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Menus de grouge
Repas de famc'/[e

Pour les repac de plus de 10 personnes,

nouc vous demandone de choicir le menu @ lavance

A tres blentdt « aux Feuillantines »



Mie en bouche, 1 entrée, 1 p/a& fromage et deccert : 49 €
Mice en bouche, 2 entrées, 1 p/d& fromage et deccert : 56 €

Mee en bouche
Lex emrde

Trilogie de poisson: trudte marinée, mi cutt de thon et émietté de saumon aux agrumes
chantilly de cresson de fortaine, tapenade de lentilles
ou
CEuf parfait aue jambon flmé, printaniére de léqumes et asperges,
iinaigrette de mordlles
ou
Biccudt de voladlle aue escargots Al (dlerés 7 thahgean)
quinoa < fagon couscous », juc auc herbes

ou

Pregsé 6{6 foc’e qras 6{6 canard mac'gon (Foie gras Rougié a Sarlat) (supplément 7 euros)

condiments, gel exoligue et son petit pain aw nou

ou

8504/0’985 de ]QOL'@ gras de canard pOélé@ﬁ (supplément 7 euros)
gaufte auc saveurs « spéeulos », compotée de frudts et cammel de vereine

OO

Duo de cabillaud : pavé conftt: au four, <on parmentier 4 (hudle dolie,
creme 4 ladl noir et coulis dherbes
ou
Le boeuf « fin grac du Mezenc » poéle, effiloché de jarret, émulsion de caroftes 4 la cictre et crumble,
réduction de vin dArdeche, chamlﬂl'gnong « bip » de cadnt Hostien en pergc'//ade
ou
Agneau en dew fagong noiettes réties 4 basse température, épau/e crougtillante fagon tajine,
conftt provenga/, falafel aue petits pois, sauce vierge auc olives

j:92.92.0]

Acsiette de fromages
ou

ch'ge[le ou //aoanf < bip » (Ferme « La fleur des prés » St Pal) ou gorbeﬁ mac'gon
WO

Le choix dang la carte dec decertc Prix nets



1 entrée, 1 p/ab‘, fromage et degert : 55¢
2 entréeg, 1 p/d& fromage et deccert : 65 €

Mee en bouche

DL

Leg emrtes

Prescé de foc’e gas de canard maison (Foie gras Rougié a Sarlat)
condiments, gel exotique et son petit pain aux noic

ou

Camnellonis de homard gratinéc a letragon
roqale de crustacés et son cromesqué

ou

8;04/0,995 de foie gras de canard poé/é@g ,
qaufre auc sareurs < gpécu/og », compotiée de fruds et caramel de verveine

VDO

Les plats

Voéc de sadnt jacques snackées cur risotto de petit épeadtre du Velay au curry,
croustillant de boudin noty, émulsion au lait d amande

ou

Filet de boeuf du Linousin poélé (Bouckerie Bayle & Grand Crode)
macaire de poinme de terre tmﬁyée, « ﬁuc'l/anﬁne > aux cham,ot'gnong, Jus corsé

}-92 2.0

Acsiettes de fromages

ou

fd&g@”@ ou (/aour t« bc'o » (Ferme « La fleur des prés » St Pal) ou sorbet maison
ou

corbet maicon
OO

Le choix danc la carte des deccerts



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

Kir pétillant a la myrtille et amuses bouches

Viognier d’Ardéche (Cave de Lablacheére)
Cotes du Roussillon « L’Authentique » (Domaine Lafage)

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

Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises: 22 € par personne

Le cocktail au choix et ses amuses bouches

Cotes du Roussillon blanc le Centenaire (Domaine Lafage)

Croze Hermitage « Les Jalets »
Domaine Jaboulet

(1 bouteille pour 3 personnes, blanc et rouge confondus)
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Menu enfaitt; 13 € Gt ancis & 2.a)

Croque monsieur au jambon et emmental ou
petite charcuterie
Lec entrées cont accompagnées dun bouguet de <alade
CBCBCB

Cteak haché du boucher (Maicon Bayle)
Rapée de pomme de terre

CAC (O
Coupe de g/ace
ou

fondamf moelleuc au chocolat
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Toutes nos viandes bovines, porcines, ovines et les volailles
sont d’origine France

Les animaux ne sont Pas acceptés dans
la salle de restaurant

Menus de groupe
Printemps été 2023

Sandrine et Vincent MARCOUX

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

® 0471756325

<= contact@lesfeuillantines.com




