
Situé dans un écrin de verdure, Le Domaine de la Font des Pères est entouré par les vignes 
accrochées aux restanques abruptes. Le domaine est situé au cœur de l'appellation Bandol, à 
15 minutes de l’une des plus belles côtes de la Méditerranée. 

Au-delà des vignes et du vin, nous partageons avec vous notre passion pour la gastronomie 
avec nos deux offres de restauration : le Bistrot à la cuisine conviviale et La Ferme Auberge, plus 
créative et gastronomique. Le Chef, Raphaël Linossier y met en valeur les œufs frais et les fruits 
et légumes du potager dans une cuisine changeant au fil des saisons.

L’expérience La Font des Pères se poursuit avec nos villas provençales qui vous accueillent toute 
l’année.

Anniversaire, baptême… 

Faites de votre évènement un moment unique 
Journées d’étude, team building en plein air 

ou dans nos différentes salles de séminaires

Faîtes nous part de votre projet à : evenement@lafontdesperes.com



Derrière chaque Chef se 
cache une grande 
équipe. 
De la plantation à la 
récolte, de la cagette à 
l’assiette, l’équipe de La 
Font des Pères travaille 
chaque jour pour 
sublimer notre terroir. 
Tous travaillent en 
étroite collaboration 
pour vous proposer des 
produits savoureux, 
frais et de saison.

Benjamin, le maraîcher, 
et le Chef sélectionnent 
avec soin les variétés 
qui surprendront vos 
sens.
La nature devient une 
source d’inspiration et 
un terrain de jeu pour 
ces deux amoureux du 
terroir à la recherche 
constante de nouvelles 
saveurs, dans un 
équilibre de couleurs et 
de textures.
Bonne dégustation…

Profitez d'une immersion dans le domaine de la Font des Pères pour découvrir les procédés de
fabrication de nos vins !
Au cours de cette expérience, vous pourrez profiter d'une présentation du domaine, son histoire
et son environnement, puis nous visiterons la cave et la salle de vieillissement où nous vous
expliquerons les méthodes de vinification, étudiées et adaptées pour chaque catégorie de vins.
Enfin, l'expérience se terminera par une dégustation de 6 vins sélectionnés par le Domaine.
Durée : 45 min - 14€/personne

Le Domaine vous propose des sacs à dos pique nique. Tout est 
rassemblé dans un sac à dos isotherme entièrement équipé, 
vous voilà parés pour vivre un moment de détente insolite et 
inoubliable au plein cœur de notre vignoble. Parcourez les 
vignes sous le soleil méditerranéen et laissez vous porter par 
les paysages de l’arrière pays varois. 
19€ par personne hors boissons.

Découvrez l’activité en vidéo ! 



Ouvert du Mercredi 
au Dimanche midi



La liste des allergènes est consultable sur notre registre à la caisse.

Nous regrettons de vous informer que nous n’acceptons plus les chèques dans notre établissement.
(Article L113-3 du code de la consommation).

Assiette de Palette Ibérique 14€

Rillette de porc maison aux herbes du Domaine 14€

Caviar Sélection Dauricus Shrenkii
o 20g
o 125g

24€
150€

Tartine de poutargue Jumbo 17€

Tarama, verrine de 90gr au choix : Tobiko wasabi - corail d’oursin -
truffe

10€



Amuse-bouche 

Entrée

Asperges vertes de Didier & Sabine Ferreint infusées à la marjolaine

Tuile feuilletée et sabayon bergamote

IGP Mont-Caume Reppe Blanc 2020 - 7cl

Plats

Carottes et jeunes fenouils du Domaine
Filet de lotte cuit en vapeur douce, jus de carotte infusé à la verveine

AOP Bandol rosé 2019 - 7cl

-

Petits pois du Domaine, sucrine et pamplemousse
Filet de canette de l’Ain et huître spéciale de la famille Giol

