 1720

Originaire de Normandie, le Chef Antoine James a construit
sa cuisine au fil de ses voyages. Sa passion lui vient dans
enfance. Il s'ennuie au collége et fait I'école buissonniére
pour aider sa tante dans une créperie de bord de mer. De
13, il décide d’intégrer IEcole Hoteliére et obtient son CAP
Cuisine.

Vient ensuite le gofit des voyages et de la liberté : les Antilles
francaises puis le Sud-Ouest de la France, la Polynésie, la
Savoie, le Canada, I'Inde, le Pérou, la Nouvelle Zélande...
Du snack au restaurant 3 étoiles, il apprend, découvre et
affine sa cuisine auprés de chefs passionnés tels Michel
Trama a lAubergade (3*) et Pascal Bouland a LEsplanade en
Dordogne, qui lui ont transmis leurs savoirs et expériences.

Depuis 2020, il offre ainsi a la Table 1720 une cuisine a la fois
brute, poétique et extrémement créative. Des assiettes qui
allient habilement les saveurs du monde tout en respectant
et sublimant les mets de saison et les récoltes du potager.
Antoine James a une rigueur, une recherche constante des
meilleurs produits, une relation de confiance batie avec
des fournisseurs et artisans du terroir qui partagent sa
conscience écologique et le gotit du vrai.

Une expérience pleine et enrichissante en parfaite osmose
avec ce lieu magique et hors du temps quest le Domaine du
Castellas. Un petit coin de Paradis intimiste niché au coeur
du Parc naturel du Luberon.
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Voyage dans le monde du vin

Coté carte des vins, Sarah Mottay, notre cheffe de table,
a sélectionné pour vous les meilleurs terroirs.

Tout d’abord dans notre cher Luberon qui renferme bien
des trésors. Un terroir argilo-calcaire, bercé par le soleil
et les vents, qui confére aux vins une complexité et une
richesse aromatique bien distinctes.

Notre carte vous transporte également a travers les
diverses régions de France, célébrant l'excellence des
vignerons qui magnifient les caractéristiques uniques de
leurs terroirs dans leurs bouteilles.

Nous mettons avant une majorité de vins bio ou nature,
sans oublier les classiques conventionnels. Des vins
de qualité provenant de producteurs qui partagent
nos valeurs et qui adoptent des pratiques durables et
respectueuses de l'environnement.
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Une démarche responsable

Sous 'impulsion du Chef Antoine James et des propriétaires du
Domaine, La Table 1720, le Hameau et la Ferme se sont engagés
dans une démarche rigoureuse en faveur de la préservation de
lenvironnement et des ressources naturelles.

Celle-ci implique lensemble du personnel du Domaine
en collaboration avec des partenaires et des fournisseurs
investis dans des pratiques durables. Analyse minutieuse
de lapprovisionnement en produits locaux, réduction et
valorisation des déchets et recherche de la meilleure gestion
deleau et de Iénergie.

Pendant la période estivale, le chef vous propose également
une expérience culinaire unique : le menu «Zéro Carbone».
Plusieurs fois par mois, les plats sont exclusivement congus
a partir des produits de la ferme et du potager. Lobjectif est
de mettre en valeur les ressources nourriciéres abondantes du
domaine. Du légume fraichement récolté 2 la viande élevée
localement, chaque ingrédient raconte une histoire et offre
une expérience gustative unique qui nous relie a la terre et &
des pratiques ancestrales.
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Une ivitation a la ferme

La présence animale est essentielle pour s'immerger
en pleine nature. Dés larrivée au Domaine, ce sont
les chévres qui vous accueillent : une centaine de
sauvageonnes qui semblent partager lauthenticité
du lieu avec les convives dans une complicité sincére.
Un bouc majestueux a rejoint chévres et cabris pour une
nouvelle compagnie, mais aussi des poules caquetantes.
Tous animent joyeusement le lieu sous loeil doux et
attentif de bergers d’Anatolie.

Les hotes peuvent participer a la vie de la ferme : traite
des cheévres, recherche des ceufs dans le poulailler ou
récolte dans le jardin potager.

Les Poules : Le plaisir d'un ceuf frais tout juste pondu,
une expérience contemporaine de circuit court.

Les Abeilles : Elles nous régalent d'un miel maison
d’exception fait de lavandes sauvages de nos montagnes.
Sur une tartine beurrée ou avec un fromage de chévre...
une merveille.
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Déjeuner

Menu champétre a 42 euros™

Carte variant suivant les arrivages de nos producteurs locaux

et produits de notre potager.

ESPRIT DU PARTAGE

Fraicheurs du Domaine, tartes salées, tartines de chévre chaud et salade

dujardin, salaisons artisanales, fromages d’ici et d’a c6té et surprise du chef...

