LE
MATHELIA

Par Mathieu LE GUILLOIS

Hotel du Casino

ENTREE + PLAT 39,00 EUROS
PLAT + DESSERT 37,00 EUROS
ENTREE+PLAT+DESSERT 49,00 EUROS
ENTREE+ POISSON+ VIANDE+ DESSERT 62.00 EUROS

*prix a la carce

Pour se Mettre en Appe/tit...

Oecuf de Poule Mollet puis Fumé¢ au bois de Hécre,
en Habit Croustillant au sésame doré, Perles de Truite

L’Asperge verte créemeuse et Croquante 21€

ou

Tarctare de Boeuf Normand et Huitres grillees

de la Famille Lévéque, Condiment Pomme Citron

Sorbet Persil commun de Notre Jardin 21€

.. Au Fil de l'eau...

Pavé de Bar en Ecaille de Pomme de Terre,
Emulsion Noilly Prac, Ecras¢ de Patate Douce,

Asperges blanches 27€
Oou

St Pierre en aiguillettes, Rhubarbe confite
)

et Asperges vertes de La ferme Hardy

Emulsion feuille Combawa 30€

“tous nos produits sont Frangais et un maximum Locavore”

“Prix net, service compris”




Une piece de Tendresse...

Filet d’Agneau en Canon farci, Grenailles de Mosles
ct Asperges Blanches, Bonbon de Pesto croustillant

Jus d’Agneau 31€
ou

Onglet de Baeuf a la Francaise Bourgeoise;
Liss¢ de Petit Pois Frais, Oignons Grelots
ct pepite de Foie- Gras 34€

et Terminer;nm*uneﬂDouceur”.

LES FROMAGES: SUPPLEMENT 1:€

accompagnés du Bouquet du Marafcher

a "huile de Noisette;
Assiette de Fromages de vaches local de
“Les Bouilles de Cauquigny”;

Dégustation variée de différentcs Affinages

Oou

Creme glacee de Camemberc au Lait cru

ct Chips de pain Recuit

. Sucreée...!

Millefeuille de Rhubarbe Locavore,
Diplomate a la vanille de Madagascar,
Sorbet Fromage Blanc et Yuzu 12€
ou
Nuage de Ble souffle au Gianduja,
ma creme glacée Feve de Tonka,

Praliné noisette fait ici et Espuma Choco Lacteée 15€

Touts nos Pains et Glaces sont faits Maison

“En vous remerciant de votre Fidélicé Gourmande”

“Prix Net, service Compris”
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