
 

 
 

Le Domaine des Andéols certifie l’origine européenne de toutes ses viandes, si vous souffrez d’allergie ou d’intolérance merci d’avertir nos équipes.  
Prix nets et service compris. Hors boissons. Été 2024.  

Le Bar  
12h00 – 21h30 

 
Bresaola della Valtellina I.G.P,        25 
Roquette, vinaigre balsamique à la figue  
Bresaola,, salad  
        
Carpaccio de poulpe mariné aux agrumes du Domaine,     24€ 
Pickles de choux-fleurs couleurs       
Octopus Carpaccio marinated with lemons, cawliflower pickles,  
 
Croquant à la truffe noire et Taleggio D.O.P      31€  
Like a «Croque-Monsieur » with black truffle and Taleggio cheese 
 
Rigatoni à la semoule de blé dur,        22€ 
Sauce à la tomate San Marzano AOP 
Rigatoni, tomato sauce  
 
Riz Carnaroli, comme un risotto,        30€ 
Déclinaison de champignons de bois et châtaignes 
Carnaroli rice like a risotto, mushrooms et chestnuts  
 
La planche de Charcuterie Italienne et mesclun     18€ 
 
La planche de fromage et confiture du Domaine      18€ 
 

Desserts 
 
Nos glaces/ sorbets* végétales artisanales de la maison Syba :   9€ 
Melon de Cavaillon¨, Fraise de Carpentras*, Citron basilic*, Chocolat et moelleux cacao, Lavande et 
coulis de pêche, Praliné noisette et caramel, Fleur d’oranger et coulis d’abricot  
Icecream : Melon, Strawberry, Lemon, Chocolate, Lavander, Almond, Praline 
 
Assiette de fruits coupés du jour       12€ 
Fruits of the day plate  
 
Panna Cotta à la vanille et coulis de fruits de saison    12€ 
Vanilla panna cotta, fruits  
 
Tiramisu Classico au café espresso        12€ 
Coffee tiramisu 
 
Entremet au chocolat Tuma Yellow 70% et curry noir     12€ 
Chocolat cake and black curry 
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Nos classiques : 
 

Hugo Spritz           17 
( Saint Germain, Proseco, Perrier)  
 

Spritz            17 
(Apérol, Proseco, perrier) 

           

Mojito            17 
( Rhum, sucre de canne, citron vert, perrier)  

       

Martini Provençal – Cocktail signature        19 
( Gin citadelle, sucre de canne, liqueur de thym , citron vert) 
 

Caipirinhia            15 
( Cachaça, citron vert, sucre de canne)  
 

Mocktail           14 
( Cocktail de jus de fruit de saison) 
 
 
 

Nos vins : 
 

Rosé :            12cl 
Luberon, Domaine Chasson, Déjeuner sur l’herbe      8 

Blanc : 
Luberon, Domaine Chasson, Déjeuner sur l’herbe      9 
Rouge : 
Luberon, Domaine Chasson, Déjeuner sur l’herbe      9 

Champagne :  
Besserat de Bellefon, Bleu Brut        22 

Besserat de Bellefon, Brut Rosé        24 
 

Nos Softs : 
 
 

Jus de fruits: Maison Benedetti         10 
Tomate, Pomme-Framboise, Abricot, Pêche, Poire 
Jus d’Orange Pressée          12 
Jus de Citron Pressée          12 
Coca Cola           8 
Coca Zéro           8 
Thé Glacé Maison          8 
Perrier            8 
Orangina           8 
Limonade            8 
Sirop à l’eau : Grenadine, Pêche, Menthe, Fraise, Orgeat, PAC    5 
 


