@ CARTE

«La bonne cuisine est la base du véritable bonheur» Atscoffier

UN EXTRAIT DE NOS APERITIFS
La coupe de Champagne brut Louis de Sacy - 12cl................12.00€

Le Kir vin blanc (cassis, mdre, framboise, péche) - 10 cl......... 6.50€
Le verre de vin du moment (rouge — blanc — rosé) -12 cl...........6.50€
La biére Leffe pression - 25Cl..........ccoooviiiiiiiiii, 3.90€
L’américano maiSOm ........o.vvuieriireeieatietenteieeneeaneennann 9.50€
Le Planteur. ... .ccooieii e 9.50€
L APErol SPritz......ocouieiniiii i, 9.50€
Le cocktail de I’Estampille (Calvados, cidre, sirop de miel) ........... 9.50€
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Le Blue lagon (vodka-curagao et Citron)............cc.cooovveeenennnne 9.50€
Le cidre brut ou rosé (Le Pressoir d’Or) 33cl..............coueene. 6.60€

Fleur d’ Amour sans alcool (ananas, mangue, banane)................ 7.00€

Le pur jus de pomme bio (Le Pressoir d’Or) 25¢l.................. 5.50€

NOS ENTREES

LES TARTINABLES D’ERISAY

Bocal de 100grs servi avec pain grillé

(a partager ou pas !)

Terrine Texas BBQ pulled pork

Terrine de foie de volaille a I’ Armagnac

Terrine de poulet a I’estragon

Rillette de carottes au piment d’Espelette (\Végétarien)

lpot: 7.00€
2 pots : 13.00 €
3 pots : 19.00 €
4 pots : 24.00 €
(Bocaux disponibles en vente a I’accueil du restaurant)

Les Huitres Normandes Spéciales n°3 (Aux Régales de I’Ile — Benoist — Courseulles sur Mer)

Les6:17.50 € les9:24,00 € Les 12 : 30,00 €
Vol au vent d’escargots au TOQUETOTT. . ........iiniet it e 15.00€
Ravioles ricotta, dés de homard et Créme de SAULEINES........oviviieierieieeeese et 16.00€
(Euf cocotte aux champignons des bois et créme d’andouille de Vire..............coceevveviinieinv . 11.00€
Fondant aux cepes, foie gras et noisettes grillées. ... ..o 16.00€
Terring du chef et CONTIMENTS..........oui e e e e 11.00€
Tatin d’endives aux pommes (VEGETANTEN) ....ivinit ittt e e eeaa 10.50€
Créme de butternut, huile de noix et éclats de chataignes (VEgGETarien) .........coeeivieiiiiiiiiieiiieeen. 10.50€
NOS PLATS
Saint Jacques de Normandie snackées a ’orange et a la vanille.....................cooviiiiinna, 21.00€
Ravioles ricotta, dés de homard et créme de Sauternes. ..........ovuviniviinieriiieiee e e 23.00€
Pavé de saumon Ecossais sauce Hollandaise. ...........c.evueieiiniiiiiiii e 20.00€
Macaronis a la creme de SAUMON fUME...........iuiininiii e e 16,50€
Cote de veau et son jus parfumé alatruffe..........c.oooeeiiii 20.00€
Joue de beeuf braisée au vin rouge et chocolat...............ooooiiiii i e, 16.50€
Salade de chévre chaud et miel (VEQELArieN) ......ovirir i e 15.00€
Raclette de pomme Charlotte et viande des Grisons (possibilité en version végétarienne) ........... 16.50€
NOS DESSERTS
Assiette de fromage au lait cru et salade fraicheur................oooiii i 9.00€
Profiterole XXL a la glace vanille et sauce chocolat chaud.........................o, 7.50€
Mousse a la pistache et amandes grillées. ... 7.50€
le flottante aUX FrUits EXOTIQUES. ... ...vir e 7.50€
Le Nicolas de papa (meringue aux amandes et créme pralin€e).............cooevvvvviiiiiiiineinennennn 7.50€
CrumMbBIE A LA POITE. ... 9.00€
Créme brulée au choColat NOIN ... e e 9.00€
Le café/DEca/the GOUIMANG. ........ovititii i e, 9.00€
Le Colonel (sorbet citron et VOdKa)...........coovivininii e 10.00€
Le Normand (sorbet pomme et Calvados)...........cooviriiriiii e 10.00€
LTriSh COTIOB. . e 10.00€
Le Champagne ou Calvados Gourmand *............o.ouiiiiiiiiiii e 13.00€

Prix net ttc service compris
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
Origine des viandes : Union Européenne.
Liste des allergenes disponible sur demande.
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« Le bonheur est dans la cuisine » Paul Bocuse

FORMULES DU CHEF
Entrée - Plat : 24.50€ Plat - Dessert : 22,00€
Entrée - Plat - Dessert : 32.00€
(Valable tous les jours midi et soir
Sauf samedi soir, dimanche et jours fériés)
Entree
CEuf cocotte aux champignons des bois
et creme d’andouille de Vire
Ou
Terrine du chef et condiments
Ou
Tatin d’endives aux pommes (Végétarien)
Ou
Creme de butternut a I'huile de noix et éclats de chataignes
(Végétarien)

Plat

Joue de beeuf braisée au vin rouge et chocolat
Ou

Salade de chevre chaud et miel (Végétarien)
Ou

Macaronis a la creme de saumon fumé
Ou
Raclette de pomme Charlotte et viande des Grisons
(possibilité en version végétarienne)
Dessert

Profiterole XXL a la glace vanille et sauce chocolat
Ou
Mousse a la pistache et amandes grillées
Ou
Ile flottante aux fruits exotiques
Ou

Le Nicolas de Papa
(meringue aux amandes et créme pralinée)

MENU DE L'ESTAMPILLE

Entrée - Plat - Fromage — Dessert : 43,00€
(Valable tous les jours midi et soir)

Entree
Fondant aux cépes, foie gras et noisettes grillées
Ou
Ravioles ricotta, dés de homard et creme de Sauternes
Ou
Vol au vent d’escargots au roquefort

Plat

Cote de veau et son jus parfumé a la truffe
Ou

Pavé de saumon Ecossais sauce Hollandaise
Ou

Saint Jacques de Normandie snackées
a l’orange et a la vanille

Eromage
Assiette de fromage au lait cru et salade fraicheur

Au choix a la carte (sauf*)

MENU ENFANT 11.00 € gusqua 12 ans)

Plat
Steak haché

ou
Emincé de volaille

ou
Poisson du jour

Avec Frites maison ou légumes frais de saison
Dessert
Glace chocolat ou Fraise ou vanille

ou
Mousse au chocolat

Prix net ttc service compris
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
Origine des viandes : Union Européenne.
Liste des allergenes disponible sur demande.




