Ban appétit.

Tél. 02 33 62 21 15 - E-mail: martineau.geraldine@orange fr

Nous ne prenons pas les cheques

Pour vos anniversaires, repas professionnels, a partir de 20 personnes, demandez nos menus en tout inclus.

e Salade de chevre chaud 850€ 1550€
Chips de lard, fromage de chéwre sun toast, noix, cuditons,
tomates sur salade

e Salade “La fermiére” & 1000€ 1650€
Jomates cerises, émincés de poulet, pommes fruuit, ceuf, bouchées
de@amun&wifwnm pommed de terre sautées et salade

* Carpaccio de boeuf ‘ér 10,00€
double avec frites 17,50 €

Fines tranches de boeuf e marinées, tomates cerides,
btwile d'olive et basilic, copeaun de parmesan

e Salade César 16,50 €
Jomates cerises, croiibons, ceuf dur, blancs de volaille panés,
copeaun de parmesan swr salade, sauce César a part

e Salade Gourmande 1150€ 18,00€

Gésiers de volaille confits, foie gras de canard en bloc,
tomates, magiret fumé, ceuf dur, noix, croditons sur salade

¢ Flammekueche 10,50 €

* Foie gras de canard en bloc %
fleun de sel et puin. gritlé froid

¢ Beignets de calamars
Inits et sauce blanche (environ 200 ¢)

e Entrées au bhuffet 1 passage

Tout buffet partagé sera facturé

¢ Entrées au buffet a volonte

Tout buffet partagé sera facturé

¢ Entrées/desserts au bhuffet a volonté

Tout buffet partagé sera facturé

¢ Aile de raie sauce aux capres 16,80 €
Rig besma;

¢ Croustillant de Lieu Noir et Saumon 18,00¢
dans une feuille de brick : 160 g d’émincés de liew noir et saumon,
tamates, échalotes et sa sauce normande a la chéme,
champignons et crevettes et rig basmati

¢ Pavé de saumon mariné au soja 18,50 €

e Emincé de magret de canard 1s04 74 18.90€

* Brochette du Cockpit
Canard, boeuf, saucisse, 300/350 ¢ 1950 €

e Jambonneau de porc 04504 &  1850¢€

e Haché #r 5004  1550€
Fteak de boeuf haché sun place 7

* Haché #r a cheval 3004 ]  1680€
+ ceuf au plat :’

e Andouillette 5A & 1690 €
« Association amicale des amateurs d’ andouillette authentique »

e Jambon grillé 1404 12,80€

Penvies avec frites sans sel et salade (& emponter également)

¢ Fajitas de volaille
Gabett icaine, émincés de uobaitle B
oignons, emmental fondant et sauce tlanche

¢ Fajitas de boeuf
Galette menxicaine, haché sur place, signond,
poivrons rouge épiced et dauce salba

e Tartine de saumon
Sur un Panini artisanal, créme, saumon, gruuyére,
Gorgongola, tomates

¢ Tartine savoyarde
Pain blanc artisanal, f:wm,nwa,dew:/w, oighond,
lardons, fromage a la/ihﬂe&e créme, le tout grating

¢ Planche Normande
1(2 camembent pané et r6ti au four dans sa boite,
, 6 d’émineés de. Z'ZZ‘@;' ; o,
Lands, fhites, pain gritlé froid et salade

e Entrecote &r 2204 1890€
e Entrecote '@ 3504 28,50 €
e Entrecote & 5004 40,50 €

e Steak & 7604 1350 €

e Tartare italien 17,00€
Hache Y sun place de 200 g, cépres, dauce pesto, saupoudré
e Tartare a votre convenance 16,50 €
Hachs B sun place 200 g, cipnres, échalotes
et cornichons hachés ; chu, poélé, préparé ou non !
Garnitures en plus de celle duplat: 300€
Sauces au choix :

, poiwre, cheddar ou
Sauce en supplément en plus de celle du plat: 060€

Pates.

e Linguine 12,00€

fmmwwwm(dwwwd)

* Wok 14,00€
Légumes sautés au sofa sucré, émincés de uolaille et binguines

Dnites servies sans sel et salade (a emponrter également)

e Pulled Pork Burger ‘& 17,80€
Dans une brivche artisanale, effiloché de porc maring,
sauce barbecue, sauce cheddar “maison’”,
aignons fhits, e tout grating

* Croiss’ Burger ¢ 18,80 €
Dans un bun’s de péte a croissant, 200 g de haché suwr place,
chonige., tomate, vighon, noix, le tout nappé de sauce
Gorgongola, rites et salade

e Le GAILLARD normand ¥ 19,00€
Dans un pain artisanal brivehié, tomates, ocignons, galette de
pommet de terre, steack haché par nos soins 200 g,
chips de bard, le tout nappé de sauce Camembert AOP

¢ Vegan 16,00€
Pain artisanal au mais, galette de quinoa et boulghoun,
bomates, oignond, podlée. de gqumes et frites de puatate douce

* Formule rapide

Au cboin : Coca, jus d’'orange

890€

Entrée / plat/ dessert 2300€

Prix nets en euros - Service compris - Les plats fait maison sont élaborés par nos soins a partir de produits bruts. Notre établissement est controlé par le laboratoire LTSA a Alengon

Supplément dessert a la carte 4,00€

£

* Le pain est fait par les boulangeries Lefévre et Besnard a Flers.
e Les fruits et les Ilégumes viennent du « Panier des Saveurs » a Flers
et Cotaufruits a La Ferté-Macé.
o Les frites fraiches viennent de la Ferme Mercier en Normandie.
e Les yaourts de la ferme « Rabache » a Montsecret.
* Le camembert AOP Normandie de Olait ﬁpré.
e Le Cidre fermier provient du Manoir de Durcet.
¢ LE MIEL Eric Guyomard Apiculteur-récoltant a Chanu (vente de miel au bar)
e Le café/thé Macaron BY CATALINA PERISA a Flers

©

Plat du jour + café gowrmand 16,00 €
Plat du jour + the [ chocolat gourmand 16,20 €

¢ Formule a I'ardoise

Entrée buffet. (1 passage )| Plat. du joun|
dessent au buffet (1 passage)

Entrée buffet. (1 passage )| Plat du joun

Phat. du joun|dessent au buffet (1 passage)

Plat dus jour

Tout buffet partagé sera facturé

Maguette et Impression: g

mini burgen : fzama/iwanal
emmanta@etﬁac&e mplacade%g/gnm

Au choin : —> Carpaccio. de boeud ¥ huite d'olive
Salade de chéwre chaud
SLalade Fermicre
Reignets. de cafamans

Buffet d’entrées. (1 passage)

Steak grillé

Aile de raie sauce aux cipres
Hammelkueche

Linguine sauce au choin carbonara,
noavmande, goagongola spianata
Créme britlée

Thie- de fromages
Buffet de desserts (1 passage.)
Coupe de dewn baules au choin

VALY LV
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Tout buffet partagé sera facturé