AOP Bandol Rouge 2019 - 7cl

Fromage

Tomme de chèvre de la Chèvrerie des Hautes Garrigues à la Cadière

Mousse et tuile au miel

AOP Bandol rouge « Les Pères » 2020 - 7cl

Pré-dessert

Dessert

Ile flottante inversée aux œufs du Domaine

Crème anglaise aux amandes toastées et agrumes confits au vin blanc

Liqueur du Domaine - 7cl

Si la nature ou notre succès nous prive d’une production du Domaine,  

nous nous fournissons auprès de nos confrères locaux

Entrée - 1 plat au choix - fromage ou dessert
Accords mets et vins du Domaine: 18€ en supplément

Servi pour l’ensemble de la table
Entrée - 2 plats - fromage - dessert
Accords mets et vins : 25€ en supplément



Viande élevé et abattue en France

Asperges vertes de Didier & Sabine Ferreint infusées à la marjolaine.
Tuile feuilletée et sabayon bergamote.

15€

Ravioles de chèvre frais de la famille Brunat

Cœur au jaune d’œuf coulant et bouillon aux herbes du Domaine.

19€

Fraîcheurs végétales de tourteaux
Fines tranches de radis du Domaine, raifort et mayonnaise crustacé

15€

Volaille fermière de Brice Roubaud à la Ciotat rôtie
Artichaut et sauce poulette aux algues

32€

Blettes de la Ciotat cuites au jus et sabayon de pomme de terre
Cœur de ris de veau cuisiné au sautoir

49€

Petits pois du Domaine, sucrine et pamplemousse
Canard de la Sainte Beaume et huître spéciale de la famille Giol

Carottes et jeunes fenouils du Domaine
Filet de lotte cuit en vapeur douce, jus de carotte infusé à la verveine

39€

32€

(à commander en début de repas)

Tomme de chèvre de la Chèvrerie des hautes garrigues à la Cadière
Mousse et tuile au miel

L’huile et le fruit de l’olivier du Domaine 
Biscuit aux éclats d’olives confites, crémeux citron caviar du Domaine et tapenade sucrée

15€

15€

L’accord met et vin du chocolat noir Mayan red 80%
Mousse chocolat, granola, kumquats et gingembres confits

Les Blancs de nos œufs montés en fine meringue Pavlova
Premières fraises fraîches et en crémeux, vinaigre balsamique IGP

20€

15€

Si la nature ou notre succès nous prive d’une production du Domaine,  nous nous fournissons auprès de nos confrères locaux

Tout changements de la composition du menu entrainera un supplément de 8 € pour les entrées et les desserts et de 20€ pour les plats.   



1/2 Evian
Vals finement pétillante
Eau minérale Thonon (plate)

Sirop à l’eau (grenadine, menthe ou orgeat)

Coca – Coca zero – Perrier – Ice Tea– Sprite - 33cl
Jus de fruit artisanal Patrick Font 25cl (pomme, abricot, tomate, raisin, orange)

Jus de fruit artisanal Patrick Font 25cl (ananas)
Café expresso ou décaféiné
Café noisette
Double Café, Thé ou infusion

3.50€
5.50€
4.50€

3€
5€
6€

7.50€
3€

3.50€
4.50€

Les Bulles du Domaine (coupe de vin rosé pétillant) - 10cl
Coupe de Champagne A. Bergère Origine Brut - 10cl 
Spritz Royal (Apérol et Champagne) - 20cl
Bière Artisanale Blanche ou Blonde de La Cadière d’Azur «La Bas Varoise»
Pastis Ricard 45° 4cl (Mauresque, tomate, supp. 1€)

Pastis Château des Creissauds Millésimé 2020 - 4cl
Porto « Tawny » 6cl

12€
12€
12€

6€
7€
7€

6.50€

Whisky Nikka Coffey – Japon, gourmand et patissier

Whiskey Buffalo Trace Kentucky Straight Bourbon
Whisky Lagavulin 16 ans – Ecosse/Islay, très tourbé, iodé 

