CAFE RESTAURANT BISTRONOMIQUE

Froduits looaws de saison,

Froductears Fassiomnes, Foisson du petit

bateau et vindes frangaise cwsies avec

Caw FAT MASON ........

ENTREES
Starters

. Tataki de boeuf au sésame, condiment au herbes fraiches
Beef tataki with sesame, fresh herb condiment

. Raviole d’effiloché de boeuf, creme de coco légérement pimentée
Shredded beef ravioli, lightly spiced coconut cream

. Tartare de dorade royale, huile de homard, fruits frais
Royal sea bream tartare, lobster oil, fresh fruits

. Risotto crémeux au parmesan, asperges vertes
Creamy parmesan risotto, green asparagus

. Foie gras maison au Pommeau de Normandie et ses toasts
Homemade foie gras with Pommeau from Normandie and toasts

12€

11€

14€

18€

26€




PLATS
Meals

. Supréme de poulet fermier, creme au cidre, frites maison 21€
Farmhouse chicken supreme, cider cream sauce, homemade fries

. Tentacules d’encornet, vierges a la passion, patate douce 19€
Squid tentacles, passion fruit vierge sauce, sweet potato

. Filet de bar, petit pois frais de chez Atibio, sauce crabe de roche 25€
Seabass fillet, fresh peas from Atibio, rock crab sauce

. St jacques de Cap en Baie Honfleur, creme de truffe, panais 32¢€
Scallops from Cap en Baie Honfleur, truffle cream, parsnip

. Filet de boeuf Normand aux morilles, purée de pommes de terre a la creme d’ail 36€
Normand beef fillet with morels, garlic cream mashed potatoes

. Cote de beeuf Normande pour 2 pers. (1,3kg) 87¢€
Beef rib from Normandy, for 2 persons (1,3kg)

DESSERTS

Desserts
. Assortiment de fromages du moment, jeunes pousses 13€
Seasonal cheese plate, with young shoots
. Tiramisu au café, feve de tonka 9€
Coffee tiramisu, tonka bean
. Creme brdlée a la vanille de Madagascar 8€
Vanilla creme brilée from Madagascar
. Moelleux au chocolat, glace vanille 9€

Chocolate fondant with vanilla ice cream

Prix TTC, toutes taxes comprises. (All taxes included)
*Minimum de consommation 2 entrées par personnes ou 1 plat
(Minimum consumption: 2 appetizers per person or 1 main course)



