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Le Saint Paul **

Le Restaurant du St Paud,
Son Chef de cuisine Erwan Chartier et ses équipes,
VOUS OFfrent une culsing généreuse et gourmande ou les produits
Aais et de saison sont a Lhonneuwr.

TouUS nps plats spnt faits Maison.

L HDtel-Restawrant le Saint Paul ¢ st aussi,
Dewx salles de réception vmodudlables avee un Jﬁm/[n entiérement cloturg, pour
Lorganisation de vos événements familiaux, professionnels, assoctatifs ou
PILVES.

SUNVAWEVOEre AMANAE, NOUS VOUS ProPOSONS Une OFFYE AAAptée 4 votre projet et
a votre budget.

NOUS SOMIMIES G VOtre ENELEVE 0/25/305[#[0% PoUK toutes adevandes de
renseignements complémentaires.

Producteurs locaux -

Fromages e chévre de la EARL La voie Lactée - 2 vte des Polviers - 49620 Neuillé

Ponmes de terve de la Ferme Ae Chambourg : 49350 Gennes Val de Loire

Champignons ¢ la SCA Cultures France Champignon : Z1 de Longué Jumelles - 49160 Longué
Jumelles



Les Entrées

Entrée du jour F.508
Starter of the day

Terrine de poulet en gelée aux Légumes d'été, sauce césar 8.00€
Chiclken terrine tn jelly with summer vegetables, cesar sauce

CEuf mollet aux épinards frais, créme onctueuse Larol 8.50€
Soft-boiled egg with fresh spwm 0aco! crea ‘

Trio de Galipettes Sawmurt u | | 9.50€

(Galipettes de Longué, Rillauo \\ chawq;igm,g)

Local stuffed mushrooms

0.50€

Entrée Plat
Salade de chévre de Newillé et rillauds d’Anjou 8.50€ 14.00€
Tartare de beeuf au couteau (100g ou 180gyr) 11.00€ 17.00€
Phtes fratches au pesto d'herbes fratches 14.00€
Burger maison accompagné de frites 15.00€
—

Prix net, service tnclus — Hovs bolssons Fait Matson



Les Plats

Plat du jour 14.00€
Dish of the day

Les Polssons

Ballotine de truite et jambon fumé, X et amandes, beurre blanc 14.50€
Ballotine of trout ano s eoi have, elt, white butter
Pavé de wmerlu & La cremiede \ ( illog, poire \ - . 15.00€

Halee steale, PLOLMLLLDS creamt

rillauwds d’A
=illauds Oi' Ay

Pressé de veau fag,ow bLamUz&,_r AN
veal « Blangquette » s’cg Lﬁ% ‘ﬁ', : { \\

Entrecdte de beeuf « VBF », race i \/LW/LD[G(SOO@) frites waison et salade 25.00€
« VBF » Beef rib steak, french fries and salaol

ik

<

Provenance des viandes :
Beeut : Race o viande frangais
Volaille : Frangaise

Pore : Frangals et U.E.

veau : Frangals

A
=

Prix net, service tnclus — Hovs bolssons Fait Malson



Les Desserts

Asslette de 3 fromages et salade
Cheese plate and salad

Dessert olu jour
Dessert of the day

créme brulée o La Liguewr Combier
Crevee brulee with Combler Liquor

Soupe de fraises, biscuit aux amandes
Stmwbewg soup, almonds blseult

carpaccio de fruits frais aw citron verbet i

athe, sorbet Mojito
Fresh fruit carpacelo WLtM e andl /g g 29 A0 '?- sorbetj

¥

"‘f.; - ‘I-
Sablé chocolat et ‘POWL £s con , ”‘ ‘ oy "«( awLLLe
Chocolate shortbrendd N ) S w" .w' 0 \v' & 'gLLa MOUSSE
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cartt,
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Coupe de glace, 2 boules
Supplément chantilly ou Sauce chocolat 0.50€

Coupe de glace, 2 boules et aleool
lce cream, 2 scoops with aleool
- La Saumuroise (sorbet orange et Triple sec Combier)
- UAngevine (sorbet polre et eaw de vie de polre)
- Le Colonel (sorbet citvon et vodka)
- La quadeloupbenne (glace rhum-ratsin et rhium arrangé)

Prix net, service tnclus — Hovs bolssons
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Fait Matson

