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Menus de grouge
Repas de famc'/[e

4 partir de 10 peronnes

sur réservation uniguement
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Les menus doivent étre choisis pour
I’ensemble de la table
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A tres blentdt « aux Feulllantines »



Mie en bouche

T
Ballotine de caille aue pistaches
chutney de fruds et léqumes aigre douc
T
Crougtillant de caumon m( cutt
houmous de lentilles vertes duPuy, vinaigrette auc herbes

j:92.92.0]

Emincé de ﬂ/et de canard cudt 4 bace température,
Ju aue airelles, gaméture de [égumes
OO

Acciette de fromageg ou
Faicelle 2 la creme
OOVDD

Déme exotique fagon tatin,
coeur fondart a la vandlle cur <ablé breton et ca glace
ou
entremet pour événement

Menu complet: 48 €

Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 42 €

Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises : 16 € par personne

. Kir pétillant a la myrtille et amuses bouches

. IGP Pays d’Oc « Chardonnay » Domaine d’Hondrat
. Cotes du Roussillon « L’Authentique » (Domaine Lafage)

(1 bouteille pour 3 personnes, blanc et rouge confondus)




Mie en bouche
OO
Déclinaison de foie gra:
terrine en gelée pommes granny, cromesquis et rovelle au magret: fumé
VDV
Royale de potiron auc mordlles e ceuf poché,
mélange de salade o lhule de notette
TV

Mignon de veau gratiné 4 la moutarde de charouc
gamiture du moment
IO
Acciette de fromgzgeg
ou
Faieelle 4 la creme

OV

Alliance tros chocolats weicc auc agrumes et son sorbet
ou entremet pour événement

Menu complet: 50 €
Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 44 €

Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises : 17 € par personne

. Kir pétillant au birlou et amuses bouches

. Viognier d’Ardeche Maison Arsac
. Vin de pays des cotes catalanes rouge « Zoé¢ et Cie »

(1 bouteille pour 3 personnes, blanc et rouge confondus)




Mie en bouche

OO

Duo de foie g de canard. terrine et ca gaaﬁd‘b@,

[J

egca/ope poé[ée auc fruéﬁg de caicon

OV

Cocotte de noi de caint jacques nackées aue morilles,
fondue de poc’r@awz

VDV

Le pacé de filet de beeaf de pays

poé/é auc morille

Déclinaicon de /égumeg

DV

Acciette de fromag@ﬁ
ou
Faiceelle 2 la creme

OV

ﬁ’c'[ogc'e de dessertc

ou
Entremet pour evenement

Menu complet: 55 €

Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 49 €

Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises: 19 € par personne

o Le cocktail au choix et ses amuses bouches

. Cotes du Roussillon blanc le Centenaire (Domaine Lafage)

. Croze Hermitage « Domaine des sept chemins »
Maison Buffiere

(1 bouteille pour 3 personnes, blanc et rouge confondus)
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Menu enfant: 13 € Gent'amoir do 2.5)

Tarte auc deux saumons et petits 6qumes

o ou o
:: toagts de foie gras de canard et bouquet de <alade o
* B33 ®
. Blanquette de volaille cutte en cocotte et ges pdtes .
:: Coupe de g/ace maison ou fondant moellew au chocolat .
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Les antmaux ne sont Pas acceptés dans
la salle de restaurant

Menus de groupe
Automne - Hiver 2018—2019

Sandrine et Vincent MARCOUX
Hotel Restaurant « Les FEUILLANTINES »

La Vialatte
43620 SAINT PAL DE MONS

® 0471756325

<= contact@Iesfeuillantines.com
www.lesfeuillantines.com




