MIDI

MENU
Entrée / Plat ou Plat / Dessert - 26 €*

* HORS WEEK-END ET JOUR FERIE

Entrée / Plat / Dessert - 33€

ENTREES-10€

Quenelles a I'andouille de Vire, beurre de pommes flambées au calvados,
tuile de Pont-I'Evéque, pickles de pommes

Filet de maquereau mariné au vin blanc et a I'estragon, fenouil
et pommes de terre, creme de carottes

Fingers de polenta au fromage, radis noir, creme persillée aux girolles + 3 €

Velouté froid de butternut, crumble aux noisettes et brocolis

PLATS -20¢€

Pavé d'échine de cochon, sauce au Grand Havrais, crémeux de petits pois et grenailles

Darne de merlu, beurre blanc coco et coriandre, mousseline de carottes et polenta

Picanha de veau, sauce au poivre vert, purée de panais et patates douces réties au miel + 5€
Soupe paysanne aux légumes anciens, brocolis et pois chiches au cumin

Suggestion du moment

FROMAGES -8€

Assiette de 3 fromages

DESSERTS - 8€

Pain perdu brioché, creme anglaise ¢ lI'orange, caramel au beurre salé et amandes
Tartelette, creme pdatissiere a la féve de Tonka, mousse légere au thé noir, tuile café
Brookie au chocolat et noix de pécan, mousse pralinée, gel au fruit de la passion

Café gourmand + 2 €

MENU ENFANT -13€

Poisson ou cochon, écrasé de pommes de terre ou pates (fregola sarda),
dessert du moment, sirop ou jus de pomme fermier

Provenances et allergénes : tous nos plats sont élaborés a base de produits frais de saison et notre viande est dorigine francaise « Nos plats sont susceptibles
de contenir des allergénes tels que les céréales, le gluten, les crustacés, les ceufs, les poissons et produits a base de poisson, les arachides, le soja, le lait (y
compris lactose), les fruits & coques, le céleri et produits & base de céleri, la moutarde, les graines de sésame, les anhydride sulfureux et sulfites, le lupin et
les mollusques et produits a base de mollusques. Si vous avez des doutes sur la composition des plats, n'hésitez pas a vous rapprocher de notre équipe + Prix
nets hors boisson et par personne.



