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 Nos terrines gourmandes maison et leurs confitures 
Home-made ham paté & Potted meat 

12.00 € 
10.50 € 

 
  Escargots de Mme & Mr Lucas de Fermanville 

aux champignons des bois  
Snails from Fermanville with whoild mushrooms 

15.50 € 

 
Notre terrine de foie gras et sa crème brûlée, 

fine gelée de Monbazillac, pain d’épices 
Our foie gras with Monbazillac jam 

18.50 € 

 
Tarte fine aux douceurs Normande  

(Andouille de Vire, Fromage du pays, Pommes) 
Normandy tarte with cheese, apples and andouille 

11.50 € 

 6 huîtres fines de Saint-Vaast-la-Hougue (n°3) 
6 oysters from Saint-Vaast-la-Hougue 

8.50 € 

 12 huîtres fines de Saint-Vaast-la-Hougue (n°3) 
12 oysters from Saint-Vaast-la-Hougue 

16.00 € 

 Mousseline de saumon de Cherbourg, crème de ciboulette 
« Mousseline » of salmon from Cherbourg 

15.50 € 
13.50 € 

 Notre soupe de poissons de la côte et ses accompagnements 
Home-made fish soup 

13.00 € 

 Poêlée de queues de langoustines aux saveurs d’étrilles 
Scampi with small edible crab sauce 17.50 € 

 �  
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 Raie à la crème d’oseille 
Skate with the sorel cream  17.90 € 

 Saumon de Cherbourg poêlé, crème beurre blanc aux algues 
Salmon from Cherbourg with white wine cream and butter 

17.90 € 
15.50 € 

 
Dos de cabillaud cuit doucement au four 

 aux saveurs d’agrumes et cumbavas  
Cod with citrus fruit sauce 

19.90 € 

 Turbot sauvage cuit vapeur, crème beurre blanc aux algues 
Turbot with white wine cream and butter 

25.50 € 

 Belle sole cuisinée Meunière 
Sole with butter and lemon sauce 

25.50 € 
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Tournedos de filet de boeuf d’origine Française, 

sauce au poivre du Sichuan 
Fillet of beef in pepper cream sauce 

29.50 € 
25.50 € 

Filet mignon de porc au bacon 
Filet of pork, bacon sauce 

15.50 € 
13.50 € 

Filet de pintade farci, sauce au Pommeau de Normandie 
Guinea fowl stuffed, sauce with Pommeau from Normandy 

17.00 € 
15.00 € 

Le Canard aux douces saveurs d’Orient 
Duck with spices sauce 

17.00 € 
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Plateau de fromages 
Cheeseboard 6.00 € 

Mesclun de salades de saison 
Salad 3.50 € 
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Tarte Normande, 
 flambée au Calvados et sa boule de glace à la vanille de Madagascar* 

Apple tarte flambé with Calvados and vanilla ice cream 
8.50 € 

L’assiette gourmande 
Assorted desserts 

9.00 € 

Délice aux 3 chocolats  
Home-made chocolat cake 

7.00 € 
6.00 € 

Symphonie de sorbets selon l’inspiration du moment 
Assorted ice cream 

6.00 € 

Poêlée de fraises aux saveurs de thym,  
biscuit moelleux citron et cumbavas, glace à la vanille de Madagascar 

Strawberry, lemon cake and vanilla ice cream 
7.00 € 

Macaron au chocolat Grand Cru,  
ganache au praliné et glace chocolat blanc 

Macaroon of chocolate and praline-flavoured 
6.50 € 

* à commander en début de repas  
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Notre terrine gourmande d’accueil et sa confiture 
Home-made ham paté & potted meat 

 
**** 

Au choix 
 

6 huîtres fines de Saint-Vaast-la-Hougue (n°3) 
6 oysters from Saint-Vaast-la-Hougue 

 

Notre soupe de poissons de la côte et ses accompagnements 
Home-made fish soup  

�
Mousseline de saumon de Cherbourg, crème de ciboulette 

« Mousseline » of salmon from Cherbourg 

Tarte fine aux douceurs Normande  
(Andouille de Vire, Fromage du pays, Pommes) 

Normandy tarte with cheese, apples and andouille 

 
**** 

Au choix 
 

Saumon de Cherbourg poêlé, crème beurre blanc aux algues 
Salmon from Cherbourg with white wine cream and butter  

 
Raie à la crème d’oseille 

Skate with the sorel cream 
 

Filet de pintade farci, sauce au Pommeau de Normandie 
Guinea fowl stuffed, sauce with Pommeau from Normandy 

 
Filet mignon de porc au bacon 

Filet of pork, bacon sauce 
 

**** 
Au choix 
 

Délice aux 3 chocolats  
Home-made chocolat cake  

 
Symphonie de sorbets selon l’inspiration du moment 

Assorted ice cream 
 

Poêlée de fraises aux saveurs de thym,  
biscuit moelleux citron et cumbavas, glace à la vanille de Madagascar 

Strawberry, lemon cake and vanilla ice cream 

 
 

Menu à 28.50 €  

Menu avec plateau de fromages : 33.50 € 
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Notre terrine gourmande d’accueil et sa confiture 
Home-made ham paté & potted meat 

 
**** 

Au choix 
 

Notre terrine de foie gras et sa crème brûlée, fine gelée de Monbazillac  
Our foie gras with Monbazillac jam 

 
  Escargots de Mme & Mr Lucas de Fermanville aux champignons des bois  

Snails from Fermanville with whoild mushrooms 
 

9 huîtres fines de Saint-Vaast-la-Hougue (n°3) 
9 oysters from Saint-Vaast-la-Hougue 

 
Poêlée de queues de langoustines aux saveurs d’étrilles 

Scampi with small edible crab sauce 
 

**** 
Au choix 
 

Tournedos de filet de bœuf d’origine Française, sauce au poivre du Sichuan 
Fillet of beef in pepper cream sauce  

 
Le Canard aux douces saveurs d’Orient 

Duck with spices sauce  
 

Turbot sauvage cuit vapeur, crème beurre blanc aux algues 
Turbot with white wine cream and butter 

 
Dos de cabillaud cuit doucement au four aux saveurs d’agrumes et cumbavas  

Cod with citrus fruit sauce 
 

**** 
 
 

Plateau de fromages   
Cheeseboard 

 

**** 
Au choix 
 

Macaron au chocolat Grand Cru, ganache au praliné et glace chocolat blanc 
Macaroon of chocolate and praline-flavoured 

 
L’assiette gourmande 

Assorted desserts 
 

Tarte Normande, 
 flambée au Calvados et sa boule de glace à la vanille de Madagascar 

Apple tarte flambé with Calvados and vanilla ice cream 
 
 

Menu à 39.90 €�
�

�

 
 
 
 
 
 
 
 
S
A 
I 
S
O
N 
 
 
 
E 
T 
E 

� � �� �� � �� � 	 � � � � � �
 � � � � �� � � � � � � ��

" � � � � � � � #$�� �� %� �� � �� � � � � � � �


