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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 Feulllantines »



Mie en bouche, 1 entrée, 1 p/a& fromage et decert : 52 €
Mice en bouche, 2 entrée, Zp/at, fromage et descert : 59 €

Lo emvrde

M cuct de caumon, cablé aux tomates confites,
pana cotta et son espuma, sauce vierge @ (adl des ourc
ou
CEuf parfait de la Terme de Prunieres (Saint 7 d fons)
crémeuc de petits pois et /@umag primeurs, copeau de fromage de brebis
ou
Lasagne d’eﬁ%/ac/zé de baeaf du Limougin et pett'ﬁg /éguma,
pépites de foie gras poé/éeg, sauce aigre douce
ou
Precé de Foc'@ gras de canard maicon (supplément 7 euros)
condiments, gel exotique et son petdt pain au fructs

ou

5§Cdl0p6£ d@ ]0058 gmg 0{6 canard poé/éeg (supplément 7 euros), gd(lﬂ’@ aux saveuars < gpécu/og »,

pommes et manques en compotée, J'ag de pagg'on

OO

Le cabillaud conftt 4 base température,

ravioles de [équmes de saison, pignons de pin et boudllon au pictou

ou

Emincé de piece de boeuf < | abel rouge> du Limousin, cromesqu < fagon parmentier »
/égumeg et c/mmp{gnong poé/ég, confit doignong et jus de boeuf
ou
L'agheau ; noksettes rbties et gratinées auc herbes , samousca dépaule d'agneau fagon tajine,
po/emfa 4 la provenga/e, caviar de /égumeﬁ
DO
Acsiette de fromages
ou

Faiccelle ou Yaourt <« bio » (Ferme « La fleur des prés » St Pal) ou <orbet maison
VDL

Le choix dang la carte dec decerts Prix nets




1 entrée, Zp/d& fromage et deccert : 58 €
2 entrée, Zp[d& fromage et deccert : 68 €

Mee en bouche

VDV

Lex eimtdes

"Pressé de fole gras de canard madson
condiments, gel exotique et son petit pain auc fruts
ou
Queues de gambas en tempura, mousseline de. chou fleurs,
émulsion de mais au curry et petits léqumes
ou
Creme de ric de veau et mordlles;
arlequin de carottes, chausson aux champignong
ou

&ca/opeg de foc’e qras de canard poé/éeg, gmtfre AU SAeUrS < gpécu[ag »
poinmes et manques en compotée, J'ag de pagg'on

VDD

Lex plate

Woic de saint jacques cnackées quenelle soufflée auc écrericces,
ricotto de lentilles corad (Maccon Cabarot), bisque crémeuse
ou
le bceaf du Lémougén : ﬁ'[eﬁ poélé (boucherie Bayle & Grand Croix),
écrasé de pomme de terre truff, bille coulante a la foredticre, Jus corsé

OV

Acciette de Fromageﬁ
ou

Takcelle ou Yaourt « bio » (Ferme < La flear des prés » St Fal) ou sorbet maison

OV
Le choix dang la carte dec decerts

Prix nets



Leg degcerts

+ Opém vanille/frambolse; esquimau glacé
a la verieine (cox atool) ek chocolat: blanc (eis

+  Carpaccio dananas mariné au bagllic, sablé. breton
et son sorbeb mangue { passion

+  Mystere glacs cibron [ vandle, tartare de fruits
de saison et son %p@naa‘la ligueur de. citron
< ) 2 Yertueue »

+ Pana cotta & la fore de tonka, compotiée de fruits
rouges; crumble, sorbet flaise « fagon melba »

+ @hmfondmfec/wcolaﬁaa lait: Weiss,
parfat vanille, crémea b perlec auc frudts exotiques

{outes no et o ont fatts maison

Dessert pris a la carte 12 €
Supplément de 3 Euros pour les menus Feuillantines




Possibilité de formule avec ’apéritif,
le vin, le café et mignardises : 20 € par personne

Kir pétillant a la mare et amuses bouches

Viognier « Cent pour Cent » (Pays d’Oc)
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: 24 € 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)

Prix nets
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Menu enfant; 14 € Gem'aunoi o2 )

CEuf cocotte au jambon
ou

petite charcuterie

3303

Aigulllettes de poulet < fagon nuggets » faits maison
écrasé de pomme de terre

BB
Coupe de g/ace
ou

fondamf moelleuc au chocolat

Pour chagque menu enfant acheté, nous reversons 2 euros
a l'association Pas o Pas avec Lenny
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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

Automne hiver 2024-2025

Sandrine et Vincent MARCOUX

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

® 0471756325

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




