CoOté Fruits de Mer

Bulots Normands et son duo de mayonnaises : classique et Wasabi
Normandy whelks with a duo of mayonnaises: classic and wasabi
Normandische wulken met twee soorten mayonaise: klassiek en wasabi

Rosace de crevettes roses et sa mayonnaise maison
A rosette of pink prawns with homemade mayonnaise
Rosette van roze garnalen met zelfgemaakte mayonaise

« L'Assiette Dégustation », 3 huitres, bulots normands, 2 crevettes roses et 22€
ses mayohnnhnaises

“The Tasting Platter’, 3 oysters, Normandy whelks, 2 pink prawns and a

selection of mayonnaises

"Het proefbordje": 3 oesters, Normandische wulken, 2 roze garnalen en

mayonaise

Nos Huitres de Gouville-sur-Mer de chez Monsieur Macé

Sur la cote OQuest du Cotentin, de Granville a Portbail, en passant par
Blainville-sur-Mer et Saint-Vaast,

I"huitre profite d'une mer pure qui lui donne son parfum iodég,
son goUt corsé et sa finesse.
C'est le domaine de |'huitre dite de « Pleine Mer », brassée par de forts
courants.
6 Huitres creuses de pleine mer N°2 15 €
9 Huitres creuses de pleine mer N°2 21 €
12 Huitres creuses de pleine mer N°2 28 €

Caviar Osciéetre de Bulgarie

Boite de 30 grammes 30 grammes) et Blinis 85€
Cuillere de dégustation (6 grammes) 18€

Cuillere de dégustation (3 grammes) 9€




Entrées - Starters

Fraicheur de chair de tourteau aux saveurs normandes,
Pomme Granny Smith, ceufs de hareng fumé, cébette,
mayonnaise maison et sorbet au citron vert

Fresh crab meat with flavours of Normandy, Granny Smith apple, smoked
herring roe, spring onion, homemade mayonnaise and lime sorbet

Fris krabvlees met Normandische smaken, Granny Smith-appel, gerookte
haringkuit, lente-ui, huisgemaakte mayonaise en limoensorbet

Salade "Agathe", jambon Serrano & melon, tomates, feta et
croutons dorés

Agathe" Salad: Serrano ham & melon, tomatoes, feta cheese,
and golden croutons

Salade "Agathe": Serrano ham & meloen, tomaten, feta en
goudbruine croutons

Cassolette de Coquillages a la Persillade, gratinée au Parmesan
Shell casserole with Persillade, Gratinated with Parmesan
Schelpbraadpan met Persillade, Gegratineerd met Parmezaan

Tartare de boeuf coupé au couteau et son os a moelle
Hand-chopped beef tartare served with marrowbone
Met de mes gesneden rundertartaar met mergpijpje

Duo de tartares de Saumon et de Thon, Avocat, combava,
sauce chili, citron vert

Salmon and tuna tartare duo, avocado, kaffir lime, chili sauce,
lime

Duo van zalm- en tonijntartaar, avocado, kaffir-limoen,
chilisaus

Pressé de foie gras, coulis de passion et mangue
Pressed foie gras with passion fruit and mango coulis
GCeperste foie gras, passievrucht- en mangosaus




Plats - Main courses

Poulpe grillé, mousseline de Patates douces et Aubergine 55¢
rotie, sauce Yaourt Grec et Ail noir

Grilled octopus, sweet potato mousseline and roasted aubergine,

served with a Greek yoghurt and black garlic sauce

Gegrilde octopus, mousseline van zoete aardappelen en geroosterde
aubergine, met een saus van Griekse yoghurt en zwarte knoflook

Filet de Saint-Pierre ro6ti, Quinoa, Petits légumes, sauce
aux fines herbes

Roasted John Dory fillet, quinoa, baby vegetables, herb sauce
Geroosterd Saint-Pierre-filet, quinoa, kleine groenten, saus met
fijne kruiden

Croustillant de langoustines, Risotto crémeux,
sauce aux herbes

Crispy langoustines, creamy risotto, herb sauce
Knapperige langoustines, romige risotto, kruidensaus

La belle Sole meuniére, écrasé de pommes de terre
Sole Meuniere, crushed potatoes
Slibtong "Meuniere", geplette aardappelen

Demi-Langouste, fenouil braisé, tomates cerises confites, 42€
jeunes carottes et bisque légére montée a I'huile de demi
homard 60€
Half a lobster, braised fennel, candied cherry tomatoes, entiéere
baby carrots and a light bisque whipped with lobster oil

Halve langoest, gestoofde venkel, gekonfijte cherrytomaatjes,

jonge worteltjes en een lichte bisque met kreeftenolie

Aubergines confites et roties en chapelure panko,
Sauce vierge et réduction de balsamique

Candied aubergines, roasted in panko breadcrumbs,
with sauce vierge and a balsamic reduction
GCekonfijte en geroosterde aubergines in panko-
paneermeel, sauce vierge en balsamico-reductie




Plats - Main courses

Demi-Magret de canard, mousseline de patate douce,
sauce au miel

Half a duck breast, sweet potato mousseline, honey sauce
Halve eendenborst, mousseline van zoete aardappel,
honingsaus

