FORMULE DU MIDI : VOIR ARDOISE

(servie uniquement le midi du Mardi au Vendredi et hors jours férigs) //% CM%} C// MF d
LES PLANCHES A PARTAGER... OU PAS ! / / @

POUR2 | POUR 4
Chiffonnade de Jambon Ibérique affiné 30 mois et ses condiments 15,00 € 30,00 €
NOS PLATEAUX
L'Alfred 15,00 € 30,00 €
Lonzu, Coppa, Figatelli, Pancetta, foie gras mi-cuit U'Assiette de la Mer 2400 €
La Barnab's 15,00 € 30,00 €

. . ) o . . ) , 6 Huitres Normandes N°2, 3 Crevettes roses, Crevettes grises, 7 Bulots, Bigorneaux
Crevettes croustillantes, cromesquis de [égumes, cromesquis risotto, verrine tartare cabillaud, Burrata truffée et pickles

LES ENTREES Le Tout Cuit 30,00 €
1 Pince de crabe, 3 Crevettes roses, 2 Langoustines 10/15, Crevettes grises, 7 Bulots, Bigorneaux
Oeuf cocotte foie gras 10,00 €
Oeuf cocotte, champignons des boais 900€ L'Ecailler 40,00 €
Tartare de cabillaud revisité et son blini 900€ Y2 Tourteau, 6 Huftres Normandes N°2 ou Fines de claire N°3, 7 Bulots, 3 Crevettes roses,
Belle assiette de saumon fumé, blini et ses condiments 14,00 € Crevettes grises, Bigorneaux
Ravioles truffées, creme de Parmesan 9,00 € L'Alfred 40,00 €
e X6:9,00 € /x12:1600 € 4 Huitres Fines de Claire N°3, 4 Huitres Normandes N°2, 2 Praires, 2 Moules d’Espagne, 2 Palourdes,
Foie gras mi-cuit et son chutney de saison 14,00 € 3 Crevettes roses, 2 Langoustines 10/15, Crevettes grises, 7 Bulots, Bigorneaux
Cromesquis de pieds de cochon et son ketchup relevé 9,00 €
Velouté de potimarron et sa Burrata truffée 10,00 € Le Royal 56,00 €
3 Huitres Spéciale N°3, 3 Gillardeau N°3, 2 Praires, 2 Moules d'Espagne, 2 Palourdes, 3 Crevettes roses,
LES BELLES SALADES REPAS 2 Langoustines 10/15, Crevettes grises, 7 Bulots, Bigorneaux, 2 Homard

Le Périgord en salade 18,00 € NOS HUiTRES
Jeunes pousses, foie gras maison, manchons de canard, magret fumé, gésiers, tomates et noix du Périgord LES 6 LA DOUZAINE
LAlfred 18,00 € Gillardeau N°3 18,00 € 36,00 €
Salade frisée, oeuf poché, lardons, pommes grenaille, vinaigrette de framboises Spéciales N°3 1200 € 2400 €

LES PLATS Fines Claires N°3 950 € 19,00 €

Normandes N°2 950 € 19,00 €

Ris de veau, sauce champignons crémeés et ses girolles, écrasé de pommes de terre 22,00 €
Ris de veau « Rossini », sauce champignons crémeés et ses girolles, écrasé de pommes de terre 26,00 € NOS FRUITS DE MER
Filet de boeuf 180g, frites, salade, sauce poivre / béarnaise / bleu d’Auvergne 15,00 € S O (S [ o] 10,00 €
Filet de beeuf 180g « Rossini », frites, salade, sauce poivre / béarnaise / bleu d’Auvergne 19,00 € S s (e s 800 €
Belle entrecote 350g, frites, salade, sauce poivre / béarnaise / bleu d'Auvergne 2200 € o Do 1075 O So— 9.00€
Cote de veau, gratin Dauphinois, sauce champignons crémeés et ses girolles 26,00 € 4 Crevettes roses 9.00€
iSO NIEEIPE ISl I 12 Bulots mayonnaise (cuits dans un bouillon maison) 8,00 €
Encornets, risotto et émulsion de chorizo 22,00 € 3 aneEs s EmesiEs culiEs (U5 19.00 €
Camembert roti et sa charcuterie Corse 16,00 € e e 1200€
La belle andouillette x5A, graines de moutarde a l'ancienne, purée 2100 € o e 14,00 €
Levée de Saint-Pierre, légumes de saison, beurre blanc 18,00 €
Tartare de bceuf au couteay, frites, salade 16,00 €

Plateau de fruits de mer a emporter (sur réservation 24h avant) 07 72 13 48 01

Pour toutes allergies ou intolérances, merci d'en faire part a nos équipes.

Vittel Plate : 4,00 € (50cl) / 6,00 € (75cl) Perrier fines bulles : 4,00 € (50cl) / 6,00 € (75cl) Tarifs TTC, 15% Service Compris.



