Menu <« Les Feudllantines »

Ce menu n’est pas servi les week-ends et jours fériés

1 plat + 1 dessert ou 1 entrée + 1 plat: 22 €

1 entrée, 1 plat, 1 dessert: 25 €

1 entrée, 1 plat, 1 fromage, 1 dessert: 28 €

Croustade de quene[/e;, cauce aurore
((omates cﬁﬂfﬁ/ﬁg?w/?f ot oltrec)

ou
Entrée du jour
(serid uniquement le midl du lundé au jeud)
DD

Callle (#ocee) Farcc'e auc ﬂfuéﬁg cecs,
gratin de pomne de terre, jus 2 (2 moutarde & lanciene

ou

Plat: du Jjour
(servt uniguement les midis du landi au jeud:)
Le plats sont servis gamis
WO

Tromage blanc fat’gge/[e

ou

Agsietite de fromages secs

ou

Degsert du jour

lment de 2 50 _pour le choic dang la carte

Prix nets



Menu < Le Boccalichet » ! 35 €
Bisque de crustacés safranée, crouctillant de gambag,

sauce atgre dowe

)
Mitonnée de sauté de beeuf « fin gras du Mézenc », facon tajine,
emoule auc petitc /égumeg
)

?/aéeaa de fromageg ou 'Z’?«'gg@[/@ « bc'o » (Ferme « La fleur des prés » St Pal)

LD
Le choic dang la carte dec deccertc
.\ .\ .\ .\ 0\ 0\ 0\ o\ .\ .\ .\ .\ 0\ 0\ 0\ o\ .\ .\ .\ .\ 0\ 0\ 0\ 0\ o\ .\ .\ .\ .\ 0\ 0\ 0\ o\ .\ .\ .\ .\
.\
. Menu enfant: 13 €

(servit au motns de 12 ans)

lous demander le menu

Pour chague menu enfant acheté,
WOUS reversons 2 euros i L'assoctation
Pas o Pas avee Lenny

o enfant de 10 ans originaire de Saint Pal

.\ Z /7 / v z rd
. (cet argent récolté participe au financement de thérapies)
o\

.\

/. /o /. /. /. /. /. /. /. /. /. /. /. /. /. /o /. /. /.

N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N AN N N N N N N N N N N N

Par mesure de sécurité alimentaire,
nous vous informons que nous utilisons les 14 produits
allergenes dont la liste est disponible a la réception.

(Décret N° 2015— 447 du 17 avril 2015)
relatif & I'information des consommateurs sur les allergénes

—=Vincent Marcoux Maitre Restaurateur ——
Leg p/ab‘g sont préparés sur p/ace 2 partir de produdts bruts

Prix nets




Menu < Leg Scureuds »

L entrée, 1 p/d& fromage et deccert : 39 €
2 entrées, 1 p/a& fromage et descert : 46 €

Lec emvrde

Duo de saumon <« Label rouge d Ecosce »!
tranches marinées au cétron vert, émietté au quinoa, herbes et caumon fumé
ou
Cubismes de boeuf « fin gras du Mezenc » et copeauc de fole g,
condiments aigre douc , sauce moutarde violette 4 (hudle de noisette
ou
Terrine de 1006'6 qras de canard maicon (Maison Rougié) (supplément 6 euros)
confttue < th bran goumand > ae Saint Victor Malescours, son petit pain

L
Ravioles de brochet aue écrexisce,
boudllon de cructacés auc aromates
ou
Wage descargots du Lignon (Alath Charms 7 Grrear) influsée. auc cépes,
brunose de léqumes, croutons, caviar de champignons et creme persillée
ou
Ssca[opes de fole gras de canard poé/éeg (supplément 6 euros)

<cablé auwe amande, compotiée de fruiﬁg et jus ba[gamique ¢ la fmmboc'ge
DD

Filet de poc'sgon (aucant Larriiage)
tatin de (6qumes confits a la provenga[e, sauce vierge auc agrumes
ou
Mignon de veau de pays poélé, jus de viande,
chartreuse de pomine de terre au cham,ot'gnong, pritanizre de (6gumes
ou
Fau filet <« Fin gras du Mezenc » cudt 4 la plancha, réduction de syah,
petits otgnons, gratin de crozets aue asperges vertes, jambon Serrano et copeauc de parmesan

VDO

?/dﬁeau de fromageg ou ﬁu’,«d[e < bip » (Ferme « La fleur des prés » St Pal)
WO

Le chotc dang la carte dec decertc Prix nets



Menu <« Les Caint Martin »

1 entrée, 1 p/aﬁ fromgzge et degcert : 49¢€
2 entrées, 1 p/a& fromage et descert : 56 €

