
Hostellerie  du  Moulin  de   la   Sambuc
Menus d"été 2010

Menu à 29 euros

Tomate à la Ricotta et au Basilic sur Lit de Jeunes Pousses
Terrine du Moulin et Champignons Marinés au Serpolet

Anchoïade Maison et ses Petits Légumes

******
Escalope Panée sauce au Poivre Vert

Les Petits Farcis de Provence
Croustade Sauce Financière

******
Garniture de Légumes

******
Le Morceau de Brie
Salade aux Croûtons

******
Omelette Norvégienne (min 2 pers, supplément de 3 euros)

Soufflé au Grand Marnier (supplément de 3 euros)
Tarte aux Pommes Chaude

Mousse au Chocolat
Crème Caramel
Coupe de Glace

Menu à 36 euros Menu à 54 euros
La Salade de Chèvre Chaud au Foie Gras
Assortiment de Charcuterie du Moulin

Foie Gras Maison et son Chutney
Assiette Dégustation

******
Poêlée de Crevettes Sautées à l'Aïoli et au Basilic

Mousse de Rascasse Sauce aux Fruits de Mer
La Brouillade aux Cèpes

******
Filet de B!uf en Croûte, Foie Gras et Morilles (2 pers)

Magret de Canard aux Baies Roses
La Petite Marmite de la Mer
Chateaubriand à la Braise

*******
Garniture de Légumes

******
Salade aux Croûtons

******
Plateau de Fromages

******
Omelette Norvégienne (à partir de 2 pers)

Banane Caramélisée aux Raisins
Profiteroles au Chocolat Chaud

Tarte Flambée au Calvados
Soufflé au Grand-Marnier

Sorbets aux Alcools

Coulommiers Fondu en Feuille de Brick sur Salade Mélangée
Tartare aux Deux Saumons sur Toast de Campagne

Richelieu de Canard et son Confit d'Aubergine

*******
Pannequets d'Aubergine à la Brousse sur Concassé de Tomate

Mousse de Rascasse Sauce fine aux Fruits de Mer
Ravioli Maison Gratinés à la Crème

*******
Tranche d'Aloyau Grillé à la Braise OU Sauce aux Cèpes

Filet Mignon au Foie Gras en Croûte de Feuilletage
Tarte de Rougets, Tomate, Mozzarella et Pistou
Tranche de Gigot d'Agneau Grillé aux Herbes

*******
Garniture de Légumes

******
Salade aux Croûtons et Plateau de Fromages

******
Omelette Norvégienne (minimum 2 pers)

Crêpes Flambées au Grand-Marnier
Banane Caramélisée aux Raisins
Profiteroles au Chocolat Chaud
La Tarte aux Pommes Chaude

Soufflé au Grand Marnier
Mousse au Chocolat

Le Pain, la Charcuterie et les Pâtisseries sont réalisés au Moulin

Le Moulin de la Sambuc vous accueille dans un cadre typiquement provençal en bordure de rivière...
A la belle saison, profitez de notre terrasse ombragée par des platanes cinquantenaires,

en hiver, auprès d!une de nos cheminées.

La cuisine de type traditionnelle et gastronomique saura séduire les amateurs.
Visitez notre cave aux 60 crus millésimés!

Un Service à la Carte est également Proposé



****

****
Suggestion du Jour

Le Morceau de Brie en Salade
Tarte aux Pommes Chaude

Crème Caramel

Terrine du Moulin et Champignons Marinés
Poivron Grillé au Four garni de Tomate et d!Anchois

Grillade de Boeuf
Ravioli Gratinés à la Crème

Menu Déjeuner à 20 euros

Demie Caille Tiède Farcie au Foie Gras
Pavé de Saumon Braisé Sauce au Champagne

Escalope de Foie Gras Flambée
au Vinaigre de Framboises

Sorbet Citron Arrosé à la Liqueur de Basilic
Emincé de Canard aux Baies Roses
Salade de Chèvre Chaud au Noix

Croustillant aux Pommes

Menu Servi à Partir de 2 Personnes

* 3 chambres doubles à 62#
*  2 chambres lits jumeaux à 69#
* 1 chambre 4 personnes à 78#

6  chambres
Tarifs 2010

Visitez notre site internet
www.moulindelasambuc.com

moulindelasambuc@hotmail.fr

Un peu d"Histoire...

Menu Dégustation à 63 euros
Au début du siècle dernier, le Moulin servait de scierie,

un canal alimentait deux roues à aube
de 6 mètres de diamètre, pour actionner la machinerie.

La cave à vin actuelle se situe à cet emplacement.

Pendant la seconde guerre, les locaux sont à l"abandon.
La bâtisse devient ensuite une bergerie,

on y vend des fromages de chèvre.
En 1958, elle est transformée en un hôtel-restaurant.

Depuis le 16 Mai 1981,
Jean-Paul LEBON en est le propriétaire.

Depuis son arrivée et après 15 ans de travaux,
l"établissement est entièrement rénové.

Hostellerie
du Moulin

de la Sambuc
Logis de France

Propriétaire : J-P. LEBON
Chef de Cuisine : D. VANDYCKE

Pain, Charcuterie, Pâtisserie
faits Maison

* Cave réputée (65 crus millésimés)
* Banquets, Mariages, Séminaires
* Cadre provençal avec cheminée
* Terrasse et parking ombragés
* Cascade au bord de la rivière
* Même direction depuis 1981
* Etape gastronomique
* 6 Chambres

RN 560  -  83640 Saint-Zacharie

Tél: 04-42-72-90-46
Fax: 04-42-72-92-56

(Du Lundi au Samedi midi)


