
  

 

 

LA CARTE DU RESTAURANT  

ET DES BOISSONS 

 

 

 

Hôtel - Restaurant Les Méjeonnes 

9 chemin de la Méjeonne 

26230 Valaurie 

04.75.98.60.60 

 

 



 Starters 
 

Fine fish rillettes with kaffir lime, 
Pineapple carpaccio with pink peppercorns 

16.00€ 
 

Heirloom tomato medley, 
Summer truffle burrata, basil tomato granita 

14.00€ 
 

Bourbon vanilla foie gras ballotine,                         
Morello cherry chutney 

21.00€ 
 

 Main Courses 
 

Pan-seared swordfish steak, 
Green cardamom carrot puree, fennel salad, peach sweet and sour sauce 

28.00€ 
 

Slow-Cooked Chicken Supreme, 
Summer vegetable pressé, chorizo-infused chicken jus 

29.00€ 
 

Pistou Soup (V), 
Red kidney beans, coco, potatoes, celeriac and confit tomatoes, 

pesto and vegetable broth 
25.00€ 

 

Desserts 
 

Frozen nougat with candied melon and pistachio praline, 
Red berry coulis 

11.00€ 
 

Black sesame breton shortbread, 
Passion fruit cream, crispy meringue 

11.00€ 
 

Ardèche Sundae, 
Vanilla ice cream, chestnut ice cream, rum-flavoured chestnut cream, whipped cream 

and meringue 
11.00€ 

 
Selection of aged cheeses, 

Chosen by the Chef 
10.00€ 



 

 

 

 

Le mot du Chef METTY TALASSIA 

Comme le disait Théodore Zeldin, « La gastronomie est l’Art d’utiliser la nourriture pour 
créer du bonheur » 

 
C’est dans ce but que je viens mettre mon savoir-faire à votre service, à la table des 

Méjeonnes, après avoir sillonné quelques routes de France, pour travailler auprès de 
grands Chefs et de belles tables. 

 
Je vous propose une cuisine que je construis avec des produits que je sélectionne auprès 

des fournisseurs régionaux et producteurs locaux, pour vous garantir la plus belle 
fraicheur possible. J’agrémente tout cela en utilisant la technique et les classiques de la 
cuisine française acquis durant mon parcours, tout en ajoutant une pointe de modernité 
pour faire briller vos yeux, et une touche d’exotisme de mon origine réunionnaise pour 

vous faire voyager à travers les goûts. 
 

Mon équipe et celle du restaurant mettrons tout en œuvre pour vous faire passer un 
agréable moment de découvertes. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

Prix service inclus. 
La liste des allergènes est disponible sur demande. 

Tous nos plats (jus et fonds de sauce inclus) sont cuisinés et mijotés sur place à partir de produits bruts. 

 

 

 
 

 



 
Gourmet Menu 

 38.00 €  
 

Fine fish rillettes with kaffir lime, 
Pineapple carpaccio with pink peppercorns 

 
Or 

 

Heirloom tomato medley, 
Summer truffle burrata, basil tomato granita 

 
 

*** 

 
Pan-seared swordfish steak, 

Green cardamom carrot puree, fennel salad, peach sweet and sour sauce 
 

Or 

 
Slow-Cooked chicken supreme, 

Summer Vegetable Pressé, Chorizo-Infused Chicken Jus 
 
 

*** 

 
Frozen nougat with candied melon and pistachio praline, 

Red berry coulis 
 

Or 
 

Black sesame breton shortbread, 
Passion fruit cream, crispy meringue 

 
Or 

 

Ardèche Sundae, 
Vanilla ice cream, chestnut ice cream, rum-flavoured chestnut cream, whipped cream and 

meringue 
 

Children’s menu 

14.00€  

Tempura chicken or grilled or steamed fish, served with fries or seasonal vegetables 

Ice cream/ sorbet or chocolate fondant 



 

 

 

 

 

Discover the chef’s special of the day on the chalk-

board 

 

As well as our daily set menu served at lunchtime 

(Starter – Main course - Dessert 25€)  

 

 

 

 

The entire Mejeonnes team wishes you a pleasant meal. 

Brasserie Side 
 

Caesar Salad 
Romaine lettuce, chicken, hard-boiled egg, anchovies, cherry tomatoes, 

Shaved parmesan, croutons and Caesar dressing 
18.00€ 

 
Squid Ink burger, 

Beef, tomatoes, iceberg lettuce,  
Fries and salad 

22.00€ 
 

Butcher’s Cut 
Fries, salad and Maître d’hôtel butter 

28.00€ 
 