Rhum Maison Ferroni Brut de Fût Maurice 2014 - Puissant et très aromatique 

Rhum Maison Ferroni ‘’Boucan d’Enfer’’ - élevé en futs de whisky tourbé

Vodka Nikka Coffey – Beaucoup de fraîcheur - se marie très bien avec le caviar

Vodka Du Domaine Bio
Gin du Domaine  

15€
12€
15€
15€
12€

8€
8€
8€

Cognac XO ABK6 family reserve 40° - 4cl

Get 27 - 5cl

Liqueur du Domaine (Fenouil) – 4cl

15€
8€
8€

NICARAGUA
OLIVA NUB  ‘SUNGROWN’ - Puissant et équilibré, aux notes boisées, torréfiées et 
épicés
OLIVA NUB ‘Maduro’ - Tempéré, notes de chocolat et de café, mochaccino
RÉPUBLIQUE DOMINICAINE
FLEUR DOMINICA - Riche et épicé, aux notes boisées, café et poivre noir
CUBA
ROMEO Y JULIETA ‘Romeo No. 1’ - Floral, douceur chocolatée et notes de noix
RAMON ALLONES - Généreux et entreprenant, notes de bois précieux et de café
PARTAGAS ‘Série D No.4’ - Fumée dense et généreuse, boisé, noix grillé et caramel

18€

15€

22€

20€
20€
28€



Verre
14cl

Bouteille
75cl

À 
emporter 

75cl

Brut nature Rosé 2021 12€ 45€ 26€

La Reppe - IGP Mont-Caume 2020 - 2021

Bandol 2020

8€

12€

35€

55€

19€

35€

Côtes de Provence 2022

Bandol 2019
Bandol 2020 – 2021 
Bandol 2022

Magnum 150cl 2021

7€

8€
-

8€

-

27€

38€
35€
35€

73€

15€

22€
19€
19€

39€

Le Rouge d’été 2022 – Vin Nature 
Côtes de Provence 2020  
La Reppe - IGP Mont-Caume 2019

Les Pères Bandol 2020
Bandol 2019
Magnum 150cl 2017 - 2019

-
7€
7€

8€
12€

-

25€
29€
29€

35€
55€

109€

12€
15€
15€

22€
35€
73€

Shooter 
4 cl

Bouteille 
70 cl

À
emporter 

10 cl

À
emporter 

70 cl

Vodka
Gin

8€
8€

89€
99€

9€
11€

49€
59€



Saint-Joseph AOP Domaine Courbis - 2022
Côte-rôtie AOP Bernard Burgaud - 2021
Cornas AOP « Les Eygats » Domaine Courbis – 2020
Hermitage AOC Yann Chave – 2018

59€
79€
95€

120€

Condrieu AOC « Le Grand Vallon » François Villard – 2021
Saint-Peray AOP François Villard - 2021

95€
60€

Chablis 1er Cru « Fourchaume » Courtault Michelet - 2021
Puligny-Montrachet AOP « Les vieilles vignes » Vincent Girardin - 2020
Meursault AOP « Les vieilles vignes » Vincent Girardin - 2020

75€
115€
100€

Saint-Romain AOC « Les vieilles vignes » Vincent Girardin - 2020
Gevrey-Chambertin AOP Arnaud Mortet - 2017
Clos Saint Denis AOP Grand Cru Olivier Guyot - 2012
Clos de la Roche AOP Grand Cru Olivier Guyot - 2016
Echezeaux AOP « Les Loachausses » Domaine Anne Gros - 2017

Magnum Pauillac AOC 1er Grand Cru Classé Château Latour – 2004

69€
175€
250€
250€
295€

1400€

Champagne A. Bergère Origine Brut
Champagne Bollinger - Spéciale Cuvée NV
Champagne Bollinger « La Grande Année » 2014  

55€
95€

160€

Pouilly-Fumé AOP « Pur Sang » Didier Dagueneau - 2019 250€

Gard IGP Domaine Roc d’Anglade 2020 95€
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