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Nos }: ntrées

Soupe de Poissons de roche et sa garniture

T errine de Poisson marbrée au saumon fumé parnos soins
Beignets de crevette sur mesc]un, sauce Tha’f

T errine de chevre, vinaigrette au basilic

| e saumon exPrimé en trois gagons

Foie gras de canard Normand mi-cuit, c!ﬁutneg de Figues et abricots

Nos Viandes

SUPFémC de Pintaclc fermiere sauce caramel de pommes au beurre salé¢

Fiece de beeuf sauce Térigaki

Ficcatas de veau gratinés, sauce aux champignons des bois

Fiece de rumsteak Fac;on Rossini

Flateau de Fromages Normands avec sa salade et

chutneg de Figues (tradition et héritage)

Nos Desserts

oupe de fruits frais et son sorbet maison
Soup

ou* | arte | atin revisitée par Cgri”e et sa créme crue Lajoge
ou * [Tondant au chocolat, boule de g!ace vanille

ou (_réme aromatisée a la Pistache

ou Nougat glacé au coulis de fruits rouges

ou Feui”antine aux fruits de saison, créme chibouste

ou Sorbets et glaces etleurs Palets maison

* /4 commander en début de repas

Cagé gourmand

Frix nets

15,50
14,50
18,50

18,50

5,90

6,90

5,50



(" itadelle”

Assiette de fruits de mer
ou [Toie gras de canard Normand mi-cuit, chutneg de Figues et abricots

ou | e saumon exPrimé en trois facons

EEEEEREERIRRR

Trilogie de Poissons fins en Filets,jus dietrilles créemé
ou [iece de rumsteak facon Rossini
ou Sole meuniére

ou [liccatas de veau gratinés, sauce aux champigmons des bois

EEEEEERXRIIRER

* T arte | atin revisitée par Cgri”e et sa créme crue Lajoge
ou (_réme aromatisée a la Pistache
ou * [Tondant au chocolat, boule de g!ace vanille

ou Feui”antine aux fruits de saison, créme chibouste

* /4 commander en début de repas



Nos [ ruits de Mer

| e P]ateau de fruits de mer "Citacle”e"

(In moment de bonheur, de saveur, de fraicheur

hu?tres, bulots, bigomeaux, étri”es, langoustines, tourteau ou
araignée, crevettes roses, crevettes grises, (Praircs duoi/10au30/04)
2 personnes

i personne

Le P]ateau avec homard de Chauseg env. 500g (Z Pers)
Assictte de crevettes roses (I io g)

[uitres de la Manche N°3 moyennes | esé

r_juTtres de la Manc!ﬁe N°§ moyennes Les 12

Bu!ots Giranvillais

] ourteau ou araignée sauce mayonnaise (selon saison)
Assiette de fruits de mer (1 Pers)

Langoustiﬂes, sauce mayonnaise (environ 400 g}

[Homard de Chauseg gri”é, sauce mousseline

la Piéce env. 500 g les 100 g

Nos Foissons

Dorade entiére gri”ée, beurre aux aromates

(Choucroute de la mer sauce créemeuse

Faupiette de raie a l’anclouiue, sauce curcuma

Marmitte de Poissons selon humeur du chef

Trilogie de Poissons fins en Filets,jus dietrilles crémeé
PBrochette de lotte sauce citron et gingcmbre

[ricassée de Saint~Jacques ala Normande (en saison)

Filet de bar sauvage facon Plancha, sauce vierge

Foisson Plat du marche (barbue) turbot ou sole selon ]'arrivage
mais sauvage), cuit meuniére ou gri”é

F’rix nets

12,00

1%,90
15,00
15,50
20,50
20,50
22,00
22,00

22,00

23,00






”Agaires”

T errine de chevre, vinaigrette au basilic
ou 6 huitres de la Manche N°»
ou Pulots Granvillais mayonnaise
ou | errine de Poisson Marbrée au saumon fumé parnos soins
ou Soupe de Poissoms de roche et sa garniture
PP
Faupiette de raie a l’andoui”e) sauce curcuma
ou |Dorade entiere gri”ée, beurre aux aromates
ou Supréme de Pintacle fermiere sauce caramel de pommes au beurre salé
ou (Choucroute de la mer sauce crémeuse
ou [liece de beeuf, sauce térigaki
PP
Flateau de Fromagcs Normancis
ou Nougat g]acé au coulis de fruits rouges
ou Glaces ou Sorbets etleurs Palets maison
ou* | arte | atin revisitée par Cgri”e et sa créme crue Lajoge
* /4 commander en début de repas
Formule 2 Plats (entrée+Plat ou P]at+desser't) 16,50€

(sauf samedi soir, dimanche midi et veille de ferie)

Menu complet 23 €
"7 nfant” (-1 2ans) jo<
Petite Piéce de boeuf, escalope de volaille ou filet de Poisson TVAs55%
sauce et garniture de votre choix 8,50€

Glacc 2 boules et leurs Palets maison

Urxjus de fruit

F’rix nets
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Assicette de fruits de mer

ou [Toie gras de canard Normand mi-cuit, c]ﬁutneg de Figues et abricots
ou 9 huitres de la Manclﬁe Ne»

ou Langoustines sauce magonnaise

ou | e saumon exprimé en trois facons

ou Beignets de crevette sur mcsclun, sauce Tha’f

S

Marmitte de Poissons selon humeur du chef

ou [liccatas de veau gratinés, sauce aux champignoms des bois
ou Trilogie de Poissons fins en Fi]ets,jus dietrilles créemeé

ou [iece de rumsteak facon Rossini

ou Filet de bar sauvage Fagon P]ancha, sauce vierge

ou Prochette de lotte sauce citron et gingembre

PP

Flateau de Fromagcs Normancls

ou Soupe de fruits frais et son sorbet maison

ou* | arte | atin revisitée par Cgri”e et sa créme crue Lajoge
ou?* Fondant au chocolat) boule de g]ace vanille

ou (_réme aromatisée a la Pistaclﬂe

ou Nougat glacé au coulis de fruits rouges

ou [“euillantine aux fruits de saison, créme chibouste

ou Sorbets et glaces et leurs Palets maison
* /4 commander en début de repas
28,50€

F’rix nets



