Nos Menus
Notre Car‘cc

Brigittc g hiliﬂ:ot « Maitre Restaurateur »
Hotel | e Provence - [Tamille Fhilippot - 07660 | anarce-

www.hotel~le~provence.com rescr\/atiom@hoteue~provence.com
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http://www.hotel-le-provence.com/
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Menu du T erroir21.00 €

Poissons non comprises

Possibilités de formules raPidcs le Midi

I ntrée + [lat = 13.90€
Flat + Dcsscrt (20 d'attente) 13.90 € hors dimanche et jour férie
F ntrée+ Plat + Dessert = 17.50€

Menu du T erroir : 21.00 €
E_ntréc + Flat +]:romagc+ Dcsscrt

Boissons non comPrises

Assortiment de charcuterie c{uftcrroirﬁ .

(jambon cru, saucisson, terrine maison@cai”ette maison) ﬁ

ou

Salacle et « Lcnti”es Verte du Fu9 » et saumon frais mariné au romarin® w@-
oGBS :

(Croustillant de boudin noir fait maison aux pommes 5] @

F]at clujour * 6 ”@”

ou

Cuisse de canard confite ici ‘B

oS

(Garniture de ]égumes “@”

oS

I:romagc de nos régions
GG

(Gourmandise maison du menu ”@'

Bn’gittc Fhﬂip}:ot « Maitre Restaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Procluits bruts de ciualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découyrir une cuisine saine et Plcinc de saveurs.

ﬁFroc{uits du terroir *SCWi en Scmainc lc midi
@ Sau{: les glaccs ciui Provicnncnt des glaccs de P Ardeche

/ B
===t




Menu | ogis a 24.00€

Poissons non comPriscs

Assortiment de charcuterie clujterroir% )
(jambon cru, saucisson, terrine maison ”‘@cai”ette maison) ”@”
ou
Saumon frais mariné au romarin par nos soins @

ou

\/e!outé de cépes comme chez Mamieﬁ '@“

oS

Crousti”ant de boudin noir fait maison aux pommes & ”@
ou
(Jateau de brochet ala Noix de Saint Jacques et son coulis d’écrevisses ﬁ

ou

Sauté de veau Marengo en cocotte % @

DD

Gamiture de ]égumcs @

oS

Y:romage de nos régions

GGG

Gourmandise maison au choix ”@

Bn’gittc Fhi]ippot « Maitre Restaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Produits bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et Plcinc de saveurs.

%Froduits du terroir
Saufles glaccs qui Provicnncnt des glaccs de I Ardeche

] Sogis




Menu Champétrc 29.00€

Menu Champétrc 29€ (1 entrée + 1 Plat + Fromagc + dessert)
Formule 22 € (1 entrée + 1 Plat)
Menu Gourmand 39 € (2 entrées + 1 Plat+ Fromagc + clcsscrt)

Menu Champétrc 29.00€

(cntréc + Plat + {:romagc+ dcsscr[:)

I oie gras de canard maison et ses toasts ”@'
ou : _
Croquaﬂt d’escargots aux mousserons cueillis ici "@”

ou

Foéléc de cépcs de bois environnants en Persi”acie@ "@“

okl
(otes ou Gigot c{’agncau éleve par Mon frere a Lesperon@ ”@

ou

Magret de canard a notre Fagon '@”

ou

(Gateau de brochet a la noix de Saint Jacques et son coulis d’écrevisses ”@”
oGS
(Garniture de ]égumes @

LSS

I:romagc de régions

aBaGroS

(Gourmandise maison au choix "@

)
l) Menu Champétre avec Accords Mcts et \/ins ( 3 verres) 1 42.50€

Bn’gittc Fhi]ippot « Maitre Restaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Procluits bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et plcinc de saveurs.

%Froduits du terroir ‘@“ Saufles glaccs qui Provicnncnt des glaccs de P Ardeche

200 Sogis




Menu enfant 9,50 F uros

(Scrvi aux enfants de moins de 12 ans )

(Surprisc omCFcrtc)

Quelques tranches de saucisson
aGrabred
Sauté de veau marengo @

ou

Cuisse de canard confite ici H@
GBS

Garniturc de légumes ”@’
GBS

Dessert maison au choix @

2B oG oG oG oG GG

Menu Végétaricn 21 €

Saladc comPosée ”‘@

ou

\/clouté de cc‘:Pes comme chez Mamie ﬁ

Omelette ﬁ
oG

(Garniture de ]égumes “@’
GG

Fromage

Desser’c ’@“

Bn’gittc Fhﬂippot « Maitre Restaurateur »
Je choisis pour ma cuisine des Procluits bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et Plcfnc de saveurs.

