
Les Entrées
LES INCONTOURNABLES

• Planche de cochonneries(aille) en entrée ou à l’apéritif
Andouille de campagne, rillettes, jambon blanc, saucisson sec, 
chorizo, pâté de tête, jambon de parme, pancetta
Pour 1 personne�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8€00
Pour 2 personnes�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12€00

• Museau vinaigrette moutarde et cornichons �� � � � � � � � 6€00

• Ficelle Picarde de la maison� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 7€00

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

• Cassolette d’escargots tomatée�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8€00
chipolatas et beurre persillé

LES SAISONNIÈRES

• Salade d’haricots verts à la Parisienne �� � � � � � � � � 6€00

• Foie gras poêlé aux cranberries�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 14€00

• Charlotte au saumon et mousse de poireaux �� � 7€00

• Œufs pochés meurette�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 6€00

• Terrine d’effiloché de bœuf en gelée�� � � � � � � � � � � � � � � � � � 8€00
câpres et parmesan

Les Plats
LA RÔTISSOIRE

• L’assiette autour de la rôtissoire**�� � � � � � � � � � � � � � � �18€00

1/2 morceaux de cochon, poulet, agneau

• Le cochon de lait à la rôtissoire**�� � � � � � � � � � � � � � � � �16€00

• Poulet fermier aux herbes à la rôtissoire* ��13€00

• Épaule d’agneau à la rôtissoire crème d’ail**�� � �16€00

LES BURGERS

• Burger potatoes* �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �13€00
Galette de pommes de terre, tomate, asperge, brocolis, 

mesclun, mayonnaise, emmental

• Burger classique*�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �12€00
Steak haché, tomate, oignons frits, Cheddar, cornichons 

Malossol, sauce béconnaise, mesclun

• Burger du Porc Saint Leu*�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �14€00
Cochon de lait, tomates, coppa, fourme d’Ambert

LES INCONTOURNABLES

• Pavé de rumsteck Rossini, jus au porto**�� � � � � � � 19€00

• Pot au feu de bœuf à la moelle et fleur de sel�� 13€00

LES SAISONNIERS

• Tête de veau sauce ravigote**�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 13€00

• Poitrine fraîche au cajun grillée à la plancha*�� 13€00

• Ris de veau aux asperges�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 19€00

sauce au poivre timut du Népal**

• Travers de porc glacé à la bière de garde*�� � � � � 13€00

Garnitures : *Frites, mesclun

**Purée de patate douce, légumes de saison  

Le Côté Jardin 
• La salade du Porc Saint Leu�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �15€00

Salade, pommes de terre, tomates, lardons, andouille de 
campagne, fourme d’Ambert, œuf poché

• La salade autour du saumon�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �17€00
Salade, tomates, tartare de saumon, saumon fumé, pavé de 
saumon, gravlax, crème d’aneth et toasts

• La salade Périgourdine� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �19€00
Salade, tomates, pommes de terre, foie gras, champignons, 
magret fumé, gésiers confits, magret frais

• La salade printanière �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �15€00
Salade, tomates, asperges, haricots vert, emmental, croûtons

Le Côté Mer 
• Cabillaud crème d’oseille riz �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 17€00

légumes de saison

• Escalope de saumon à la sauce soja �� � � � � � � � � � � � 14€00
pâtes tricolores

• Filet de rouget beurre blanc �� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 19€00
légumes de saison

L’Histoire
Ouverte 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 23 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

Ouvert 7 jours sur 7
et le week end

jusqu ’à 23 heures
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Le Porc Saint Leu

 = Plat plus léger

CARTE de SAISON
23
ans

MENU
EXPR ESS

Plat du jour
+

Café Gourmand
(Café + 2 mini desserts)

Tous les midis sauf week-ends
et jours fériés

13€

Origines de nos viandes :

Viandes bovines : France Viandes porcines : France



Tchiot
Menu Picard

Apéritif + Entrée + Plat
ou

Apéritif + Plat + Dessert

Apéritif + Entrée + Plat + Dessert�� � � � � � � � � � � � � �24€00

� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �19€00

APÉRITIF
• Kir picard

ENTRÉES
• Ficelle Picarde

ou
• Museau vinaigrette moutarde

et cornichons

PLATS
• Travers de porc glacé à la bière de garde

ou
• Cabillaud crème d’oseille,

riz et légumes de saison 

DESSERTS
• ‘‘Ch’pain d’chien’’ aux raisins

ou
• Rabote aux pommes revisitées 

Le Porc Saint Leu

 = Plat plus léger

Menu de Saison

APÉRITIF
• Colombelle

IGP Côte de Gascogne (vin blanc sec et frais) 8 cl

ENTRÉES
• Duo de saumon fumé et gravlax,

tartare d’algues 
ou

• Foie gras poêlé aux cranberries

PLATS
• Epaule d’agneau à la rôtissoire,

crème d’ail, purée de patates douces
et légumes de saison

ou
• Filet de rouget beurre blanc,

légumes de saison 
ou

• L’incontournable cochon de lait grillé, purée 
de patates douces

et légumes de saison

DESSERTS
• Fruits frais, sabayon au cidre 

ou
• Maki sucré, chocolat orange  

29€

Les Glaces
1 BOULE

2€00
2 BOULES

4€00
3 BOULES

6€00
Crème fouettée sucrée  0€50

LES CRÈMES GLACÉES

• Vanille (vanille Bourbon, au 
beurre d’Echiré et aux œufs)

• Café
• Chocolat
• Nougat

• Caramel au beurre salé

• Madeleine

• Faisselle au perlée de 

framboises

LES SORBETS

• Citron vert (27 % de fruits) 

• Passion de Madagascar (41 % de fruits) 

• Fraises Sengana (62 % 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

6€50

Menu
CANAILLE

BOISSON
Soft  ou  jus de fruits  ou  sirop

PLAT
• Petit pavé de saumon

ou Steak haché ou Cochon de lait

DESSERTS
• Glace confetti’s

ou Mousse au chocolat

GARNITURE AU CHOIX :
pâtes tricolores, frites ou légumes de saison

9€00

Les 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

IMP. B.Création, Amiens - www.bcreation.net

Ouvert 7 jours sur 7
et le week end

jusqu ’à 23 heures

Les Fromages
Assiette de 3 fromages Picards

7€00

Les Gourmandises
• Rabote aux pommes revisitées  

• ‘‘Ch’pain d’chien‘‘ aux raisins 

• Fruits frais, sabayon au cidre

• Mousse chocolat aux éclats de noisettes caramélisées

• Entremet à la fraise et menthe fraîche 

• Saint-Honoré mousseline chocolat blanc caramel épicé

• Maki sucré, chocolat orange

• Mille feuilles maison 

• Crème brulée à la lavande

• Café gourmand
Deux mignardises du moment et leur boule de glace

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

7€00

CARTE de SAISON
23
ans
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