Ris de veau 38€

Faumc de ris de veau rétie au beurre ' sel cl’lsigng s fine Puréc de Pctits Pois, unjus relevé au vieux Calvac]os

S
. Carré cl’agncau cl’originc France 32€ ,&S:mi

I e p O 1 S S O I I Fume au foin Puis roti, accompagné de quc]qucs légumcs de PrintemPs
Fiece de Boeuf Normand 25€ ;@

d ’A r e I .] t Fi]et simp]cmcnt roti, accompagné d’unjus corsé au Poivrc [ong et Fommcau, cocotte de grcnai”cs Primcurs
R E S T A U R A N T g Viande dujour 2%€

A choisir dans le menu saveur terroir & légércté

L AZuKi e, 19€ g\

Azuki en minestrone, tomate collection et pan Massala

La carte pintemps 2017

I:romagcs ......................... 9€
Four votre confort nous proposons un Prcmicr service a 1 9|100 Puis 21hoo Assiette de fromages AOF Normands, Mesclun de saison
Nous ne prenons pas de réservation I:ruits L 1T = 13€

Fagon tarte]ettc, créme ]égérc aux Pralincs roses et creme g]acéc au safran Pistil

Blanc manger et Amanclcs 13€ §
, Véritablc blanc manger aux amandes, ]aga e miroir aux fraises
Saumon bio aux Algucs 16€ s 558
Mi-cuit en Maki, Nori et creme légere au sirupeux de betterave relevés d” ceufs tobiko au wasabi Chocolat et Réglissc ................................................................................................ 12€
Foie gras terre et mer 22€

Mousse onctueuse cru c]’Orelgs ,surun Pain de Génc au chocolat et ParFait g[acé au rég[issc
Mar]jré de foie gras de canard de Normandic aux langoustincs marinées a I'huile de sésame.

Homarcl bleu et caviar d’Aquitaine 26€ @ Dessert clujour 11€

A choisir dans le menu saveur terroir & légércté

Demi homard c]écortiqué en salade et effeuillé de |égumcs Printanicrs surun sablé aux graines de fenouil

[Asperge 7€ ©

T artare d’aspcrgcs vertes aux graines croquantes, un sorbetala ch]orophg”c drortie Menu <« Le Po,.sson d’Argent » 52€
" ntrée dujour 12€
» ) Une entrée a choisir dans notre carte
A choisir dans le menu saveur terroir & légéreté &
Un plat a choisir dans notre carte
&
Flateau de ruits de Mer 42€/ pers Un dessert a choisir dans notre carte

8 Crevettcs, 6[angoustincs, 1/2 tourteau, laulots, bigorncaux, 5 huitres creuses comPris dans votre c]cmi~Pcnsion

Troncon de | otte 36€

Menu « carte blanche au chef » 69¢€

Réti au lard de la Trappc, cl‘nips et millefeuille de Sarazin au champignon du moment

LicujaUﬂC de ligne 28€ okt Notre chef vous compose un menu 5 plats a partir de produits de marché qu’il
sélectionne aupres de nos producteurs locaux

Favé roti a Phuile de crustacés, couteaux en vinaigrette tiede d’agrumes et que[ques bouquets floraux

Filet de Rougcf 25€

Servi le mardi mercredi et jeudi pour ’ensemble de la table
A Punilatéral surun risetti ala créme d’Ysigmj etvierge de ]égumcs Primcurs

Poisson clujour 236

apital Sant A choisir dans le menu saveur terroir & ]égéreté

Frix net et service comPris. L’abus dalcool est dangereux pour la santé. Sachez consommer et apprécicr avec modération.




