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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 &tre choisis pour
. I’ensemble de la table
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A tres blentdt « aux Feulllantines »



Mie en bouche

LD
larte ﬂne au nol de pétonc/eg marinées 2 la tomate
et con gafpac/lo
VDD

Ouf poc/zé 4 la creme de moriles,
roqale dagperges vertes, copeauc de parmesan
VO

Supréme de canette rdt,
écracée de rattes 4 lhude de noiettes et el de Guérande
OO

Acciette de fromag@ﬁ
ou
Faiceelle 2 la creme
OOVDD

Déclinaison autour des fructs rouges,
Glace 2 la verveine < vertueuse Ysingeaue » et chocolat (eiss
ou
entremet pour événement

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

Possibilité de formule avec I’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

Tempura de queues de gambas,
mougseline /ega@ de /egamef mfmnee, trangpar@nce de crabe et tourteau

Crouctil am,‘ de foc ras auc amandes,
taboult de lentilles vertes 6[9 ’Puz/ et gnozfteg corrﬁﬁeg

non de veau rc(éme auc cépes,
Jus de poé ?age et gama%re de | équmes du moment

Acciette d@ fromag@ﬁ
ou
Faiceelle 2 la creme
OV
Cabls cibron/frambolses, nectar de fraises et son corbet
ou
entremet pour événement

Menu complet: 52 €
Mise en bouche, 1 entrée, le plat, fromage et dessert: 46 €

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

. Kir pétillant au birlou et amuses bouches

. Cotes du Rhone blanc Pierre Solaire
. Vin de pays des cotes catalanes rouge « Zoé¢ et Cie »

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




Mie en bouche

OO

Tole gras de. canard en deuc fagong, terrine et egca/ope poé/ée,
guufrette et pomme granng au poinre de séchouan

VDV

Duo de noi de caint jacques et morille farcc'@,
rcotto crémeux et son espuma
OO

Le pavé de filet de boeuf de payc
(viande [t'moagc'r,fe de la foucheréﬁgﬁz/[e g Z/&mnd Croix)
réduction de fuc de cyrah

Déclinaicon de /égumeg

DV

Acciette de fromagef
ou
Faiceelle 2 la creme

DV

m'[ogc'e de deccertc

ol
Entremet pour evenement

Menu complet: 58 €

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

3
Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises: 20 € par personne
. Le cocktail au choix et ses amuses bouches
. Cotes du Roussillon blanc le Centenaire (Domaine Lafage)
. Croze Hermitage « Domaine des sept chemins »

Maison Buffiére

(1 bouteille pour 3 personnes, blanc et rouge confondus)
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Menu enfant: 13 € (et aunoiv o 2 )

Brigues crougtillantes au jambon blanc et emmental
ou

Toasts au caumon fumé, bouguet de calade
CBCBCE
ﬂl'gac'//e#eg de poa/et rbties, petit gratin dauphc'noig
CBCBCE
Coupe de g/ace maison ou fondant moelleuc au chocolat
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Les antmaux ne sont Pas acceptés dans
la salle de restaurant

Menus de groupe
Printemps —eté 2020

Sandrine et Vincent MARCOUX

Hotel Restaurant « Les FEUILLANTINES »
La Vialatte
43620 SAINT PAL DE MONS

® 0471756325

= contact@lesfeuillantines.com




