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) Jacqies

BRASSERIE ERISAY

UNIQUEMENT LE MIDI

A PARTAGER ! ou pas...

Portion pour 2 personnes

La Chiffonnade

Jambon blanc truffé maison en chiffonnade

L'Effeuillé

Truite d’Acquigny fumée maison en effeuillé
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SUR LE POUCE
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Vite fait, bien fait & avec le sourire !

Le Croque
Le classique croque Madame servi avec des frites

La Salade
Jeunes pousses, billes de melon, tomates cerise, feta, croutons et vinaigrette au
basilic

r Chef de cuisine : Laurent Mouillon Y
Nos plats étant susceptibles de contenir des allergénes,
n’hésitez pas a informer notre équipe de restrictions alimentaires.
LPrix nets TTC - Origine des viandes affichées a lentrée du restaurant.‘l
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LES ENTREES LES PLATS
La Truite 14 La Pluma 23
Tartare d’avocat et truite fumée, espuma Pluma Iberica, piperade a la moutarde au piment
pamplemousse d'Espelette
Le Thon 16 La Volaille 17
Tataki de thon au sésame et duo de crémeux yuzu Blanc de volaille cuit en deux fagons, pommes et
et betterave cidre
Le Croustillant 18 Le Saumon 17
Auméniére de ris de veau aux asperges Pavé de saumon en croute d’orange
L'CEuf 11 Le Tartare 19
CEuf de poule mollet, lardons frits et creme de Tartare de boeuf classique (préparé)
parmesan
Le Carpaccio 13 La Criée 22
Fines tranches de beoeuf cru, parfumées au basilic, Poisson du marché selon arrivage
parmesan et roquette Demandez notre suggestion
Nel@)
L'INCONTOURNABLE
Les Ravioles Petite 18 Grande 25
Ravioles a la ricotta, dés de homard et créme de Sauternes )'v
5
.ﬁ@fg
LES FROMAGES LES DESSERTS
Le Trio 7 La Pavlova 10
Camembert, Pont UEvéque & comté Meringue croustillante, créeme légére et fruits
Servi avec une salade fraicheur rouges frais
L'Auméniere 7 Les Profiteroles 9
Chevre et rhubarbe Choux garnis de glace vanille, nappés de chocolat
Servi avec une salade fraicheur chaud
La Coupe Glacée 8
3 boules au choix :
Vanille, Chocolat, Spéculoos,
Rhubarbe, Cassis, Citron
Le Gourmand 9
Café ou thé & 5 mignardises
La Creme Brulée 8
Créeme onctueuse a la vanille, caramélisée a la
flamme
Les Fruits Frais 8

Tartare de melon & pasteque



Le Menu
“Jacques”

49,00€

Mise en bouche

HKXKN*

Le Thon

Tataki de thon au sésame et duo de crémeux
yuzu et betterave

ou

Le Croustillant
Auméniére de ris de veau aux asperges

H XK XX

La Pluma
Pluma Iberica servie avec une piperade a la moutarde
au piment d'Espelette

ou
La Criée
Poisson du marché selon arrivage
Demandez notre suggestion

RXN¥*
Le Trio
Camembert, Comté & Pont L’Evéque
ou
L'Aumoniere
Aumbniere de chevre et rhubarbe
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Dessert au choix a la carte
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Formules de UAtelier
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Entrée + Plat 27,00€
Plat + Dessert 24,00€
Entrée + Plat + Dessert 35,00€

La Truite
Tartare d’avocat et truite fumée, espuma de
pamplemousse

ou
L'CEuf
CEuf de poule mollet, lardons frits et créme de parmesan
ou
Le Carpaccio

Fines tranches de beeuf cru, parfumées au basilic frais,
parmesan et roquette
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La Volaille
Blanc de volaille cuit en deux fagons, aux pommes et cidre
ou
Le Saumon
Pavé de saumon en croute d’orange
ou
Le Tartare (suppl. 2)

Tartare de boeuf classique (préparé€)
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Les Fruits Frais
Tartare de melon & pasteque
ou
La Coupe Glacée
3 boules au choix :

Vanille, Chocolat, Spéculoos,
Rhubarbe, Cassis, Citron

ou

La Créme Brulée
Créme onctueuse a la vanille, caramélisée a la flamme



