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Le titre de Maitre Restaurateur est la seule distinction décernée par I'Etat aux professionnels de la
restauration. Garantissant leur compétence ainsi que leur engagement en faveur de la qualité. Ce label
s'appuie sur un cahier des charges qui méle professionnalisme et qualifications du Chef, tracabilité et
saisonnalité des produits, qualité du service et de l'accueil...

Ou encore exigence d'une cuisine entiérement faite maison. Un titre d’excellence.

DES MAITRES
RESTAURATEURS FAIT MAISON

ASSOCIATION A
FRANGAISE |




POUR COMMENCER - LES ENTREES
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Escargots Gris au beurre ail et persil
Producteur local - la Ferme du Bocage - Campagne lés Hesdin

6p.12.00€ 12p. 23.00€ @

Camembert roti au miel et romarin 12.00 €
pain pita maison
Velouté de butternut, burratina crémeuse ZZMMWMM 16.00 €
lard croustillant, cro(itons
Friture d’encornets géants 16.00 €
sauce tartare
Tartare de saumon et Saint-Jacques 16.00 €
aux agrumes, toast
Cromesquis jambon a la truffe 3 piéces 9.50 €
sauce paprika fumé
—  LES PLANCHES

Planche de charcuterie Ibérique 22.00 €

jambon serrano, chorizo, lomo, saucisson fuet nature

Planche de charcuterie Ibérique et fromages 25.00 €
— POUR LES PETITS

MENU ENFANT HZLS%MY 10 dns 15.00 €

Plat au choix :

Accompagnement au choix : frites / pates / légumes

Aiguillettes de poulet panées / Moules mariniéres / Filet de poisson

Dessert au choix : 1 boule de glace / 1 crépe maison au sucre / 1 fondant chocolat

Hamburger maison (viande de beceuf, sauce burger & cheddar) / Steak haché a la minute /

Prix Nets TTC et Service inclus

PRODUIT
LOCAL



LES PLATS

Cite Terre
Piece de rumsteak (servie tranchée) 29.00 €
sauce café de Paris au beurre noisette, frites

Cordon bleu 2.0 (neonlournable 28.00 €

filet de poulet pané au jambon a l'os et
serrano, sauce cheddar, frites

Effiloché d’agneau facon méchoui 24.00 €
sauce yaourt menthe et estragon
Ratte du Touquet rétie

Saucisse au couteau 22.00 €
purée au beurre d’lsigny, jus de viande

Wok de poulet aux épices tandoori 24.00 €
légumes croquants, nouilles sautées

Cocotte de rognons de veau 24.00 €
sauce moutarde a I'ancienne, frites

Tartare de beeuf bistrot 22.00 €
préparé par nos soins, frites

Steak haché a la minute frites 17.00 €
+ 1.00€
+ 2.50€

supplément oeuf a cheval
supplément sauce poivre

LES BURGERS —

Cheddar Burger 22.00 €
bun brioché, viande de boeuf, sauce Ach,
lard grillé, cheddar, oignons frits,

pickles et frites

Double Cheddar Burger 28.00 €

Cite Wer

Pain brioché au saumon fumé 24.00 €
avocat, cream cheese aux fines herbes,
oeuf poché, sauce hollandaise

Tartare de saumon et Saint-Jacques
aux agrumes 26.00 €
frites ou salade verte

Filet de daurade 26.00 €
risotto safrané, citron confit

Calmars a la plancha Q 26.00 €

PRODUIT

risotto parmesan, LocAL

beurre ail & persil

Crevettes gingembre citronnelle  26.00 €
butternut, nage exotique au lait de coco

Friture d’encornets géants 28.00 €
sauce tartare
frites ou salade verte

LES MOULES

Servies avec frites ou salade verte en plat

A la mariniére

Entrée 11.00 € Plat 20.00 €
Ala creme
Entrée 13.00 € Plat 22.00 €

Prix Nets TTC et Service inclus



LES SNACKS

Vrur faure s‘l‘/tm/f& /

Servis avec frites ou salade verte

Welsh simple 20.00 € Croque-Monsieur Parisien 15.00 €
cheddar fondu sur pain toasté imbibé a la pain de mie, jambon aux herbes,
biere, moutarde, sauce Worcestershire sauce mornay, gratiné au comté
oeuf de Madame +1.00 €
Welsh complet 21.00 €
jambon a l'os et ceuf a cheval Omelette nature 15.00 €
Supplément au choix :
2.00 € par supplément : jambon,
champignons, fromage, oignons
SALADE
Caesar 20.50 €
Salade romaine, blanc de poulet croustillant et lard grillé,
oeuf dur, parmesan, sauce Caesar, cro(itons
LES GARNITURES ET SAUCES SUPPLEMENTAIRES
Frites, salade verte, risotto, pates 4,50 €
légumes de saison 6.50 €
Sauce au poivre 2.50€
Sauce cheddar 2.50€
Pot de mayonnaise Maison 0.50 €

