Hostellerie du Moulin de la Sambi
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Anchois et Pommes de Terre en Salade
Salade d'Endives aux Fruits Secs, Toas
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Ravioli Maison Gratinés a la Crem

*kkkkk

Garniture de Légumes
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Brie Pané
Salade aux Crodtons
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Omelette Norvégienne (min 2 pers, sup
Soufflé au Grand-Marnier (supplément d
Mousse au Chocolat Fondante
Tarte aux Pommes Chaude
Coupe de Glace
Creme Caramel
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Un service a la Carte est également pro sg

Menu a 29 euros a

Salade de Saint-Marcellin aux Amandes Grillées
et Ciboulett8allottine de Biche aux Noisettes

t au Bleu
Terrine de Cerf aux Herbes et Genievre
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Menu a 36 euros \

Terrine de la Mer
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Ravioles aux Trois Fromages
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Tranche d'Aloyau Grillé ou sauce au Po
Hachi Parmentier au Canard Confit
Duo de Poissons aux Crevettes
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Garniture de Legumes
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3 euros)
eurdsglade aux Crodtons et Plateau de from
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Crépes Flambées au Grand-Marnier
Mousse au Chocolat Fondante
Banane Caramélisée aux Raisins
La Tarte aux Pommes Chaude/
Soufflé au Grand-Marnier
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Mousse de Rascasse, sauce Fine aux Fruits de Mer

Mousse de Rascasse sauce aux Fruits deRatérChaud de Gibier en Cro(te sauce Cepe
Feuillantine de Gibier en sauce Forestiere
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Civet de Sanglier a I'Ancienne et sa Polenta ma

ages

Omelette Norvégienne (minimum 2 per
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Menu a 54 euros \

La Salade de Chevre Chaud et Foie G
Assortiment de Charcuterie du Moulin
Foie Gras Maison et son Chutney

Assiette Dégustation
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Rtaigies Farcies au Foie Gras et son Jus Fa
Mousse de Rascasse Sauce Fine aux Frui
Brochette de Chevreuil, Poélée de Cham

lISOn *kkkkk
Filet de Beeuf en Crodte au Foie Gras et Mor
Médaillon de Loup aux Saint-Jacques
Pavé de Biche sauce au Poivre Vert

Chateaubriand a la Braise
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Garniture de Légumes
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Tarte Flambée au Calvados
Soufflé au Grand Marnier
Sorbets aux Alcools
Assiette Surprise
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Salade aux Crodtons et Plateau de Fromages

Omelette Norvegienne (minimum de 2 pers)

e Moulin de la Sambuc vous accueille dans un cadre typiquement provencal en bordure de riviere.
A belle saison, profitez de notre terrasse ombragée par des platanes cinquantenaires,
en hiver, aupres d’'une de nos cheminées.

Notre cuisine traditionnelle et gastronomique saura séduire les amateurs.
Visitez notre cave aux 60 crus millésimes!

pain, les charcuteries et les patisseries sont réalisés pa



(du Lundi au Samedi Midi)

a choisir dans le menu a 29 el

Entrée + Plabu Plat + De!

Menu Déjeuner a 19 euros
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* 3 chambres doubles
* 2 chambres lits jumeaux
* 1 chambre 4 personnes
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Un peu d’Histoire...

Au début du siécle dernier, le Moulin servait de sci
un canal alimentait deux roues a aube, pour actidneee!
La cave a vin actuelle se situe a cet emplaceme

Pendant la seconde guerre mondiale les locaux@ant
La batisse devient ensuite une bergerie, ony vead desfré
En 1958, elle est transformée en un hotel-restaur

Depuis le 16 Mai 1981, M. et Mme LEBON en sont les gr1
La tradition familiale se perpétue degjaisuiei2011 grac
Pauline LEBON et Cedric DUBOIS
La cuisine est aux mains de notre chef David VANDY(

Notre site internet;
www.moulindelasambuc.com

Pain, Charcuteries, Patisserie

realisés au Moulin

mou?lndelasambuc@hotmail.fr
04.42.72.90.46
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6 chambres: soit 14 couchages

Hostellerie
du Moulin
dev la Sambuc
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Propriétaire: J-P LEBON

Exploitants: P.LEBON et C.DUBC(

Chef de Cuisine: D. VANDYCK

* Etape Gastronomique

* Cave Reéputée (65 crus millésime
* Cadre Provencal avec Cheminéce
* Terrasse aux Platanes Cinquant
* Parking ombragés

* Hotel de 6 Chambres

* 30 km de Marseille

* Méme Direction depuis 1981

RD 560 - 83640 Saint Zacha

Tel: 04.42.72.90.46
Fax: 04.42.72.92.56