F.00€

6.50€

F.00€

F.00€

F.00€

F.00€

F.00€

5.00€

L.00€



Menu 0 25 eUros

(Menu tnelus dans La solrée étape et la demi-pension)

Entrée du jour / Stavter of the day

Tervine de poulet en gelée aux Légumes o’été, sauce césar
Chicken terrine in jelly with swmmer vegetables, cesar sauce

ceuf wmollet aux épinards frais, créme onctueuse au Lard
Soft-boiled egg with fresh spinach, bacow cream

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

ek ek K ok ok ok ok

Plat du jowr / Dish of the day

Ballotine de truite et jambon fumé, fondu de chowx et amandles, bewrre blanc
Ballotine of trout and smoked ham, cabbage ano almonds melt, white butter

Supréme de volaille farcl a La towate confite et basilic, minute de tomates cerises
Supreme of poultry stuffed with candied tomatoes and basil

Piece de boeuf grillée, véduction au Sawmur Champlgny,
mousseling de céleri et olgnons grillés
Piece of beef, Saumur Champlgny sauce, celery mousseline and grilled onions

ek stk K ko ok ok ok
Asslette de 3 fromages / Cheese plate
Dessert olu jour / Dessert of the day,
Crevne brulée b la Liquewr Combier / Creme brulee with Combler Liguor

Soupe de fraises, blscult aux amandes / Strawberry soup, almonds biscuit

JAR
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Prix net, service inclus — Hovs bolssons Fait Malson



Men 0 30 LUVDS

(Supplément de z€ par entrée et par plat, pour La solrée éeape et La demi-pension)

Bruschetta de saumon fumé et avoeat, jeune pousse de rogquette
Swmoked sabmon bruchetta with avocado, rocket salade

Crémenx de chévre frals de Neulllé, tomates confites, magret séché aux herbes
Fresh goat's cheese eream, eandied tomatoes, odry duck breast with herbs

Trio de Galipettes Saumuroises
(Galipettes de Longué, Rillaud o’Anjou, Chevre de Newillé et confit d'oignons rouges au Champigny)
Local stuffeo mushrooms

ekt Aot ok ok ok

Pavé de wmerle &t La ereme de plquillos, poireaux fondants au gingembre
Halke steak, piquillos cream, melting Leeks with ginger

Rillauds d’Anjou, sauce i la framboise, lEgumes de saison
Rillauds o’Anjou, raspberry sauce, seasonal vegetables

ek st Ktk ok ok Kk

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

kst sk ok ok ke ok ok ko

Dessert auw cholx & La carte / Cholee L dessert menu

JAR
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Prix net, service inclus — Hovs bolssons Fait Malson



Men 0 34 LUros

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

Noix de Satnt Jacques snackées, polreaux fondants, créme au Savwmur Blance
Seared seallops, fondant Leeks, Sauwmur Blane wine cream

Fole gras mi-cult au Coteaux du Layon, poivre de Thmut,
chutney de poires caramélisées
Fole gras with Coteaux du Layon wine, Thmut pepper, pears chutney

Trio de Galipettes Sawmuroises
(Galipettes de Longué, Rillaud o’Anjou, Chevre de Newillé et confit d'oignons rouges au Champigny)
Local stuffeo mushrooms

ket ke ke ek ek ok ko

Tataki de saumon Légerement fumé, aux petits pois, graines de sarrasin
Swmoked salmon tatakl, peas and buckwhent seed

Pressé de veau fagon blanquette, riz sanvage
veal « Blanguette » style, rice

Entrectte de beeuf « VBF »(2000), frites maison et salade
« VBF » Beef rib stealk, french fries and salad

ket ok ok ke ok ok ko

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

ke kb ok ek ok ko

Dessert au cholx & La carte / Cholee Lin dessert menu :!
1

Prix net, service inclus — Hovs bolssons Fait Malson



Menu Dégustation i 40 euros

Ewntrée au choix dans La carte
Enter of Your cholse bn the menu

ke ke ok ok ke K ok ko

Polsson au cholx dans La carte
Fish of your choice in the menu

ek ek ok ok ok ok ok

viande au choix dans La carte
Meat of Your cholse tn the menw

ke sk ok ok ke ok ko

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

Aok ok stk ok A ok

Trilogie de desserts
Dessert trilogy

YA\
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Prix net, sevvice lnelus — Hors bolssons Fait Malson



