
LES SAISONNIÈRES 
Asperges tièdes sauce ravigote 12,00€ 

Marbré de foie gras en croûte
de pain d’épices 14,00€

Carpaccio de saumon aux 3 poivres, 9,00€
marinade de citrons verts 

LES INCONTOURNABLES
Planche de Cochonn-eries (aille !)* 
Andouille de campagne, rillettes, jambon blanc, saucisson sec, 
chorizo, pâté de tête, jambon de parme, pancetta 
• Planche pour 1 personne en entrée ou à l’apéritif 8,00 €
• Planche pour 2 personnes en entrée ou à l’apéritif 12,00 €

La Tête en fête* 7,00€
Terrine de pâté de tête “à gogo” pour une personne  

Cassolette d’Andouillette fondue d’endives  
et herbes fraîches 8,00€

Ficelle Picarde de la Maison 7,00€

L’os à moelle à la fleur de sel
et son pain grillé (selon arrivage) 9,00€

Ouvert en 1995 cette maison au caractère familial 
et intemporel aime irrésistiblement regarder du 
côté de la modernité, tout en restant fidèle à ses 
principes de convivialité et d’authenticité. S’il 
régale de son célèbre cochon de lait grillé Le Porc 
Saint Leu invite également à découvrir des
spécialités du terroir, grands plats d’hier revisités 
au goût du jour.
Sur la terrasse au bord de l’eau, sous la pergola, 
ou dans le jardin qui accueille ses tables sous les 
étoiles, l’équipe du “Porc Saint Leu”, conduite de 
main de maître depuis plus de 21 ans par le Chef 
de salle Patrick Berger ainsi que par son Chef de 
cuisine Serge Marsura assure été comme hiver 
une ambiance fraternelle et chaleureuse.

Plus d’infos : www.porc-st-leu-amiens.fr

Viandes bovines : France              Viandes porcines : France

Prix nets en euros, taxes et service compris

Garnitures :  * frites, mesclun  / ** gratin avesnois, légumes printaniers

Le titre d'Etat, pour des Restaurateurs de métier : 
Ambassadeurs du "fait maison", valide l’engagement 
du professionnel  de réaliser une cuisine faite dans 
l’entreprise à partir de produits bruts, majoritaire-
ment frais en intégrant les circuits courts.

Le Porc Saint-Leu
CARTE de Saison

Ouvert 7 jours/7
et le week end

jusqu’à 23 heures
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A consommer avec modération,
l’abus d’alcool est dangereux pour la santé

ENTRÉE + PLAT
 

PLAT + DESSERT

ENTRÉE + PLAT + DESSERT

PLAT DU JOUR   
+

Café Gourmand
(Café + 2 mini desserts)

Tous les midis
sauf WE et jours fériés

La salade fraîcheur Végétarienne 13,00€
Salade, tomates, maïs, asperges, carottes, brocolis,
courgettes, betteraves

La salade autour du Saumon 18,00€
Salade, tomates, tartare de saumon, saumon fumé,
pavé de saumon, gravlax, crème d’aneth et toasts

La salade Fromagère 14,00€
Salade, tomates, Camembert, Comté, Maroilles,
Fourme d’Ambert, noix, croûtons

Salade du Porc Saint-Leu 15,00€
Salade, pommes de terre, tomates, lardons,
andouille de campagne, fourme d’Ambert, œuf poché

salades

Filet de Bar, émulsion de betteraves,
riz et légumes printaniers 18,00€

Pavé de saumon sur lit de linguine
à l’encre de seiche 14,00€

les poissons

LES SAISONNIERS 
Suprême de pintade waterzoi ** 13,00€

Côte de veau aux girolles ** 15,00€

Coquelet à la rôtissoire sauce 14,00€
à la bière Rince Cochon** 

La choucroute du Porc Saint Leu  13,00€
Saucisse de Strasbourg, poitrine fumée, saucisse de
Toulouse, pommes de terre, herbes aromatiques, choux

LES BURGERS 
Burger classique*   15,00€
Steak haché, tomate, oignons frits, Comté, ketchup, mesclun

Burger du Porc Saint Leu*   14,00€
Cochon de lait, tomates, asperges, cornichons, Maroilles,
crème de Camembert

LES INCONTOURNABLES
Jarreton de porc au miel flambé au genièvre** 14,00€

Notre incontournable cochon de lait grillé** 16,00€

Assiette autour du cochon**  20,00€
1/2 jarreton, filet mignon, cochon de lait, poitrine fraiche

Véritable Potjevleesh*  15,00€
Plat froid en gelée de 4 viandes blanches

Tartare de bœuf “au couteau”
traditionnel ou poêlé*  15,00€
Cornichons, échalotes, câpres, œuf