%Froduits du terroir hﬁﬁauf les glaccs qui proviennent des glaccs de F Ardeche

EEE g&gis




Nos Frocluctcurs et Artisans :

Nous les remercions car ils mettent tout en ceuvre pour nous assurer

toute l'année et au fil des saisons, une sélection de Produits de c]ualité

| e saucisson : C}‘:arcuterie Fuzzi | anarce

L’agneau : De mon Frére Laurent Chaze La Grange de Cagres, 07660 Lesperon
| es autres viandes ( boeuf, veau, Porc...) Boucherie Méjean 4% (_ostaros

Fromage de chevre et vache : GAEC des Fruneues Saint [” tienne du \/igan
FProduits laitiers Fromagerie de la ]:ami”e (3érentes 07 (_oucouron

AOC lentilles Vertes du Fuy Mr Liabcup, | jeu-dit Ribains 43 | andos
[raises : Fcr]cs Kougc du \/elay

Mgr'ti”es : Fram;ois Blache o7 Marco]s les ™ aux
Glaces et sorbets : Maison Morancl Glaces de I’Ardéche Aubenas

Marrons lacés, creme de marrons : Maison abaton Aubenas
g )

" aux Féti”antes . Reine des Basalte et Vals (O7>
Eau minérale naturelle Chantcmer]e des Sourccs du Festrin <O7>

Vins : Domaine de \/igier Fami”e DuPré O7Lagorce 0475880118

| es gésiers et cuisses de canard sont achetés crus. [ls sont cuits

Pendant quatre heures a Plus de 70° par nos S0INs.

| acuisson du foie gras est assurée a 55°

Brigitte ﬂu’lippot « Maitre R estaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Produits bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et Plcinc de saveurs.

oop B
Sogis




On Parlc de nous

| e Guide Michelin 2013

}ﬁéte]
Altitude 1200 m, en P]eine montagne ardéchoise, pays des volcans et des sources : bienvenue aux
amoureux de la nature ! Cet’ce batisse récente borde un axe Fréqucmté, mais toutes les chambres ouvrent
du cote oppos¢ a la route et sont bien insonorisées. ( |n établissement bien tenu
Restaurant
A mi-chemin entre Aubenas etle Fu9 en ‘\/elag faites étaPe dans ce sngathique restaurant ! On Yy
aPPrécie une cuisine gourmande et généreuse axée sur les Produits du terroir: agneau provenant de

}’é]evage familial, charcuteries, cepes, mgrti”es ete. (Jne bonne adresse

LcRoutard
(Certes la facade est sur la route, mais derriere ca s’ouvrcjo]imcnt sur la vallée, et les chambres sont bien
insonorisées. Surtout l’aménagement intérieur se révele fort Plaisant et confortable. (Chambres aux tons
doux. [~ xcellente cuisine. (ne cuisine de pro avec une touche inventive, servie dans une Pimpantc salle a
manger. Service alerte et souriant. de]qucs fleurons de la carte : le croustillant de boudin maison, le

gateau de brochet ala noix de sain’cjacclues. (n de nos meilleurs rapports qualité~Pri>< !

| e Fetit fute
L’hétel restaurant Le Frovence est un de ces établissements traditionnels ou il fait vraiment bon
séjourncr. Cct établissement mérite largcmcnt ses trois cheminées au Logis de [France compte tenu de
la gentillesse de l'accueil et de la qualité des Prestationa Les chambres sont sPacieuses et confortables
dans un cadre remis au golt clujour et réguliérement rénové. Sillon ProFite du calme de sa chambre, on
découvre vite les nombreux sentiers alentour pour s'ouvrir !‘appétit. APPétit que l'on vient satisfaire a la
belle table du Frovencc. Dans une salle lumineuse et é]égante, on savoure la cuisine de Brigittc
Fhilippot qui n'aime rien tant que de faire ressortir avec bonheur les saveurs de son terroir. ]ci le
cl’xampignon cousine avec la chétaignc, la charcuterie avec le foie gras maison, boudin aux pommes ou

agncau dC Pags...

Brigittc Fhilippot « Maitre Restaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Procluits bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et Plcinc de saveurs.




La ]:ami“c Fhilippot pourvous servir

Le salon ou l'on cause

Lcjardin de Mamie

notre fleuriste

Nos Procluits du terroir

envente ala récePtion

Brigittc ﬂwi]iﬂaot « Maitre Restaurateur »

Je choisis pour ma cuisine des Proclufts bruts de qualité, sélectionnés avec soins

afin de vous faire découvrir une cuisine saine et Pleinc de saveurs.




