
Les Terrasses du Saint Alban

Le  Menu

L’Asperge
blanche d’occitanie, sauce gribiche, 
jambon aux herbes et croûtons       

Le Crabe
au tandoori, céleris rémoulade, purée de céleris fumé,
julienne croquante de pomme granny smith

le paleron
De Boeuf d’Aubrac au Barbecue, Duxcels de Champignons, 
Raviole et Chips d’Artichaut, Sauce aux Poivres

Le Suprême
de volaille fermière au barbecue, 
coulis épinard et poire,
gnocchi au comté, émulsion blanquette

le saumon
mi cuit, marbré de poireaux français,
moules et émulsion thaï au lait de coco

le dos de cabillaud
asperges vertes de nézignan l’évêque,
morilles dans un jus de viande et sauce hollandaise

le cigare enfumé

la pavlova mojito
meringue croquante, crémeux citron vert, 
chantilly menthe fraîche

le p’tit déj perdu
brioche perdue, glace au croissant 
et caramel café au lait

crémeux chocolat bailey’s,
ganache montée chocolat 
et streusel cacao

FAIT MAISON

Les glaces
du saint alban

Daurade
a la flamme finement taillée, 
purée d’avocat au wasabi, 
pickles de légumes, vinaigrette carotte passion

L’Oeuf Noir
Bio mollet, crème de Parmesan, 
Compoté d’oignon et persillade

39 € par personne

l’assiette de fromages



Les Terrasses du Saint Alban

Le  Menu

Asparagus
white from occitanie, gribiche  sauce, 
herbed ham and croutons      

Crab
tandoori, celeriac remoulade, smoked celeriac purée,
CRUNCHY JULIENNE OF GRANNY SMITH APPLE

the chuck
barbecued aubrac beef, mushroom duxcels,
artichoke Ravioli and Chips, pepper sauce

The Supreme
barbecued free-range chicken, 
spinach and pear coulis,
comté cheese gnocchi, lemon blanquette emulsion 

Salmon
Semi-cooked, french leeks marbled,
mussels and thai coconut milk emulsion

the cod back
green asparagus from nezignan l’evêque, 
morels in a meat jus and hollandaise sauce

smoked cigar

mojito pavlova
crunchy meringue, lime cream, 
fresh mint whipped cream

le p’tit déj perdu
brioche perdue, croissant ice cream,coffee caramel

Bailey’s chocolate cream,
chocolate ganache and cocoa streusel

FAIT MAISON

ice creams
of saint alban

sea bream
over a flamme finely carved, 
avocado purée with wasabi, 
vegetable pickles, carrot passion vinaigrette

Black egg
organic soft boiled, parmesan cream, 
onion and parsley compote

the cheese plate

39 € per person



Les Terrasses du Saint Alban

La Carte

L’Asperge
blanche d’occitane, sauce gribiche, 
jambon aux herbes et croûtons       

Le Tourteau
au tandoori, céleris rémoulade, purée de céleris fumé,
julienne croquante de pomme granny smith

le paleron
De Boeuf d’Aubrac au Barbecue, Duxcels de Champignons, 
Raviole et Chips d’Artichaut, Sauce aux Poivres

Le Suprême
de volaille fermière au barbecue, 
coulis épinard et poire, gnocchi au comté,
 émulsion blanquette

le saumon
mi cuit, marbré de poireaux français,
moules et émulsion thaï au lait de coco

le dos de cabillaud
asperges vertes de nézignan l’évêque,
morilles dans un jus de viande et sauce hollandaise

le cigare enfumé la pavlova mojito
meringue croquante, crémeux citron vert, 
chantilly menthe fraîche

le p’tit déj perdu
brioche perdue, glace au croissant 
et caramel café au lait

crémeux chocolat bailey’s,
ganache montée chocolat 
et streusel cacao

FAIT MAISON

Les glaces
du saint alban

Daurade
a la flamme finement taillée, 
purée d’avocat au wasabi, 
pickles de légumes, vinaigrette carotte passion

L’Oeuf Noir
Bio mollet, crème de Parmesan, 
Compoté d’oignon et persillade

15 €

16 €

15 €

16 €

27 €

28 €

26 €

29 €

11 € 10 €

10 €

9 €

l’assiette de fromages 11 €



Les Terrasses du Saint Alban

La Carte
Asparagus
white from occitanie, gribiche  sauce, 
herbed ham and croutons      

Crab
tandoori, celeriac remoulade, smoked celeriac purée,
CRUNCHY JULIENNE OF GRANNY SMITH APPLE

the chuck
barbecued aubrac beef, mushroom duxcels,
artichoke Ravioli and Chips, pepper sauce

The Supreme
barbecued free-range chicken, 
spinach and pear coulis,
comté cheese gnocchi, lemon blanquette emulsion 

Salmon
Semi-cooked, french leeks marbled,
mussels and thai coconut milk emulsion

the cod back
green asparagus from nezignan l’evêque, 
morels in a meat jus and hollandaise sauce

smoked cigar mojito pavlova
crunchy meringue, lime cream, 
fresh mint whipped cream

le p’tit déj perdu
brioche perdue, croissant ice cream,coffee caramel

Bailey’s chocolate cream,
chocolate ganache and cocoa streusel

FAIT MAISON

ice creams
of saint alban

sea bream
over a flamme finely carved, 
avocado purée with wasabi, 
vegetable pickles, carrot passion vinaigrette

Black egg
organic soft boiled, parmesan cream, 
onion and parsley compote

the cheese plate

15 €

16 €

15 €

16 €

27 €

28 €

26 €

29 €

11 € 10 €

10 € 10 €

9 €