L’entrecôte à la plancha
sauce poivre ou à la moelle* 21,00€

Origines de nos viandes

Ardoise
de la semaine

13€

18€

15€

15€

Menu
Express

les platsentrées

Plats
plus légers



Apéritif + entrée + Plat   19,00€
ou

Apéritif + Plat + Dessert   19,00€
ou

Apéritif + Entrée + Plat + Dessert   24,00€

apéritif
Kir Picard

entrées
Ficelle picarde de la maison

ou
Effiloché d’endives aux

crevettes grises et salicornes

plats
Echine de Porc au vinaigre de cidre

et pommes, gratin avesnois 
ou

Filet de truite aux salicornes,
poêlée de légumes du printemps 

desserts
Pain perdu de gâteau battu

à la confiture de lait
ou

Pomme d’amour au cidre

Garniture au choix :
tagliatelles, frites, ou poêlée de légumes hivernaux

Prix nets en euros, taxes et service compris
A consommer avec modération,

l’abus d’alcool est dangereux pour la santé

Tchiot
Menu Picard

BOISSONS CHAUDES
Café Expresso “Florio” 100% arabica 2,20€
Décaféiné 100% arabica 2,20€
Café et sa lichette de Calvados
ou Cognac 2 cl 5,00€

Infusion ou Thé   3,00€
Cappuccino  3,50€
Irish Coffee, French Coffee,
Normandy Coffee  7,50€

Assiette de 3 fromages Picards 7,00€
Affinés par Julien Planchon

Fromages

1 boule 2 €  •  2 boules 4 €  •  3 boules 6 €
crème fouettée sucrée 0,50 €

LES CRÈMES GLACÉES 
Vanille (à la vanille Bourbon, au beurre d’Echiré et aux œufs)  

Café 100% Arabica

Chocolat au cacao et cœur de Guanaja Valrhona

Calisson (à la pâte et avec morceaux de calisson)

Caramel au beurre salé (au sel de Guérande)

Plombière au Kirsch

Pistache (à la pâte de pistache de Sicile avec éclats)

Macaron framboise (avec macarons et marbrage)

Pain d’épices (au véritable pain d’épices d’Alsace)

LES SORBETS 
Citron vert (27% de fruits)

Pabana : glace exotique (banane, passion, mangue, 
citron) 49% de fruits

Limoncello (citron à la liqueur de Limoncello)

Framboise litchi eau de rose (mélange de sorbets 
framboise et litchi rehaussé d’un soupçon d’eau de rose)
66% de fruits

LES CLASSIQUES 
Colonel sorbet citron, Vodka

Café liégeois glace café, vanille, expresso, crème fouettée 
sucrée

Chocolat liégeois glace chocolat, vanille, chocolat chaud, 
crème fouettée sucrée

La Coupe du Porc Saint Leu glace caramel au beurre 
salé, glace vanille, pralin, caramel maison et crème fouettée 
sucrée

Dame blanche glace vanille, chocolat chaud, crème 
fouettée sucrée
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CARTE de Saison

7€
6,50€

Ouvert 7 jours/7
et le week end

jusqu’à 23 heures

Tous nos desserts sont faits maison

Fruits rouges aux sucres
crème mascarpone et sa tuile à l’orange 

Le nougat glacé de la maison

Petit pot de crème chocolat

Perle du Japon au lait de coco et litchi

Omelette sucrée, coulis de fraises et glace vanille

Pain perdu de gâteau battu à la confiture de lait 

Pomme d’amour au cidre

Pudding à l’orange sanguine et marmelade

Café gourmand 6,50€
Deux mignardises du moment et leur boule de glace

L’assiette gourmande 9,00€
Assortiment de 5 mini desserts

glaces

Desserts

Plats
plus légers

MENU
printanier

Menu à 29,00€

apéritif
Colombelle

IGP Côte de Gascogne
(vin fruité et frais) 8 cl

entrées
Œuf cocotte aux asperges vertes

et oseille, chips de parme
ou

Maquereaux marinés aux épices douces
et vin blanc sur rosace de betterave

plats
Tranches de bœufs

au sel de Guérande, beurre de cresson
ou

Filet de bar rôti, émulsion de betteraves,
riz et légumes de printemps 

desserts
Pudding à l’orange sanguine, marmelade 

ou
Nougat glacé

Une boisson
(soft, jus de fruits, sirop)

Un plat au choix 
Petit pavé de Saumon   

ou
Steack haché

ou
Cochon de lait

Un dessert au choix
Glace confetti's

ou
Petit pot de crème au chocolat

Menu Canaille
9€


