SUGGESTIONS

Caviar Oscietre Royal de chez « Petrossian » 20g, blinis et condiments

* Huitres n’3 bio de chez Lenoir-Thomas / Organic Oysters n‘3 from Lenoir-Thomas

Plateau de fruits de mer
1 tourteau, 6 huitres, 6 langoustines, 6 crevettes roses, 150gr bulots
Supplément homard entier

80€
Par 6 16€
Par9 18€
Par12  22€
60€

Tarif soumis a la saisonnalité

ENTREES / STARTERS

Tartare de daurade, chutney d’agrumes, shizo, chou-fleur, bouillon crustacés
Sea bream tartare, citrus agrum, shizo, coliflower, crustacean broth

CEuf mollet bio, pleurotes, duxelles de champignons et creme au lard
Organic poched egg, mushroom and bacon cream

Velouté de potiron, creme de muscade et ses condiments, lard fumé et ses cro(itons
Pumking soup, nutmeg cream, smoke bacon

Huitre tiede, émulsion légére iodée, perle du Japon, fenouil et Granny Smith
Warm oyster, iodized emulsion, tapioca pearls, fennel and granny-smith apple

PLATS / MAIN COURSES

Volaille et langoustines roties, purée de chou-fleur au curry, sommités roties
Chicken supréme and roasted langoustine, mashed coliflowers with curry

Saint-Jacques poélées, risotto au parmesan et jus de viande
Roasted scallops, parmesan rissoto and meat jus

Sole meuniére, écrasé de pomme de terre et citron confit, fenouil roti
Sole fish « Meuniére », mashed potatoes and confit lemon, fennel

Supréme de pigeon réti, embeurrée de chou vert et ses cuisses confites
Roasted pigeon supreme, green cabbage, candied thigh

Blanquette de poisson au safran de Normandie, fondu de poireau, sauce Noilly Prat
Fish blanquette with saffron, leeks fondue , noilly prat sauce

DESSERTS / DESSERTS

Fromages normands / Norman cheeses
Chou Paris-Brest / Paris-Brest cream puff
Ananas roti et glace coco / Roasted pineaaple, coconuts ice cream

Tarte Bourdaloue a la poire et sorbet / Pear Bourdaloue tarte and sorbet

Colleits,..

SAINT-SIMEON

21€

18€

17€

24€

34€

32€

36€

38€

28€

10€

12€

12€

12€