La{ é‘r l/[f& 6&62 la frite de I’Authie,

nous, ¢ esl..

provenant de la ferme familiale Desoomer

PRODUIT
LOCAL

Prix Nets TTC et Service inclus



LES PASTAS & PIZZAS

Coquillettes a la creme de parmesan, jambon a la truffe 22.00 €

Vizzas (Pile fine mmaison)

Bambino /o les pelile 10.00 €

Sauce tomate, jambon blanc, mozzarella

Margherita 12.90 €
Sauce tomate, mozzarella

Regina 14.90 €
Sauce tomate, jambon blanc, champignons de Paris, mozzarella

Montagnarde 19.00 €
Base créme fraiche, pommes de terre, lardons, oignons, reblochon, mozzarella

4 fromages 18.60 €
Base créeme fraiche, comté, chévre, cheddar, mozzarella

Welsh 19.50 €
Base créme fraiche, moutarde, jambon blanc, cheddar, croutons a la biere,
sauce Worcester, oeuf a cheval

Veggie 18.50 €
Base tomate, légumes (mozzarella sur demande)

— BREAKFAST TIME
%M— 0{9(‘/%1/»&}’ S&l’wj LLS‘%LL':# [ IéLéO

English Breakfast 13.00 €
CEuf, lard grillé, toast, boisson chaude et jus d'orange

Petit déjeuner Francais 11.00 €
Pain, beurre et confiture maison, boisson chaude et jus d'orange

Prix Nets TTC et Service inclus



LES PATISSERIES Wour finir e ofsucenr sucrée..

La farandole ... J’sais pas quoi choisir 14.00 €

VEnduro duLidos L& dessed S @Mﬁ%" 11.50 €

entremets chocolat intense et praliné croustillant,
« Patrimoine gourmand du Touquet depuis 1985 »

Pomme caramélisée 10.50 €
sablé breton, creme double a la vanille de Madagascar

Baba au rhum créme fouettée a la vanille bio de Madagascar 12.00 €
servi avec son shooter de vieux rhum Clément +4.00 €
Profiteroles, glace vanille, sauce chocolat 10.50 €
Creme briilée a la vanille de Madagascar 10.50 €
Riz au lait a la vanille bio de Madagascar 10.50 €

espuma caramel beurre salé, tuile aux amandes

LES FROMAGES

Assiette de fromages 14.00 €

LES CREPES

Sucre 4,90 € Caramel beurre salé 5.90 €
Cassonade 4,90 € Chocolat 5.90 €
Confiture maison 5.40 € Crépe flambée 9.90 €
Miel 5.00€ Au choix:
'€ ’ Grand Marnier ou Calvados
ou Cognac ou Armagnac

Prix Nets TTC et Service inclus



LES GOURMANDISES Tabriedlion Aisanale
GLACEES Q Wadle in Le Touguet:

PRODUIT
LOCAL

After eight Ice 1000¢ —A LA COUPE

Get 27, chocolat, menthe aux éclats de

chocolat, chantilly 3 boules 8.50 €
Café Liégeois 10.00 € 2 boules 6.50 €
Chocolat Liégeois 10.00€ Nos parfums de sorbets

Dame Blanche 10.00 € framboise, citron, fruit de la passion

glace vanille, sauce chocolat, chantilly
Nos parfums de crémes glacées

Colonel 10.00 € Vanille, Café, Chocolat, Fraise,
sorbet citron, vodka Caramel beurre salé, Pistache,

Menthe aux copeaux de chocolat

Supplément chantilly 1.50 €
A Tous nos plats sont élaborés intégralement dans notre
_D cuisine, a partir de produits frais et de saison, mitonnés
o sur le moment, pour le bon sens et le goit du vrai.
ici tout est o s
fait maison Cependant, quelques produits a la carte peuvent

parfois manquer

Produits allergénes : information disponible sur demande
Notre pain est confectionné de facon artisanale par notre boulanger
Origine de nos viandes bovines, ovines, porcines et volaille :

voir notre ardoise dans le restaurant Prix Nets TTC et Service inclus
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