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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

OO

Camnellon( de boeuf mariné,
caviar d’aubergc'neg, tartare de tomates et tulle dentelle

T
Crouctillant de caumon m( cutt
houmous de lentilles vertes duPuy, vinaigrette auc herbes

j:92.92.0]

Voisettes de rable de lapin farci auc olies,
Jus 2 la carictte, tatin de /égumef

j:92.92.0]

Acciette de fromageg ou
Faicelle 2 la creme
OOVDD

Carpaccio d ananas au citron vert, crémeuc andle,
parﬁzaf g/acé 4 la vereine < la vertueuce Yesingeauc »
ou
entremet pour événement

Menu complet: 49 €

Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 43 €

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

OV

Trancparence de tourteau, moucceline léaere de (baumes caftanée,
i crouctillant de gambageagw( /zerbeﬁeg 4Ff

VDV

ngaf poc/;é 4 la créme de morilles
roz/a/e de petits pois, asperqes et copeauc de parmesan

OV
Emincé de magret de canard rbb, écracée de rattes 4 lhude de noiette
et cel de Guérande, cauce émulsionnée au foc'e qras
OV
Acciette de fromagef
ou
Faiceelle 2 la creme

OV

Déclinaison autour des frudts rouges et du chocoldt teiss
ou entremet pour érénement

Menu complet: 51 €
Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 45 €

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
Tote g de canard en duo,
terrine et egca/ope poé/ée auc frudts de saison et sa gauftette

OV

M cudt de thon au citron vert et cécame torréfie,
guacamo/e daocat et agrume, <cablé a la tomate

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: 57 €

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

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
Printemps—été 2019

Sandrine et Vincent MARCOUX
Hotel Restaurant « Les FEUILLANTINES »

La Vialatte
43620 SAINT PAL DE MONS

® 0471756325

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




