Hostellerie du Moulin de la <Sgg8i1bl

Menus d"été 2010
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Menu a 29 euros Menu a 36 euros Menu a 54 euros
Coulommiers Fondu en Feuille de Brick sur Salafle Nélanggg Salade de Chévre Chaud au Foie Gras
Tomate & la Ricotta et au Basilic sur Lit de Jeuhes Poudggiare aux Deux Saumons sur To_ast'de Campagne  Assortiment de Charcuterie du Moulin
Terrine du Moulin et Champignons Marinés ali Serpolet Richelieu de Canard et son Confit d’Aubergine Foie Gras Maison et son Chutney
Anchoiade Maison et ses Petits Légumeés Assiette Dégustation
*kkkkkk Kk kk Kk
——— Pannequets d'Aubergine a la Brousse sur Concagsé|de pgalaie de Crevettes Sautées a I'Aioli et a
Escalope Panée sauce au Poivre Vert Mousse de Rascasse Sauce flpe aux Fruits e Nler Mousse de Rascasse Sauce aux Fruits d
Les Petits Farcis de Provence Ravioli Maison Gratinés a la Créme La Brouillade aux Cépes
Croustade Sauce Financiere
*kkkkkk Fkkk Kk
Fkkkkk Tranche d'Aloyau Grillé a la Braise OU Sauce qux ((gRgsde B!uf en Crodte, Foie Gras et Morilleg
Garniture de Légumes Filet Mignon au Foie Gras en Cro(te de Feuilletape Magret de Canard aux Baies Roses
Tarte de Rougets, Tomate, Mozzarella et Pistol La Petite Marmite de la Mer
ko Tranche de Gigot d'Agneau Grillé aux Herlpes Chateaubriand a la Braise
Le Morceau de Brie N B )
Salade aux Crodtons _ ) Garniture de Legumes
Garniture de Légumes Fkdkkk
ik o Salade aux CroQtons
Omelette Norvégienne (min 2 pers, supplémerjt def 3 eurozdlade aux Croltons et Plateau de Fromapes sk
Soufflé au Grand Marnier (supplément de 3|eurps) o . Plateau de Fromages
Tarte aux Pommes Chaude OmeAIette Norveglenne (minimum 2 pers Fokkkkk
Mousse au Chocolat Crépes Flambees au Grand-Marnier Omelette Norvégienne (a partir de 2 pgrs)
Créme Caramel Banane Caramélisee aux Raisins Banane Caramélisée aux Raisins
Coupe de Glace Profiteroles au Chocolat Chaud Profiteroles au Chocolat Chaud
La Tarte aux Pommes Chaude Tarte Flambée au Calvados
Soufflé au Grand Marnier Soufflé au Grand-Marnier
Mousse au Chocolat Sorbets aux Alcools
/ J J
4 Le Moulin de la Sambuc vous accueille dans un cadre typiqguement provencal en bordure de riviére... )
A la belle saison, profitez de notre terrasse ombragée par des platanes cinquantenaires,
en hiver, auprés dlune de nos cheminées.
’ La cuisine de type traditionnelle et gastronomique saura séduire les amateurs.
S Visitez notre cave aux 60 crus millésimeés!
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Un Service a la Carte est égalemen

t Proposé

Le Pain, la Charcuterie et les Patisseries sont réalisés au Moulin
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Menu Déjeuner a 20 euro!

(Du Lundi au Samedi midi)

Terrine du Moulin et Champignons Marinés
Poivron Grillé au Four garni de Tomate et d!Anchois
*kkk
Grillade de Boeuf
Ravioli Gratinés a la Creme
Suggestion du Jour
*kkk
Le Morceau de Brie en Salade
Tarte aux Pommes Chaude
Creme Caramel

~

Menu Dégustation a 63 eur

Demie Caille Tiéde Farcie au Foie G
Pavé de Saumon Braisé Sauce au Ch
Escalope de Foie Gras Flambée

au Vinaigre de Framboises
Sorbet Citron Arrosé a la Liqueur de H
Emincé de Canard aux Baies R0OS¢
Salade de Chevre Chaud au Noix
Croustillant aux Pommes

Menu Servi a Partir de 2 Personne
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6 chambre
Tarifs 2010

* 3 chambres doubles a 62#
* 2 chambres lits jumeaux a 694
* 1 chambre 4 personnes a 78#

Un peu d"Histoire...

Hostellerie
du Moulin
de la Sambu

Logis de France
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Au début du siécle dernier, le Moulin servait de sci DI il |l (L 4
un canal alimentait deux roues a aube Propriétalré - J-P. LEBON
de 6 métres de diametre, pour actionner la mpchinerie. . '
La cave & vin actuelle se situe a cet emplacemerGe:\']e]c de Cuisine : D. VANDYCKE

lgRendant la seconde guerre, les locaux sont a
Labatisse devient ensuite une bergerie

ony vend des fromages de chévre.
En 1958, elle est transformée en un hotel-res

Depuisle 16 Mai 1981,

Jean-Paul LEBON en est le propriétaire]

Depuis son arrivée et aprés 15 ans de trajaux,
["établissement est entierement rénove.
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Pain, Charcuterie, Patisserie
faits Maison

taurant.

* Cave reputée (65 crus millésimés)
* Banquets, Mariages, Séminaires
* Cadre provencal avec cheminée

* Terrasse et parking ombrageés

* Cascade au bord de la riviere

* Méme direction depuis 1981

* Etape gastronomique

* 6 Chambres

Visitez notre site internet RN 560 - 83640 Saint-Zacharie
www.moulindelasambuc.com T€l: 04-42-72-90-46

moulindelasambuc@hotmail.fr

Fax: 04-42-72-92-56