Filet de boeuf normand, écrasé de pommes de terre,

sauce au poivre vert

Normandy beef fillet, crushed potatoes, and green peppercorn
sauce

Normandisch rundfilet, aardappelpuree, groene pepersaus

Ris de Veau flambé au Calvados, Creme de Morrilles 42€
Veal Sweetbreads flambéed with Calvados, Morel Cream Sauce
Kalfszwezeriken geflambeerd met Calvados, morieljesroom

Burger au Steak haché Black Angus, Frites, Sauce Cheddar 23€
maturé et Moutarde a I'ancienne, Oignons caramélisés,

Salade et Tomates confites

ABlack Angus beef burger, chips, mature Cheddar sauce and old-

fashioned mustard, caramelised onions, salad and sun-dried tomatoes

Burger met Black Angus-gehakt, frietjes, saus van gerijpte cheddar en

mosterd op traditionele wijze, gekarameliseerde uien, salade en gekonfijte
tomaten

Cote de boeuf pour 2 personnes (sélection bouchere),
Pommes de terre grenaille, sauces béarnaise et poivre
Rib of beef for 2 people (butcher's selection), baby potatoes,
Béarnaise and pepper sauces

Ribstuk voor 2 personen (selectie van de slager), kleine
aardappeltjes, bearnaisesaus en pepersaus

*Toutes nos viandes sont issues de I’'Union Européenne




Pour nos jeunes convives de moins de 10 ans
For our young guests under 10 years old

Menu Enfants - Children’s Menu

Pavé de Saumon & frites fagcon Albertine
+ 1 boule de glace

Salmon Steak & Albertine-style Chips

+ 1 scoop of ice cream

Zalm Pavé & frietjes op Albertine-wijze

+ 1 bolletje ijs

Supréme de Poulet Francais, frites facon Albertine
+ 1 boule de glace

French Chicken Supreme, Albertine-style Chips

+ 1 scoop of ice cream

Franse kip opperste, frietjes op Albertine-wijze

+ 1 bolletje Ijs

Desserts

Péche blanche fondante, Verveine fraiche, glace a la
creme d’'lsigny, amandes et crumble

Melt-in-the-mouth ice-fishing, fresh verbena, Isigny cream
ice cream, almonds and crumble

Smeltende witvis, verse verbena, ijs van Isigny-room,
amandelen en crumble

Pavlova aux fraises et framboises, meringue légeére
Strawberry and raspberry Pavlova, light meringue
Pavlova met aardbeien en frambozen, luchtige meringue

Le “Tout Chocolat” Valrhona et ses noisettes
caramélisées

Valrhona's “Tout Chocolat” and its caramelised hazelnuts
De ,Tout Chocolat® van Valrhona met gekarameliseerde
hazelnoten




Desserts

Pont-1'Evéque réti au four, sirop d'érable
Oven-roasted Pont-1'"Evéque, maple syrup
In de oven geroosterde Pont-I'Evéque, esdoornsiroop

Fromages Normands, Salade de Saison (Camembert et
Pont-L’'évéque)

Normandy Cheeses, Seasonal Salad (Camembert et Pont-
L'éveque)

Normandische kazen, seizoenssalade (Camembert en
Pont-L'éveque)

Coupe Normande (Sorbet Pomme & Calvados)
Coupe Normande (Apple Sorbet & Calvados)
Normandy Cup (Appelsorbet & Calvados)

Coupe Bénédictine (Glace Bénédictine & Liqueur
Bénédictine)

Coupe Bénédictine (Bénédictine Ice Cream &
Bénédictine Liqgueur)

Coupe Bénédictine (Benedictine-ijs & Benedictinelikeur)

Tarte Citron meringuée
Lemon Meringue Tart
Citroentaart met meringue

Café des Gourmets « Albertine »
Albertine Gourmet Coffee
Albertine-gourmetkoffie




Menu

Entrée + Plat + Dessert
39€

Duo de tartares de Saumon et de Thon, Avocat, Combava, sauce
Chili, Citron vert
Salmon and tuna tartare duo, avocado, kaffir lime, chili sauce, lime,
and corn foam

Tartare de boeuf coupé au couteau et son os a moelle
Hand-chopped beef tartare served with marrowbone

Fraicheur de chair de tourteau aux saveurs normandes, Pomme
Granny Smith, ceufs de Hareng fumé, Cébette, Mayonnaise maison
et sorbet au Citron vert
Fresh crab meat with flavours of Normandy, Granny Smith apple,
smoked herring roe, spring onion, homemade mayonnaise and lime
sorbet

Cassolette de Coquillages a la Persillade, Gratinée au Parmesan
Shell Casserole with Persillade, Gratinated with Parmesan

3% 3%k 3k %k %k *k

Poulpe grillé, mousseline de Patates douces, Aubergine rotie,
Sauce au Yaourt Grec et Ail noir
Crilled Octopus, sweet Potatoes, seasonal Vegetables, Greek yoghurt
Sauce and black Garlic

Filet de Saint-Pierre roti, Quinoa, Petits Légumes et herbes
fraiches
Roasted John Dory fillet, quinoa, baby vegetables and fresh herbs

Demi-Magret de canard, mousseline de Patate douce, sauce au
miel
Half a duck breast, sweet potato mousseline, honey sauce

Aubergines confites et réties en chapelure panko, Sauce vierge et
réduction de balsamique
Candied aubergines, roasted in panko breadcrumbs, with sauce
vierge and a balsamic reduction

3% 3k 3k Ak %k Kk

Dessert aux choix
(*Café des Gourmets « Albertine » supp 2 €)
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