Mie en bouche

DL

lerrine de fote qras de canard maicon (Maison Rougié)

confltue « th bran goumand > ae Sat Victor Malescours, son petit pain
ou

&ca[opeg de foc'e qras de canard poé/éeg
<cablé awe amandes, compotée de ﬂfuc%g et jus ba[mmt'que i la fmmboc'ge

DDV

Crémeu de lotte et homard 4 [Armoricaine,
en c/mpe&re de cécame, fondue de potreauc au curry

ou
Mordlles farcies et filets de caille marinés 4 la noisette,
écrasée de petits pot, tulle dentelle

VDV

Le plats

ok de caint Jacques nackées
risotto et chutneq mangue/ananas, émalsion au laét d amande: douce
ou
Tn’/og[e de pigeon; sypréme ot calllette dabattis cuicse en pqgéc'[/a,
arlequin de [6qumes fagon tian

ou
Paré de ﬂ/et de bawf de pays poé/é (Veand tbnonsihe boucherte W é Grand Goi)
<con os 4 moelle au four, fondamf de pommes de terre au lard
OO

Plateau de fromages
ou
Faicelle « bio »

(Ferme « La fleur des prés » St Pal)

VIO
Le choi danc la carte des deccerts

Prix nets



La Carte

v Entrée du J'Ow’ (servi uniquement les midis du lundi au jeudi) 12.00 €
v Bc'gque de crudtacés gafranée, crouctillant de gambag, 14.00 €

sauce aigre dowe

v Duo de saumon < label rouge d Ecogse »: 15.00 €
tranches marinées au citron vert, émietté au quinoa, herbes et caumon fumé

v Cubismes de boeuf <« fin gras du Mézenc > et copeau de foie gras 15.00 €
condiments aigre dow, cauce moutarde violette 4 lhude de noisette

v Ravioles de brochet auc écrevicees, 15.00 €
boudlon de crudtacés auc aromates

v Uage d'egcargotg du L{qnon (Al Charmae 7 Graeeac) c'nfagée au cépeg, 15.00 €
brunotee de /égameg, croutons, caviar de c/zafnp{gnong et creme pergc'//ée

v Crémeu de lotte et homard a [armoricaie, 20.00 €
en chapelure de sécame, fondue de poireauc au curry

v Morilles farcies et ﬂ/etg de caille marinés 4 la noicette, 20.00 €
écrasée de petits pocs, tude dentelle

v Sgcalopeg de foc’e qras de canard poé/éeg 26.00 €
cabls auc amande, compotée de frudts et jus ba[gamlque 4 la frambotee

v Tlerrine de foie qras de canard maicon (Naison Rougéé) 26.00 €
conﬂtare < h e gad//ﬁm/ > g Sant Méfor/‘(d/efmaff , SOn peﬁi’ pac'n

v Duo de foie gras de canard; 26.00 €
terrine maison et escalope poélée

Prix nets



La Carte
Lex platc

v ?Zdﬁ du Jbuf (servi uniquement les midis du lundi au jeudi) 15.00 €
v Mitonnée de sauté de boeuf < Fin gras du Mézenc », fagon tajine, 19.00 €

emoule aw petits l@ameg

v Mignon de veau de pays poélé, jus de viande, 21.00 €
chartreuse. de pomme de terre au champignons, printaniére de (6qumes

v TFauc fllet < Tin gras du Mezenc > cuét 4 la plancha, réduction de syrah, 21.00 €

petits oignons, gratin de crozel au asperges vertes, jambon serrano et copeauc de parmesan

v ‘ﬁ/@ﬁ de poc'ggon (suivant I’arrivage), 21.00 €
tatin de /égumeg confits @ la provenga/e, sauce vierge auc agrumes

v Woix de cairt jacques cnackées, 29.00 €
risotto et chutneq mangue/ananas, émulsion au ladt d amande douce

v Paré de filet de boeuf de pays podlé, (o binoushe boucherie Baple 4 Grand Croéc)

<con o< & moelle au foar et Fondamf de pommes de tere au lard 29.00 €
v Pavé de ﬂ[eb‘ de bozaf de pays et son egca/ope de foc’e gras poé/@ 34.00 €

con o 4 moelle au four et fondamf de pommes de terre au lard, petc%g /égum@g

v 7?4'[094'6 de plgeon: sypréme 1ot calllette dabattic cuice en pm‘c'[/a, 29.00 €
arlequin de [équmes fagon tian

Toutes nos viandes bovines sont d’origine France

Q
v ﬁéﬁ@[[@ < bio » Ferme « Ia fleur des prés « (Saint Pal de Mons) 4.00 €
v ‘Plateau de fromages 10.00 €

Lex deseris

v Your la carte des decerts 10.00 €



