
L'insolite

Menu de l’insolite
Entrée-plat-dessert 36€  

Entrées

Assiette de l’océan…..35€  

6 Escargots de bourgogne,gratinés au beurre persillé…..11€

Crevettes roses, bulots, langoustines, huîtres de Normandie.  

Déclinaison de saumon au trois saveurs.…13€

Gratiné de poissons au lard fumé,piment d’espelette,bisque crémeuse...12€

Plats
Cabillaud rôti en habit de fraîcheur, sauce soja … 21€

Dorade en croûte de chorizo risotto D’épeautre à la crème de truffe…..19€

Desserts à choisir coté douceurs

Supplément sauce 1€, supplément garniture 3€.        
Prix ttc dont tva 10% 

modification possible selon arrivage . 

Camembert au lait cru rôti au miel ….12€ 

Tripes à la mode de Caen médaille d’or, frites maison….. 21€

Pièce de boeuf Normande, sauce aux morilles frites maison…..21€

6 Huîtres n 3 ……12 €  

medaille d´or,champion du monde. « Mr Hodin » 

Grilled fish with smoked bacon and espelette pepper, creamy bisque 

Oysters 

snails 

Roasted cod, fresh végétables, soya sauce 

Chorizo-crusted sea bream 

Grilled norman pièce of beef, onion confit, meat juice, fresh fries.

salade insolite …..17€

 insolite salad: foie gras, scallop, smoked duck breast filet, punks grill and bacon

Camembert with raw milk roasted with honey

dessert au choix à la carte à commander en début de repas!
(sauf  café gourmand & irish coffee)

Médaille d’or en 2021 et médaille d’argent 2022 au concours de Paris  

Foie gras maison, St Jacques, crevettes roses, magret de canard fumé, lardons.

saumon fumé maison, en rillette et tataki de saumon 

magret de canard sauce au miel, purée maison…..  20€
Duck breast with honey sauce, mashed potatoas.

possibilite de choisir une entrée ou un plat à la carte: prix en gras 

océan dish: oysters, welks, shrimps, and scampis  

viandes: origine France
poissons: origine France ou nord est atlantique 



L'insolite

Menu du Vaugueux
Entrée-plat-dessert 46€

Entrées
Foie gras froid maison à la vanille et sa crème brûlée au foie gras, ….17€

confiture de figues de corse,brioche artisanale, pain d épice.

Tartare de cabillaud et Saint Jacques marinés au citron vert et l huile d’olive extra ….15€ 

Plats
Linguines aux fruits de mer et St Jacques fraîches poêlées…..26€

Le homard en médaillon comme un navarin +3€…..33€
Juste crémé, poissons nobles petits légumes de saison glacés.

Desserts à choisir côté douceurs

Petite pause avec le trou normand “ sorbet pomme et calvados”

Supplément sauce 1€, supplément garniture 3€ 
prix ttc dont tva 10%

modification possible selon arrivage . 

Bisque de Homard en nage de St Jacques fraîches croûtons ailés, rouille maison….14€

12 Escargots de Bourgogne , gratinés au beurre persillé….15€ 

Assiette de l’océan…..35€ 
Crevettes roses, bulots, langoustine et huîtres, citron et mayonnaise maison  

château Briand dans le cœur du filet flambé au cognac sauce au poivre de sichuan +2€ ...32€

Dessert au choix à la carte à commander en début de repas ( irish coffee +3€ )

medaillon de veau à la truffe, écrasé de pommes de terre ...28€

 La saint Jacques rôtie,risotto d’épeautre à la crème de truffe. Émulsion fumée…28€ 

 9 huîtres de normandie n 2 « médaille d’argent 2022 au concour de Paris”...17€

 cod and scallop tartare

océan dish: oysters, welks, shrimps, and scampis  

Lobster bisque with fresh scallop 

Snails with garlic butter  

Fresh scallop: spelled spelled risotto with truffle cream  

lobster inset like a navarin small seasonal vegetables  

Lingouines with Seefood and fresh scallop  

choucroute de la mer au beurre blanc ….24€ 
Sea saverkraut with White butter. 

veal médaillon With truffle and mashed potatoes. 

