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Ailleurs.

DoMAINE DE L'ESTEREL
* H 4

POUR LE DEJEUNER/Iunch
12 h 30 a 14 h (derniere commande 13 h 45)

Les salades The salads 15 €

Caprese (tomate cceur de beeuf, mozzarella et pesto)
(Tomato, mozzarella and pesto)

Fraicheur (melon, pasteque, nectarine, bille de mozzarella, gressin de jambon cru)
(melon, watermelon,nectarine, small mozzarella, ham)

Duo de chevre (mariné/panné, mendiant provencal)
(goat cheese marinated and breaded, almonds)

Les plats (accompagné de frites et salade) 19 €
Main course (with french fries and salad)

Ballotine de volaille facon cordon bleu
Poultry cutlet rolled with ham and cheese

Seiche confite en basse température aux saveurs de Provence
Cuttlefish cookedt at low temperature in olive oil with herbs

Piece de Beeuf poélée beurre maitre d’hotel
Roasted beef and lemon and parsley butter

Le poisson a la plancha (selon arrivage)
Grilled fish (depending on the market)

Les desserts The desserts 7 €
Coupe de fruits frais d’été (Fresh Fruits salad of summer)
Tarte citron meringuée (lemon tart)
Brownie chocolat, creme anglaise (chocolate brownie, custard)

Palette glacée de 3 boules (ice cream 3 balls)




Vin Blanc

Cotes de Provence :

CARTE DES VINS (Tarifs en €)

Chateau du Rouet « Esterelle » AOC

Chateau Roubine « Cuvée Premium » Bio AOP

Bandol : Les Restanques du Moulin AOC

Vin Rosé

Cotes de Provence :

Chateau du Rouet « Esterelle » AOC

Chateau Roubine « Cuvée Premium » Bio AOP

Bandol : Les Restanques du Moulin AOC

Vin Rouge

Cotes de Provence :

Chateau du Rouet «Esterelle» AOC

Chateau Roubine « Cuvée Premium » Bio AOP

Bandol : Les Restanques du Moulin AOC

Gigondas : Domaine de Palon AOC

X Xk %k

Verre de Vin : Rouge, Rosé ou Blanc

Champagne

X Xk %k

Gaston DECLOS

Méthode Champenoise

Eaux

Prosseco/Cava

X Xk %k

75 cl
50 cl
75 cl

75 cl

75 cl
50 cl
75 cl

75 cl

75 cl
50 cl
75 cl
75 cl

75 cl

12 cl

75cl

75cl

11
50 cl

11
50 cl

26.00
22.00
45.00

32.00

26.00
22.00
45.00

32.00

26.00
22.00
45.00

32.00

32.00

6.00

55.00

35.00



