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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 / see next page - siehe nachste Seite >>>>
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SEAFOOD - MEERESFRUCHTE

Boite de sardines Ramon Peiia, beurre d'algues & pain toasté

Ramon Pena sardine tin, seaweed butter & toasted bread
Sardinen von Ramaén Pefa aus der Dose, gerdstetes Brot & Algenbutter

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(t 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 3009
Whelks with lemongrass, ginger mayonnaise
Wellhornschnecken mit Zitronengras, Ginger mayonnaise

Plateau de la mer & mayonnaise gingembre :

Gravlax de saumon / huitres x4 / bulots 150g / crevettes x4
Seafood board & ginger mayonnaise

Salmon gravlax / Oysters x 4 / Whelks 1509 / Pink shrimps x 4

Meeresfriichteplatte & Ginger mayonnaise
Lachs-Gravlax / Austern x 4 / Wellhornschnecken 150g / Garnelen x 4

Pommes de terre grenaille tiedes, créme épaisse, caviar Baeri
francais de la maison Kaviari (6g),

Warm baby potatoes, cultured cream & Baeri french caviar (6g)
Lauwarme Drillingkartoffeln, Sauerrahm & franzésischer Baeri-Kaviar (6g)

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

N VEGE. QN VEGAN SANS GLUTEN

13.00

14.00
25.00

3.50

14.00

13.50

31.00

19.80

90.00



ENTREES

3 huitres Fine de Cancale n°3 sup. +1.00 €
3 Oysters Fine de Cancale N°3 /3 Austern Fine de Cancale N°3

Accras de poisson, sauce chien
Fish fritters with Creole "sauce chien" / Fisch-Akras mit kreolischer Sauce Chien

Gaspacho andalou & croiitons tomatés W viGan
Andalusian gazpacho with tomato croutons / Andalusische Gazpacho mit Tomaten-Crodtons

Foccacia tiéde, straciatella & mortadelle pistachée
Warm focaccia with stracciatella & pistachio mortadella
Warme Focaccia mit Stracciatella & Pistazien-Mortadella

(Fuf mayonnaise, chorizo & petits pois
Egg mayonnaise, chorizo & peas / Ei mit Mayonnaise, Chorizo & Erbsen

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

PLATS

Mijoté de beoeuf aux oignons & sésame, nouilles sautées aux légumes

Slow-cooked beef with onions & sesame, stir-fried vegetable noodles
Geschmortes Rindfleisch mit Zwiebeln & Sesam, gebratene Gemdisenudeln

Pinsa aux légumes d'été, mozzarella, pignons de pin & huile basilic W vigi.

Pinsa with summer vegetables, mozzarella, pine nuts & basil oil
Pinsa mit Sommergemiise, Mozzarella, Pinienkernen & Basilikumél

Onglet de veau grillé, chimichurri & frites

Grilled veal hanger steak with chimichurri & fries
Gegrilltes Kalbs-Onglet mit Chimichurri & Pommes frites

Gnocchi au citron a la basquaise, coulis de tomates roties W ViGE.

Lemon gnocchi basquaise-style, roasted tomato coulis
Zitronen-Gnocchi nach Basquaise-Art, gerdstetes Tomaten-Coulis

Paella de poissons, crevettes, moules & daurade royale

Seafood paella with prawns, mussels & gilthead sea bream
Paella mit Fisch, Garnelen, Miesmuscheln & Dorade Royale

Dish of the day / Le plat du moment - selon l'inspiration / Tagesgericht

DESSERTS

Duo de fromages sup. +2.00 €
Assortment of 2 cheeses / Auswahl von 2 Kasesorten

Tarte citron, créme d'amandes & mousse citron
Lemon tart, almond cream & lemon mousse / Zitronentarte, Mandelcreme & Zitronenmousse

Gateau moelleux au chocolat Valrhona, créme anglaise vanille
Valrhona chocolate cake, vanilla custard / Saftiger Valrhona-Schokoladenkuchen & Vanillecreme

ile flottante pistache, soupe dabricots au thym
Pistachio floating island with apricot & thyme soup / Pistazien-Insel auf Aprikosen-Thymian-Suppe

Créme facon cheesecake péche, verveine & sablé breton

Peach cheesecake cream, verbena & Breton shortbread
Cheesecake-Creme mit Pfirsich, Verbene & bretonischem Miirbegebéack

Fraisier « Chére Amie »
“Chére Amie” strawberry shortcake / Erdbeer-Fraisier von ,Chére Amie”

Dessert of the day / Dessert du jour / Nachtisch des Tages



© ALLERGENES & REGIMES

Allergens & diets / Allergene & Erndhrungsweisen

Pour filtrer vos plats en fonction des allergenes ou de votre régime
alimentaire (végé. & ou vegan QW), scannez le QR CODE ci-dessous
To filter your dishes based on allergens or your dietary preferences
(vegetarian or vegan), scan the QR CODE below
Um Ihre Gerichte nach Allergenen oder Ihrer Erndhrungsweise
(vegetarisch oder vegan) zu filtern, scannen Sie den QR-CODE unten

CHERE
AM,E

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

Free Wifi : ChereAmie

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.
Recu 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