TERMINER EN DOUCEUR

Petit plaisir sucré du jour

UNIQUEMENT SUR RESERVATION / EVENEMENTS SPECIAUX, NOUS CONSULTER

*Les boissons ne sont pas incluses




Diner

Menu dégustation a 46 euros*

Option végétale sur demande

POUR DEBUTER

Variation de quatre entrées Rivage et Arriére pays a partager

POUR SUIVRE

Viande ou poisson suivant 'arrivage et petits légumes

de saison rétis ou autres accompagnements.

L'AFFINAGE PAR NOS SOINS

Assortiment de fromages d’exception

POUR TERMINER EN DOUCEUR

Inspiration sucrée du jour

UNIQUEMENT SUR RESERVATION / EVENEMENTS SPECIAUX, NOUS CONSULTER

*Les boissons ne sont pas incluses



Déjeuner du Dimanche
& Jours Feéries

Menu a 44 euros™

POUR DEBUTER

Variation de quatre entrées de saison a partager

POUR SUIVRE

Le Fabuleux poulet Minette et légumes du jardin

L'AFFINAGE PAR NOS SOINS

Assortiment de fromages

POUR TERMINER EN DOUCEUR

Inspiration sucrée du jour

UNIQUEMENT SUR RESERVATION / EVENEMENTS SPECIAUX, NOUS CONSULTER

*Les boissons ne sont pas incluses



Carte des Hotes
du Hameau

Sélection de charcuteries de pays

Pata Negra, Jambon Ibérique 36 mois
Assortiment de fromages d’exception

Euf de poule 3 la coque, cuillerée de caviar
Saumon fumé - Maison Petrossian
Assortiment de poissons fumés

Véritable tarama - Maison Petrosssian
Caviar Oscietre - Maison Neuvic - 10 gr

Caviar Oscietre - Maison Neuvic - 30 gr

Raviolis parfumés 3 la truffe
Parmentier du Domaine
Tajine de légumes

Gratin de poisson du Grand Nord

Nougat d’exception
Assiette de fruits de saison

La Gaufre du Castellas (sucre, miel ou confiture)

16€
32€
16€
22€
30€
36€
12€
30€
86€

18€
24€
24€
26€

12€
12€
8€
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Plan du Domaine

Le toit terrasse / Roof top

Le grand salon / Living room

La salle 8 manger / Dining room

La salle de jeux / Games room

Les tables extérieures / Outdoor tables

Le bar extérieur / Outdoor bar

Le bassin / Pool

Le bain finlandais / Finnish bath
Bio-Sauna / Bio-Sauna

Le gazebo / Gazebo

Les spots (sunset-sieste) / Spots (sunset-nap)
La Roche Blanche

Le terrain de pétanque / Petanque ground
Le terrain de badminton / Badminton court
Le terrain de volley-ball / Volleyball court
Le paddock des chévres / Goat paddock
La fromagerie / Cheese shop

Le poulailler / The Hens

Les rtches / The Bees

Le potager / vegetable garden

Le verger / The orchard

Le jardin vaudois / The vaudois garden
Le parking

Suite - Le Bastidon

Suite - Le Bastidon 2.

Suite - La Treille Muscade
Suite - La Rondeur des Jours
Suite - Le Trestoulas

Suite - L eau Vive

Suite - Le Rameau de la Nuit
Salle - Le Hussard sur le Toit
Suite - La Pitchoun

Salle - Le Ralenti du Lierre
Suite - Le Chant du Monde
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Comment se rendre au
Domaine du Castellas ?

=y Gare Marseille St Charles : 1h2o min
= Gare Aix TGV : 1h15 min
= Gare Avignon TGV :1h23 min
B, Aéroport Marseille Provence : 1h20 min
~B- Aéroport Avignon Provence : 1hoo

- Parking — service voiturier et bagagiste
2 bornes de recharge pour voitures électriques.

« Navettes avec chauffeur privé - 7 places -
(sur réservation) Transfert possible en hélicoptére
(héliport sur place) Service de conciergerie.
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Informations pratiques & contacts

Uniquement sur réservation
Déjeuner & partir de 12h.
Diner a partir de 19h.
Fermeture les mardis soir et mercredis midi
(réservé aux hotes du Hameau)

Domaine du Castellas - La Table 1720
Le Castellas — 84400 Sivergues
table1720@domaineducastellas.fr
Tél : 06 69 66 1110 — 04 90 04 00 65
www.domaineducastellas.f

Responsable Home & Accomodation

Marie—Pierre Paly

Chef de Cuisine
Théo Canellas

Responsable Food & Beverage
Edouard Hartigan

Responsable Communication & RP
Audrey Suffis
asuffis@artemis-conseil.fr
Tél: 063018 35 21

Le Domaine et ses chevres sont protégés par des Bergers
d’Anatolie. Par sécurité, nous ne pouvons accueillir

vos animaux de compagnie.







