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—  FoRmulEs Au cHoix

Boisson non comprise

FORMULAS - FORMELN

PLAT SEUL : 15.00
Just the dish / Nur Gericht

ENTREE + PLAT - PLAT + DESSERT : 21.50

Starter + main dish - main dish + dessert
Vorspeisen + Gericht - Gericht + Nachspeisen

ENTREE + PLAT + DESSERT :  28.00

Starter + main dish + dessert
Vorspeisen + Gericht + Nachspeisen

voir détail ci-contre >>>>>>  seenextpage / siehe nachste Seite
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|E BUFFET DE |A MER

SEAFOOD - MEERESFRUCHTE

Maquereaux marinés aux agrumes & beurre dalgues

Mackerel marinated in citrus, seaweed butter & toasted bread
Makrelen in Zitrusfriichten mariniert, Algenbutter & gerdstetes Brot

Huitres Fine de Cancale n°3 (Baie du Mont-St-Michel) X6

Oysters Fine de Cancale N°3 from Mont-Saint-Michel’s bay x12
Austern Fine de Cancale N°3 aus der Bucht von Mont-Saint-Michel

Huitre Sentinelle n°3 a l'unité
huitre creuse au go(it unique, teinté de notes
de noisette & d'amande

Special cupped oyster N°3 / Felsenauster N°3

Crevettes roses X6
Pink shrimps / Rosa Garnelen

Bulots a la citronnelle, mayonnaise gingembre 300g
Whelks with lemongrass, ginger mayonnaise
Wellhornschnecken mit Zitronengras, Ginger mayonnaise

Plateau de la mer & mayonnaise gingembre :

Maquereaux marinés / huitres x4 / bulots 150g / crevettes x4
Seafood board & ginger mayonnaise

Marinated mackerel / Qysters x 4 / Whelks 150g / Pink shrimps x 4
Meeresfriichteplatte & Ginger mayonnaise

Marinierte Makrelen / Austern x 4 / Wellhornschnecken 150g / Garnelen x 4

Véritables ceufs mayonnaise au caviar Baeri francais
de la maison Kaviari 6g

Authentic eggs mayonnaise, with Baeri french caviar
Eiermayonnaise mit franzésischer Baeri-Kaviar

Caviar Baeri francais de la maison Kaviari sur glace, 20g
blinis & créme aigrelette

French Baeri caviar, served on ice with blinis & sour cream

Franzdsischer Baeri-Kaviar, auf Eis serviert mit Blinis & Sauerrahm

10.50

14.00

25.00

3.50

14.00

13.50

31.00

19.80

90.00

'c.s':\



ENTREES

3 huitres Fine de Cancale n°3 (Baie du Mont-St-Michel) sup. +1.00 €
3 Oysters Fine de Cancale N°3 / 3 Austern Fine de Cancale N°3

Samoussas de légumes, créme de curry, jeunes pousses de salade W viGi.
Vegetable samosas, curry cream, salad leaves / Gemiise-Samosas, Currycreme, Junge Blétter

Porco tonnato, crotitons, capres & parmesan
Porco tonnato, croutons, capers & parmesan / Porco tonnato, Croutons, Kapern & Parmesan

Velouté glacé de petits pois, huile de curry vert, mousse coco QW& viGan

Chilled pea velouté, green curry oil, coconut foam
Kalte Erbsenvelouté, griine Curryél, Kokosschaum

Croquettes de brandade, salade de mache & mayonnaise aioli

Brandade croquettes, lamb’s lettuce & aioli mayonnaise
Brandade-Kroketten, Feldsalat & Aioli-Mayonnaise

L'entrée du jour
Starter of the day / Vorspeise des Tages

PLATS

Joue de porc braisée & saucisse de la maison Janes,
purée de pomme de terre & jus a la biére

Braised pork cheek & sausage, mashed potatoes & beer jus
Geschmorte Schweinebacke & Bratwurst, Kartoffelpiiree & Bierjus

Lasagnes aux épinards, petits pois, ricotta & citron W vigi.
Lasagna with spinach, peas, ricotta & lemon / Lasagne mit Spinat, Erbsen, Ricotta & Zitrone

Colombo de volaille aux épices, riz aux fruits secs
Spiced poultry colombo, dried fruit rice / Gewiirztes Hihnchen-Colombo, Trockenfriichte-Reis

Tartine de lIégumes d'été rotis, coulis de tomate & mozzarella,
huile de basilic W viGE.
Grilled summer vegetable tartine, tomato coulis & mozzarella, basil oil
Gerdstete Sommergemuse-Tartine, Tomatencoulis & Mozzarella, Basilikumél

Filet de lieu jaune roti, galette de pomme de terre & poireaux
& fromage blanc a l'aneth
Roasted pollock fillet, potato & leek galette, dill cottage cheese
Gebratenes Seelachsfilet, Kartoffel-Lauch-Galette, Dill-Quark

DESSERTS

Tarte au flan a la vanille de Madagascar
Madagascar vanilla flan tart / Madagaskar-Vanille-Flan-Tarte

“Fraisier” - mousse & biscuit vanille, fraises fraiches
Vanilla mousse & sponge cake, fresh strawberries / Vanillemousse & Biskuit, frische Erdbeeren

Entremets facon tiramisu
Tiramisu-style dessert / Tiramisu-Style-Dessert

Eton mess a la rhubarbe % ® sANS GLUTEN / LACTOSE
Rhubarb Eton Mess / Eton Mess mit Rhabarber

Tartelette chocolat, caramel cacahuétes au beurre salé

Chocolate tartlet, salted butter peanut caramel
Schokoladentartelett, Karamell mit gesalzenem Erdnussbutter

Dessert du jour
Dessert of the day / Nachtisch des Tages



CHERE
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HORAIRES D'OUVERTURE :
Ouvert tous les jours de 12:00 a 01:30 - cuisine servie jusqu’'a minuit,

CHERE-AMIE.FR

006

Chef de cuisine : Chef patissier :
Alexandre Haudenschild Rémi Sorbier

Wifi : Chére Amie / Pass.: Amie2023

Liste des allergenes disponible sur simple demande.

Nous pouvons mettre de I'eau potable gracieusement a votre disposition.
Nos propositions s'entendent boisson non comprise, sauf mention particuliere.
Ticket de caisse & regu de carte bancaire sur simple demande.

Prix service compris - 5.5%

Chere Amie accepte les modes de reglement suivants :
espéces sauf billets de 500€ / cartes bancaires / tickets restaurant, chéques restaurant,
cheques déjeuner, cheques de table & cheques vacances.
Nous n'acceptons pas les chéques bancaires, merci de votre compréhension.

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



