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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

Duo de beeuf,

terrine fi}:on « pot au ﬁu »,
tranche céché au el de Guérande, /égumeg a('gre dowc
OO

Filet de daurade Snaké, pa/et de buttermut confit au balcamigue,
purée de tha{qne, émulsion d amande

j:92.92.0]

Demi magret de canard réti, cuicce conﬂte en pa:éc'[/a crouctillante,
Jus awe Fruafg nours, [égumef de caicon
OO

Acciette de fromagef
ou
Faiceelle 2 la creme
OOVDD

Brioche perdue facon tatin,
mougse /égére au caramel de morilles et ca créme g/acée
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

Tourbdllon de foie qras,
terrine <« fagon Opéra », cromesqud au patn d épices et magret fumé
VD
[

Royale de lentilles vertes duPuy au queves de langoustines
CEuf poché, mesclun de salade & (hudle de nolsettes

VDO
Faré de mighon de veau de pays en crolte de cépes,
Jus de polage, lqumes du moment
VDO
Agsietite de fromages
ou
Taicelle a la creme

OV

Coque croquante chocolat au ladt et fructs exotiques, <corbet passion
ou
entremet. pour éénement

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

Toie fgmg de canard en deu fagong,
errine et egca[ope poélée,
quafrette et pomme granny smith au poire de séchouan

VDV

Duo de noi de caint jacques et morille farcc'e,
ricotto crémeux et son espuma

OV
Le paré de ﬁ'/af de ba%f poé/é
(Veanae thnouche boucherie Bf//e 7 Grend Grow)
Réduction de juc de qyah
Déclinaicon de /égumeg

OV

Acciette de fromag@ﬁ

ou

Faicelle  la creme
I

Y?c'/ogc'e de deccerts

ou
Entremet pour événement

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)

. Brigues crougtillantes au jambon blanc et emmental

o ou

:: (oasts au saumon ﬁ(mé, bouqaet de calade

) CBCBCB

. Aigudllettes de poa/et rbties, petit gratin dauphc'noc'g

o CBCBC8

:: Coupe de g/ace maison ou fondant moellewc au chocolat

AN
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Les antmaux ne sont Pas acceptés dans
la salle de restaurant

Menus de groupe
Automne—nhiver 2019-2020

Sandrine et Vincent MARCOUX
Hotel Restaurant « Les FEUILLANTINES »

La Vialatte
43620 SAINT PAL DE MONS

® 0471756325

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




