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Le Saint Paul **

L e Restaurant du St Paud,
som Chef de cuisine Erwan Chartier et ses équipes,
VOUS OFfrent une cuisine généreuse et gourmande ou les produits
#rais et de saisom sont a L'honneur.

Tous nps plats sont faits Maison.

LHDtel-Restaurant e Saint Paul cest aussi,
Dewx salles de réception vmodidables avee un Jﬁm/[m entiérement cloture, pour
Lorganisation ae vos EVEREments familiaux, professionméls, AssoClatiss ou
PILVES.

SulVant Votre devande, nous Vous proposons une offié Aaaaptes i votre projet et
A votre budget.

NOUS SOMMIMES 4 VOtre entiére ﬂ/[sposlfiom pour toutes demandes de
VEMSELGNEMENES COMPLEMENTALIES.

Productewrs locaux -

Fromages de chévre de la EARL La Voie LActee : 2 vte des Polriers - 49680 Neulllé

Pomwnes Ae terve Ae la Ferme de Chambourg : 49350 Gennes Val ae Loire

Champignons de la SCA Cultures France Champignon : Z| de Longué Jumelles - 49160 Longué
Jumelles

Liste des Allergenes -

00000060

cwsuca

00000060

Fruits & coque Luplnl




L es Entrées

Entrée du jour F.50€
Starter of the day

Polreaux vinalgrette maison, euf de caille, vinaigrette & La moutarde i L'anclenne — #.50€
Homemade Leeks vinalgrette, quail egg, whole-grain mustard vinaigrette Q) @

CEuf parfatt i La créwme de champl, AQusdle LoAOHE, croutons et champignons poblés  g.00€

Slow-cooked egg with Low wé s oo crenn ; outonspand pan-seared mushrooms Q@ Q

\ -, i . ,
Grating d'escargots aupa >‘ ste ‘ 9.00€
i\ \
Escargots @mt’méeo{ with Pa _" NS

Fole gras wi-cult au
Semi-cooked fot
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Entrée plat
Salade de chévre dle NewllLE et rillauds d’Anjou @ g.50€ 14.00€
Camembert bl aux herbes de Provence et ses garnitures ) 14.50€
Tavtare oe beeuf au couteau (100g ou 1809r) 11,00€ 17#.00€
Phtes fraiches au pesto d'herbes fraiches O) @ 14.00€
Burger maison accompagné de frites @ Q) 15.00€
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Prix net, service tnelus - Hors bolssons Fait Malsown



Les Plats

Plat D{MJ’DMY 14.00€
Dish of the day

Les Polssons

Cassolette de fruits de wer au Saur

‘ l BLane @009@. 14.50€
Seafood Ccassolette with ‘

umuUr B La ;
Alguillette de saumon, ¢ \X 0 @o ; 14.50€
Salbmon fillet strips, plquil \ ‘

Nage de crevettes s u\/ Jes e Ol \ R 15.00€
P b \
Poached shrimep | LV\:

Pavé de cab’LLLauot /
Cod fillet, butternut s

Daube de beeuf

Provengal-sty
5

7z . - ‘ ' - e
Cote de coch o0 Jusﬁaﬁ‘p;c e et cavottes glac (¢ ] . 1e.00€
’ \ .
Pork chop (3309) @aVLLOJM!‘\ﬁ_IZf e Lolz “ ArroLS v
Confit d'agneau cuit i bas@wpémtu‘%mwes \&qg:om. couscous @

Couscous-sty le Lamtb confit

21.00€

Entrecdte de beeuf « VBF », race & viande(3009), beurve mattre d’hdtel,
frites maison et salade ) 25,00€
« VBF » Beef vib stenk, french fries ano salad

Provenance des viandes :
Beewdf - Viande de beeuf frangaise
canard : U.E.

Cochon : France

Agneau U.E. %

Prix net, service tnelus - Hors bolssons Fait Malsown



Les Desserts

Asslette de = fromages et salade F.00€
Cheese plate and salad

Polre confite et gratinée au blew d’Auvergne, plognons de pin, noix et roquette F.00€
candied pear gratinéed with Blew d Auvergne, pine nuts, walnuts, and arugula @ Q)

Dessert olu jour &.50€
Dessert of the day
Nage de fruits frais i Unibiseus, tuile aux amandes @ OO @ F.00€

Fresh frult tn hibiscus broth, almond tuile

Tarte au chocolat, ceeur noisette praling F.00€

Chocolate tart with a hazebaut pralii
A\ '
Croquant & L'ananas caya

4
decoce. QO OO 7.00€
D

F.00€
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Tarte |
Deconst

café, Thé, Chocolat gourmand g.50€
Gowrnet coffee, tem, chocolate

Coupe de glace, 2 boules ) 5.00€
Supplément cha w‘c’LLLg ou Sauce chocolat 0.50€

Coupe de glace, 2 boules et aleool g.00€
lce cream, 2 scoops with aleool

- La Sauwmuroise (sorbet orange et Triple sec Combier)

