
N O T R E  C A R T E

*supplément de 3€/plat dans nos menus. 
**supplément de 5€/plat dans nos menus

Nous privilégions les produits locaux pour l’élaboration de tous nos plats - Viandes d’origine française.
Prix nets en euros et service compris - Menu servi de 12h à 13h30 du jeudi au samedi et de 19h à 20h45 du lundi au dimanche.

P L A T S

E N T R É E S

*

Velouté froid de courgette, menthe, éclats de chèvre, biscuits crumble
citron 12

Toast de camembert rôti au miel, noisettes torréfiées, jeunes pousses au
vinaigre de cidre 13

Tatin de tomates, burrata crémeuse, basilic 14

Tartare de saumon, mangue, zests de citrons, baies roses 16

Gambas croustillantes, sauce chien, espuma coco citron vert 18

Petit épeautre normand façon risotto, légumes du soleil grillés, feta,
pistou 20

Ribs de porc caramélisés sauce pommeau, carottes fanes, frites de
plantain 22

Pavé de saumon, crème d’ail, flan de courgettes, rattes 23

Filet de bar, sauce aux herbes fraîches, ballotin de haricots verts, carottes
fanes 26

*

Entrecôte de bœuf (env. 230g), sauce au poivre, ballotin de haricots verts,
frites de plantain 27

**

Filet mignon de veau, sauce cidre et échalotes, flan de courgettes, rattes 25

D E S S E R T S

Sélection de fromages affinés de nos régions 9

Tatin de pommes, glace crème d’Isigny 10

Tarte au citron revisitée 12

Pavlova aux fruits d’été 13

Ananas caramélisé, sorbet chocolat intense par Martine Lambert 14*
Panna cotta à la vanille, passion, éclats de tuile amande 14



Nous privilégions les produits locaux pour l’élaboration de tous nos plats.
Viandes d’origine française.

Prix nets en euros et service compris - Menu servi de 12h à 13h30 du jeudi au samedi et de 19h à 20h45 du lundi au dimanche.

E N T R É E - P L A T  o u  P L A T - D E S S E R T  |  2 9

À  s é l e c t i o n n e r  d a n s  n o t r e  c a r t e .
L e s  p l a t s  i n d i q u é s  d ’ u n  ( * )  o u  d e u x  ( * * )  a s t é r i s q u e s

p e u v e n t  ê t r e  c h o i s i s  a v e c  u n  s u p p l é m e n t  d e  3 €  o u  5 € .

M e n u  v a l a b l e  t o u s  l e s  j o u r s  ( h o r s  b r u n c h )

E N T R É E  -  P L A T  -  D E S S E R T  |  3 9

M E N U  E N F A N T  ( -  d e  1 2  a n s )  P l a t  &  D e s s e r t  |  1 8

N O S  M E N U S

P L A T  D U  J O U R  -  B O I S S O N S  C H A U D E S *  |  2 1

M e n u  v a l a b l e  u n i q u e m e n t  l e s  m i d i s  e n  s e m a i n e

 *   p o u r  4 €  d e  p l u s ,  c h o i s i s s e z  u n  c a f é  g o u r m a n d  !
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