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MENU SIGNATURE

SIGNATURE MENU

Entrée

Notre Terrine Grand-Meére au pommeau
Our Traditional Grandmother’s Terrine with pommeau

Plat

L’Omelette au choix : La Paysanne, la VVégétarienne & ou la Fromagére &

Choice of omelette: Paysanne, Vegetarian or Cheese
ou/or

L’Agneau élevé sur pré-salé «Le Grevin» dans la baie du Mont Saint-Michel et I'ouest

du Cotentin : le morceau choisi cuisiné au rythme de la saison

“Le Grévin™ Lamb reared on the famous saltmarshes of Mont Saint-Michel Bay and west Cotentin: the choisen piece cooked

to the rhythm of the season

Dessert

Dessert ou fromage au choix a la carte (omelette sucrée +10 €)
Dessert or cheese of your choice from the menu (sweet omelette +10 €)

Boisson non comprise / Drink not included

MENU DEGUSTATION A PARTAGER* 45 £

TASTING MENU TO SHARE* /pers

Menu a partager, servi pour un minimum de deux convives.
Sharing menu, served for a minimum of two guests.

Entrée a partager

La Planche des Amis ou La Planche de la Baie
Choice of sharing platter: charcuterie or smoked salmon

Omelette au choix a partager

La Paysanne, la VVégétarienne & ou la Fromagére &
Choice of omelette to share: Paysanng, Vegetarian or Cheese

La Belle Normande, la Campagnarde, la Cote d’Opale +15 €
Choice of omelette to share: Belle Normande, Campagnarde or
Cote d’Opale

Dessert a partager

La Soupe de Fruits Rouges au citron vert et basilic,
moelleux a la framboise

Red berry soup with lime and basil, served with moist raspberry cake
ou/or

La Généreuse Créme Caramel d’Annette
Annette’s signature generous caramel custard

Boisson non comprise / Drink not included

MENU ENFANT

CHILDREN’s MENU

Plat

La Cuisse de Poulet Fermier,
purée et légumes

Farmhouse Chicken Leg, puree and
vegetables

ou/or

La Quenelle de Poisson, riz et
légumes

Fish Quenelle, rice and vegetables
Dessert

La Boule de Glace au choix
One scoop of ice cream of your choice

ou/or

Le Moelleux a la Framboise
Moist Raspberry cake

Boisson

Jus de fruit ou soda
Fruit juice or soda

Menu enfant réservé aux moins de 12 ans / Children’s menu reserved for children under 12

* Sélection incluse dans la formule demi-pension / *included in the half-board package

@ végétarien/vegetarian .

Prix nets service compris / net prices including service




POUR COMMENCER, A PARTAGER
TO START, TO SHARE

La Planche des Amis : charcuterie artisanale normande, terrine grand-mere au pommeau, 29€

véritable Andouille de Vire, langue de porc fumée et saucisson a I'ail
Selection of Norman artisan charcuterie, grandmother’s pommeau terrine, authentic Andouille de Vire, smoked pork tongue
and garlic sausage

La Planche de la Baie : saumon fumé dans la baie du Mont Saint-Michel, aux copeaux de 29€

pommier, accompagné de pommes grenailles et creme d’Isigny
Salmon smoked in the bay of the Mont Saint-Michel using applewood chips, served with baby potatoes and Isigny cream

ENTREES
STARTERS

Notre Soupe de Poisson accompagnée d’une sauce rouille, fromage et cro(tons* 20€
Traditional fish soup served with rouille, cheese and croutons*

L’Asperge du Moment et légumes marinés aux herbes potageéres, fromage frais de brebis* & 20€
Seasonal asparagus with herb-marinated vegetables, fresh sheep’s cheese*

L’Euf en Meurette de la ferme de Jean-Paul, copeaux de bceuf séché et champignons * 20€
Egg in red wine sauce, with cured beef shavings and mushrooms*

Entre Terre et Mer, le Veau mi-cuit au sésame, vinaigrette iodée, capres et salicornes 20€
Lightly seared veal with sesame, sea-infused dressing, capers and samphire

PLATS
MAIN COURSES

La Quenelle de Poisson « Céte d’Emeraude », sauce homardine* 27 €
“Cote d'Emeraude™ Fish Quenelle with lobster sauce*

Le Poulet Fermier, la cuisse confite facon vallée d’Auge a la créme d’Isigny ™ 28€
Farm-raised chicken, confit leg in Vallée d’Auge style with Isigny cream*

Les Conchiglioni aux coquillages émulsion au beurre d’herbes et rapé de poutargue 39€
Conchiglioni pasta with shellfish, herb butter emulsion and grated bottarga

Le Cceur de Noix de veau aux morilles et asperges, risotto et jus de réti perlé au beurre noisette 44 €
Veal nut with morels and asparagus, risotto and roasting jus enriched with brown butter

L’Agneau élevé sur pré-salé «Le Grévin» dans la baie du Mont Saint-Michel et I'ouest du 47 €

Cotentin : le morceau choisi cuisiné au rythme de la saison
“Le Grévin™ Lamb reared on the famous saltmarshes of Mont Saint-Michel Bay and west Cotentin: the choisen piece cooked to
the rhythm of the season

* Sélection incluse dans la formule demi-pension / *included in the half-board package

@ vegétarien/vegetarian . Prix nets service compris / net prices including service






























	“Les Omelettes Traditionnelles”
	45 €
	La Belle Normande
	Andouille de Vire et camembert affiné au Calvados, pommes confites, purée de pommes de terre à la graine de moutarde, sauce vallée d’Auge Vire Andouille and Calvados-aged camembert, candied apples, mashed potatoes with mustard seeds and vallée d’Auge sauce

	La Campagnarde
	aubergelamerepoulard
	Auberge La Mère Poulard
	75cl


