
 

 

 

 

 

Entrées 
6 huîtres de Saint-Vaast-la-Hougue, citron et vinaigre échalote   10,00 € 
 (+3 € menu) 

Couteaux poêlés au beurre d’ail et ciboulette 9,00 € 

Foie gras de canard, cuisson basse température au Calvados, toasts briochés 17,00 € 
 (+6 € menu) 

Crémeux de haddock, œuf mollet et chips de sarrazin 9,00 € 

Plats 
Parmentier de canard et salade de roquette 21,00 € 

Souris d’agneau et purée de pomme de terre 24,00 € 

Noix de Saint-Jacques poêlées, crémeux de chou-fleur de Réville,  
huile de basilic et gel de citron 24,00 € 

Filet d’émissole, sauce au beurre blanc, légumes du Cotentin et riz sauvage 23,00 € 

Desserts 
Assiette de fromages AOC de Normandie 8,00 € 

Poire pochée au vin rouge et à l’hibiscus, crème de mascarpone  8,50 € 

Profiteroles au chocolat et glace à la vanille Bourbon  8,00 € 

Tartelette au citron du Chef 8,50 € 

Cheesecake, coulis de framboise 8,50 € 

Entrées hors menu 
9 huîtres de Saint-Vaast-la-Hougue, citron et vinaigre échalote  15,00 € 

12 huîtres de Saint-Vaast-la-Hougue, citron et vinaigre échalote  20,00 € 

Menu enfant (jusqu’à 12 ans)  12,50 € 
Cheeseburger du Chef avec pain à l’encre de seiche,  
pomme de terre sautées et poêlée de légumes 
Glace 2 boules et sirop à l’eau  

 


