
AU
DÉJEUNER

CHEZ

DU LUNDI  AU VENDREDI
Monday to Friday  /  Montag bis Freitag

CHERE-AMIE.FR



fORmuLes au cHoix
FORMULAS  ·   FORMELN              

PLAT SEUL  :     15.00
�����������������������������

ENTRÉE + PLAT  •  PLAT + DESSERT  :     21.50
���������������������
���������������������

����
�����������������
�����������������
�����

ENTRÉE + PLAT + DESSERT  :     28.00
��������������������������������������
�����������������������
�����

voir détail ci-contre    >>>>>>    ������	��
���������������������������

+
Le BufFeT DE La MEr

       SEAFOOD  ·   MEERESFRÜCHTE       

Couteaux au beurre d’herbes anisé  16.00
�������������������������������
����������������
�����������
���	���
����
�����

Huîtres Fine de Cancale n°3 (Baie du Mont-St-Michel) ��� 14.00
�������������������������������������	�����	������������� ���� 25.00


���������������������������
�������
������������	�����	�������

Huître Sentinelle n°3 ��������� 3.50
huître creuse au goût unique, teinté de notes de noisette & d'amande
� �������
  �������������������������
��������

Bulots à la citronnelle, mayonnaise gingembre ���� 13.50
­�����������������������������������������
­����������������������������������������������������

Crevettes roses ��� 14.00
���������� �������������������

Demi tourteau, mayonnaise au gingembre  14.50
�����������������������������������������������������������������������

Plateau de la mer & mayonnaise gingembre :  32.00
couteaux  ���   /   huîtres  ���   /   bulots  ����   /   crevettes  ��� 
���������������������������������
��������������������������������	�­������������������������ �������	��
������������� �������������������������
�������
��������������

�����������	�­���������������������������������������	��

Véritables œufs mayonnaise au caviar Baeri français  19.80
de la maison Kaviari  ��


�������������������������������������������������
��������������������������������������	������

Caviar Baeri français de la maison Kaviari sur glace,  ��� 90.00
blinis & crème aigrelette
���������������������������������������������������
�������
�������������������	���������
������������������������������
������



    ENTRÉES     

3 huîtres Fine de Cancale n°3 (Baie du Mont-St-Michel)     ���� +1.00 €
�������������������������������
�������������������������������

Tartare de tomates, crumble parmesan, huile de basilic    VÉGÉ.
 & émulsion de mozzarella


	���	����������������������������������	������	���������������	�

	������
���������������������������������������	���������������	�

Tataki de bœuf, oignons frits & cacahuètes
�������������������	��	��������������
�� �������������­����������������������������

Gaspacho verde, toast croustillant   VEGAN

������­������	����������	�����
����������������	���������­���
	���

Médaillon de lieu jaune, déclinaison de courgettes, condiment aïoli
�	��	����������	���������������	����	���������
�����������������	���������������	����	�������

L’entrée du jour
��������	�����������
���	������������
�­��

    PLATS     

Foie de veau rôti, gastrique fruits rouges & purée de pomme de terre 
 	����������������������������­������������������������	���	��

���������������������� 	������������������������������	����������

Risotto façon primavera, petits pois, courgettes & brocolis   VÉGÉ.

�������������	��	���������������������	��	����
�� ��	��	���������������������������������	��	��

Cuisse de canard confite IGP Puntun, croustillant de pomme de terre,
purée de carottes & jus à l’orange

�	������������­���	���	������������	����������	���­�����
�	������������������������	����������������	����������������­�������

Aubergine gratinée au parmesan, pignons de pin,   VÉGÉ.
roquette & coulis de tomate

���������­�����������­­���������������������­�������	���	��	����
�������������­����������������­������������������ ��	�����
	������	����

Brandade de lieu, citron & vinaigrette tiède pomme verte cidre
���������	���	����������	����­���������������������������­�����

����������	����������������	��������������­����������������������­�����

    DESSERTS     

Crémeux chocolat Valrhona, éclats de cookies, caramel beurre salé 
���������	�	������������		�����������������������������������

�����­������	�	�������������������������­������������������������

Panna cotta basilic, fruits rouges & biscuit amande
�������������	���������������������	������������
�������������������	������	���������������������

Charlotte myrtilles, citron vert & vanille de Madagascar
�������������������������������	�����
����������������	�������������������­��������������

Finger noisette, abricot & pralin maison
������������­�������������	��������������
���������������­������������	�������������

Tartelette framboise, coco, rose 
 �����������	�	�������	������������
�������������������������	�	���������� 	��

Dessert du jour
��������	�����������
����������������
�­��



Liste des allergènes disponible sur demande.
Prix service compris

designer - décorateur Chère Amie : Pascal Claude Drach
pascalclaudedrach.com

HORAIRES D’OUVERTURE :
Ouvert tous les jours de 12:00 à 01:30 - cuisine servie jusqu’à minuit.

CHERE-AMIE.FR

 

 

Chère Amie accepte les modes de règlement suivants : 
espèces sauf billets de 500€ / cartes bancaires / tickets restaurant , chèques restaurant ,

chèques déjeuner, chèques de table & chèques vacances. 
Nous n’acceptons pas les chèques bancaires, merci de votre compréhension.

Chef de cuisine :
Alexandre Haudenschild

Chef patîssier :
Rémi Sorbier