Duo de saint Jacques dans leur coquilles au chorizo, à la truffe sur lit de petits légumes ….17€
Duo of scallops, truffle and chorizo with small vegetable.

possibilite de choisir une entrée ou un plat à la carte: prix en gras 

Frites maison

—————————————————

—————————————————

viandes: origine France
poissons: origine France ou nord est atlantique 



L'insolite
Le Coté Océan 

6 huîtres n3….12€                              9 huîtres n3……15€  

assiette de bulots cuits au poivre de timut. ....12€

éventail de crevettes roses……………………………..….13€

langoustines cuites en nage d’eau de mer…..…..17€

assiette dégustation de fruits de mer …………....35€

Nos fruits de mer sont accompagnés de mayonnaise maison, vinaigre à l’échalote, beurre demi-sel 

possibilité de commander des plateaux de fruits de mer 48h à l’avance ….45€

Les classiques de l´Insolite
Sole meunière de nos côtes accompagnement au choix…..38€

pièce de boeuf grillée, frites maison
ou

filet de julienne à la crème, garniture aux choix

la boule de glace au choix

 

Menu Enfant 10€ (Children’s menu)  -10 ans  

6 huîtres n2….14€                              9 huîtres n2……17€

4 huîtres, 2 langoustines,10 bulots, 8 crevettes roses.. 

Le homard en médaillon comme un navarin…………………33€
Juste crémé, poissons nobles, petits légumes de saison glacés.

Tripes à la mode de Caen médaille d’or, frites maison…..  21€
medaille d´or,champion du monde, Mr Hodin 

 
prix ttc dont tva 10%

L’insolite 

médaille d´Argent au concours général de paris 

ocean dish: oysters, welks, shrimps, scampis. 

pink shrimp  with  homemade mayonnaise

pink shrimp  with  homemade mayonnaise

welks plate with Homemade mayonnaise 

oysters  

lobster inset like a navarin small seasonal végétables  

chateaubriand dans le cœur du filet de bœuf flambée au cognac sauce au poivre de
Sichuan, frites maison …………………………………………………………….  32€

viandes: origine France
poissons: origine France ou nord est atlantique 



L'insolite

Côté Douceurs
Assiette de fromages normand….9€
camembert, pont Lévèque et livarot. Salade champêtre.

La Déclinaison aux fruits exotiques…..9€
Financier citron vert, baie de passion, sorbet mangue.

Parfait au chocolat 64%……10€
Croustillant cacao, caramel au beurre salé,crème glacée stracciatella.

La tarte aux pommes façon «tatin »…10€
Crème chantilly mascarpone et crème glacée vanille Madagascar 

le baba au vieux rhum brun……10€
Suprêmes de fruits de saison, sirop verveine. (Flambage supp 3€)

Nos Coupes de glaces et sorbets 

le trio de boules demain  glace artisanale….10€

la coupe « made in Normandy »……..9€

Au choix: vanille de Madagascar, mangue, fraise, stracciatella, menthe chocolat,
caramel beurre salé, rhum raisin, pomme et chocolat. 

la boule de glace artisanale….4€
les deux boules de glace artisanale….7€

Sorbet pomme, pommes confites, éclats de biscuit sablé, chantilly.

Le café gourmand/ thé gourmand ou champagne gourmand (10cl) «supp 5€ »……10€  

irish coffee……..13€

 
prix ttc dont tva 10%

L’insolite 

Plate of norman cheese, mesclun 

chocolate pudding ,crispy Cocoa, salted butter caramel, stracciatella ice cream  

variation of exotic fruits, lime financier, Berry of passion, mango sorbet 

tatîn-style Apple pie, whipped cream mascarpone  and vanilla ice cream from madagascard 

Baba with old Brown rum, supreme seasonal fruit, verbena, syrup ( bickling of your choise: 3€)

gourmet coffee/ tea/champagne  

our ice créam and sorbet  cups 

the cup made in Normandy: Green apple, candied apple , cookies shards, sweet whipped cream 

Mi-cuit au chocolat et son sorbet ….9€

 Crème brûle à la pistache …..9€

Tarte au citron revisité …..9€

ananas rôti aux épices et son sorbet  …..9€



IL’insolite 