- UAngevine (sorbet polre et eaw de vie de poire)

- Le Colonel (sorbet citron et vooka)

- La quadeloupéenne (glace rhvum-raisin et rhum arrangé) )
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MeniL A 25 LUrDS

(Menu inclus dawns La solvée étape et Lo demi-pension)

Entrée du jour / Starter of the day

Polreaux vinaigrette maison, ceuf de caille, vinaigrette & la moutarde i L'ancienne
Homemade Leeks vinaigrette, quail egg, whole-grain mustard vinaigrette

ceuf parfait & la créme oe champlgnons de Longué, croutons et champlginons poblés
Slow-cooked egg with Longué mushroom cream, croutons, and pan-seared mushrooms

Trio de Galipettes Saumuroises

(calipettes de Longué, Rillaud d’Anjou, Chévre de Newillé et confit d'olgnons rouges au Champigny)
Local stuffed mushrooms

Aok e de ke e sdeske ke ke

Plat du jowr / pich of the day

cassolette de frults de mer au Sauwmur Blanc
Seafood cassolette with Saumur Blane

Algudillette de savmon, creme de plquillos et duo de courgette
Salmon fillet strips, plauillo pepper eream, and zucchint duo

Parmentier de canard confit i La patate douce
Duck Confit anod Sweet Potato Parmentier

ok etk ok ok ok ok

Polre confite et gratinée au blew d’Auvergne, pignons de pin, noix et roquette
candied pear gratined with Blew d’Auvergne, pine nuts, walnuts, and arugula

Dessert du jour / Dessert of the day
Nage de fruits frais & Uhibiscus, tuile aux amanoles / Fresh fruit tn hibiscus broth, tuile

Tarte au chocolat, coeur nolsette praling / Chocolate tart with a hazelnut praline center
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Menu 0 20 eUros

(Supplément de 3€ par entrée et par plat, pour La soirée étape et La demi-pension)

Grating d'escargots au parmesan, pain toasté
Escargots gratinéed with Parmesan, toasted bread

Eclair maison aux crevettes sauvages et chantilly au wasabl
Howmemade éclatr with wild shrimap and wasabl whipped cream

Trio de Galipettes Saumuroises
(calipettes de Longué, Rillaud d’Anjou, Chévre de Neuillé et confit d'oignons rouges au Champigny)
Local stuffed mushrooms

ok etk ok ok ok ok

Nage de crevettes sauvages au curry
Poachest shrinp in curry broth

Daube de beewf i La provencale, LEgumes d’hiver
Provengal-style beef stew, winter vegetables

Cote de cochon 3200, jus i L'all, poumes de tevre et carottes glacées
Pork chop (2209), garlicjus, potatoes, and glazed carrots

ok etk ok ok ok ok

Asslette de 2 fromages et salade (Supplément de z€)
Cheese plate (Supp. 2€)

ok etk ok ok K ok

Dessert au cholx & la carte / Cholee Ln dessert menu
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MeniL 0 25 LUVDS

(Supplément de 5€ par entrée et par plat, pour La soirée étape et La demi-pension)

Noix de Satnt Jacques snackées, velowuté de panais i Lhuile de truffe, Pak-chot rotl
Seared scallops, parsnip velouté with truffle oil, roasted bok choy

Fole gras wmi-cuit au Cidre Breton, toast de pain aux & céréales, pomme confite
Semi-cookeo fole gras with Bretow clder, e-grain bread toast, candied apple

Trio de Galipettes Sawmurolses
(calipettes de Longué, Rillaud d'Anjou, Chévre de Neuillé et confit d'oignons rouges au Champlgny)
Local stuffed mushrooms

ek e de ke e sde ke ok deoke

Pavé de cabillaud, mousseline de butternut, huile cltronnée et chips de LEgumes
Cod fillet, butternut squash mousseling, lemon-infused oil, and vegetable chips

Entrecote de beeuf « VBF »(2000), frites maison et salade
« VBF » Beef rib steak, french fries ano salad

Confit d'agneau cult & basse température 5 heures, fagon couscous (Supplément de z€)
Couscous-style Lamb confit (Supp. 2€)

Aok etk ok ok Kok

Assiette de 2 fromages et salade (Supplément de z€)
Cheese plate (Supp. 2€)

Aok etk ok ok ok ok

Dessert auw cholx a la carte / Cholee Ln dessert menu
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Menu Dégustation o 40 ewros

Entrée au cholx dans La carte
Enter of Your cholse L the menu

Aok etk ok ek ok stk

Polsson au cholx dans La cavte
Fish of your choice tn the menu

Ao ek st Aok d ek

viande au cholx dans La carvte
Meat of Your chotse bn the menu

Aok etk ok ok ok ok

Asslette de 2 fromages et salade (Supplément de z€)
Cheese plate (Supp. 3€)

et e ek de ok g Ak

Trilogle oe desserts
Dessert trilogy
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