
ou par e-mail : reservation@hostelleriesaintgermain.com
par téléphone au : 03 84 44 60 91 / 06 17 14 16 28

commande à passer au plus tard la veille pour le lendemain

- Le duo de St-Jacques et 
  Homard Breton saisi, mariné, 
  servi froid à l’huile d’olive 
  des Baux, pulpe de pomme de 
  terre au citron                       11,5€

- La tartelette aux escargots 
  Bonvalot et saucisse de Morteau, 
  pesto à l’ail des Ours                8€

- Le Gravlax de truite rose de 
  la pisiculture Beuque, salade de
  quinoa, salicornes et blinis       8€  

- Le foie gras de canard mi-cuit aux 
  fruits rouges, brioche maison  11€

- Le plat du jour (poisson ou viande
  selon arrivage)                                11€

- Le filet mignon de veau Français,
  cuit basse temperature, pâtes 
  Conchiglioni et légumes printaniers, 
  jus au romarin                                 18€

- Les filets de rouget Barbet, asperge
  blanche des Landes, polenta aux
  olives et tomates séchées, 
  vinaigrette vierge                            19€

- Les ris de veau rôtis, caviar 
  d’aubergine et girolles, jus au 
  citron confit                                     20€

  Pour accompagner votre repas 
  nous vous proposons une séléction 
  de vins à -50% des prix affichés 
  sur notre carte ainsi qu’un choix
  de bière Rouget de Lisle

- Le crumble de fraises Françaises,
  mousse stracciatella et 
  gelée d’hibiscus                                6€

- Les quartiers de pomme confite 
  au caramel, crémeux au chocolat 
  Dulcey Valrhona                               6€

- La soupe de fruits rouges à la 
  menthe poivrée, financier aux 
  amandes                                          5€   

Un petit pain maison offert par personne

- de 17h00 à 19h00 au caveau Rouget de Lisle à Lons-le-saunier 
- de 11h00 à 13h00 à l hostellerie

conditionné en barquette alimentaire biodégradable, fabrication francaise, dlc 48h


