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Prix nets en euros, taxes et services.
Liste des produits allergenes consultable a la réception.



Menu du jour Menu Express

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 23€ Plat du jour ou Tartare de beoeuf
Entrée + Plat + Dessert 29€ + Café gourmand 25€
Choix sur I'ardoise Uniquement le midi

Uniquement la semaine
La Carte

En attendant : seul ou a partager

Planche mixte : charcuteries et fromages
Petit camembert réti au miel, pain toasté et charcuteries
Planche mer : duo de saumon gravlax et fumé maison

Pour Commencer

Assiette « P'tet ben qu’oui P'tet ben qu'non » saumons et foie gras maison

(Euf cocotte a la normande (créme, moule et pont I'évéque)

Feuilleté, saumon gravlax et fumé maison, ceuf frit, avocat et creme citron aneth
Tatin de légumes confits au chévre réti miel et thym

Foie gras maison et son chutney de figues

La Terre

Faux-filet « race normande » 300gr sauce poivre, pommes grenailles &)

Croustillant a 'agneau de sept heures aux épices, pommes fondantes

Pluma de cochon a I'espagnol et ses pastas au chorizo &)

Tartare de boeuf « le bistrot », frites fraiches maison et salade

The Burger Made in Pré au camembert, frites fraiches maison et salade

Cocotte de carbonnade presque flamande, pommes fondantes 3

Rognons de veau créme de balsamique blanc, écrasé de pomme de terre au chévre
Risotto crémeux aux champignons @ &)

La Mer (selon arrivage)

Gambas de Madagascar « Label Rouge » au cognac et thym du jardin et linguines &}
Filet de Turbot sauce vierge de méditerranée et risotto &
Dos de Cabillaud au jus facon bouillabaisse et sa rouille, pommes fondantes &

Les Gourmandises @ (3 commander en début de repas)

Assiette d'assortiment de quatre fromages

Sablé Breton, caramel beurre salé, chocolat et cacahuetes fagon snickers &3
Macaron pistache, ganache chocolat et caramel, sorbet fruits rouges &)

Tarte tatin revisitée du Pré Saint Germain et sa créme d'lsigny &)

Salade de fruits de saison au vin de prune japonais (aussi sans alcool)

Brioche perdue caramélisée, banane flambée au rhum, Nutella, glace, chantilly
The Profiteroles : Choux maison, glace vanille, chocolat et chantilly

Café ou thé trés gourmand du Pré

& Nouveau a la carte

17€
17€
20€

19€
13€
15€
14€
18€

23€
24€
21€
18,50€
18,50€
20€
21€
19€

24€
29€
26€

9€
10€
10€
10€

9€
10€
10€
10€

** Supplément sauce 1,50€

Prix nets en euros, taxes et services. Liste des produits allergénes consultable & la réception.



Daily Menu Menu Express

Starter + Main Course or Main Course + Dish of the day or Beef tartare
Dessert 23€ + Gourmet coffee 25€
Starter + Main course + Dessert 29€ Only at lunchtime

Choice from the blackboard
Only during the week

La Carte

While You Wait — To Share or Enjoy on Your Own

Mixed platter: cold cuts and cheeses 17€
Small roasted camembert with honey, toasted bread and cold cuts 17€
Sea board: duo of gravlax and homemade smoked salmon 20€
To Start
Plate « P'tet ben qu'oui P'tet ben gu'non » salmon and homemade foie gras 19€
Normandy-style boiled egg (cream, mussel and pont I'évéque) 13€
Puff pastry, gravlax and smoked salmon, fried egg, avocado and lemon dill cream 15€
Candied vegetable tatin with roasted goat cheese, honey and thyme 14€
Homemade foie gras with fig chutney 18€
From the Land
Norman-breed sirloin steak (300g)with pepper sauce, new potatoes ) 23€
Seven-hour slow-cooked lamb with spices and fondant potatoes 24€
Spanish-style pork pluma with chorizo pasta & 21€
Beef tartare "le bistrot", fresh homemade fries and salad 18,50€
The Made in Pré Burger with Camembert, fresh homemade fries and salad 18,50€
Almost Flemish-style beef stew, fondant potatoes ) 20€
Veal kidneys with white balsamic cream, mashed potatoes with goat cheese 21€
Creamy mushroom risotto @ ) 19€

From the Sea (depending on availability)

Prawns from Madagascar "Label Rouge" with coghac and thyme and linguine & 24€
Turbot fillet with Mediterranean sauce and risotto & 29€
Cod fillet with bouillabaisse sauce and rouille, fondant potatoes ) 26€

Les Gourmandises # (to be ordered at the beginning of the meal)

Assortment plate of four cheeses 9€
Breton shortbread, salted butter caramel, chocolate and peanuts snickers style &) 10€
Pistachio macaroon, chocolate and caramel ganache, red fruit sorbet ¢} 10€
Revisited tarte tatin from Pré Saint Germain and its Isigny cream &) 10€
Seasonal fruit salad with Japanese plum wine (also alcohol-free) 9€
Caramelized French toast, banana flambéed witch rum, Nutella, whipped cream 10€
The Profiteroles: Homemade choux pastry, ice cream, chocolate and whipped cream ..... 10€
Gourmet coffee or tea from Pré 10€
&) New on the menu ** Extra sauce: €1.50

Net prices in euros, taxes and services. List of allergenic products available at the reception.



