Natre Ghef avid SBeauvais et [ équipe du Restaurant e Gup

sonl heureuw de vous aeoucilliy @ leur table
& vous soulailent de PASSCr 1N dﬂédb/é’ momenl

Nous vous propasons un choiz de plats dans nos

ChMonus « e Gup » &K « Dlaisir », Conpases volie 16pas selon vos desirs...

©Our Ghef "Did SBeauviis and the leam of the Restaurant e Gup

are pleased Lo welcome pou & wish you a pleasant moment

CW2 propose a choice of dishes in our Memws "o Gap” & " Rlaisir

63@71/9@"6 vour meal ﬂdﬁmfzﬁg lo pour desire



Cradition at Gréativité

Pintade rotie aux parfums de Tajine, Légumes confits & Socca croustillante 22¢€
Carry Langouste 48 €

Cote de Beoeuf Charolais grillée, moelles pochées, Garniture du marché, Mesclun de salade 68 €
(- pour deux personnes -)

Café Gourmand 9€

CMeru enfont / Kids menu

(12 ans maximum/ Maximum 12 years ol d)

[1plat + 1 dessert ] 15€

Filet de Légine poélé, mousseux du jour, salade verte & frites
Blanc de volaille mariné poélé, salade verte & frites

Cap Burger - Pain brioché, cceur de Rumsteack haché, tomates, salade verte & frites

Salade de Fruits frais
Gateau au Chocolat

Assortiment de Glaces et Sorbets

Driv nets /Al tazes included



CMenu Deuner du Gap

A lr carte 1 Entrée (13 €) 1 Plat (22€) 1 Dessert (10 €)

cStormule « 3 plats » = 31€

CSformule « 2 plats » ou = 26€
ntrées /| Olarters

Espadon cru mariné au Lait de coco et Citron vert, Marmelade acidulée
Salade “César’, Cceur de sucrine & Crottons de campagne ailés

Créme de potiron tiede, Camarons croustillants ‘Nori’

ONas plats principauz / @ur main courses

Pavé d’Entrecote «Black Angus» grillé, gratiné d’une farce Moélle & Foie-gras, jus corsé au vin rouge
Brochette ‘Chiche kebab’ de Volaille aux épices douces, Condiment créme de sésame

Queues de Camarons juste snackées, sauce Char Sui, Estragon & Soja vert

ouceurs el Gourmandises J asserts

Mi-cuit de Chocolat lacté, Croque-noisettes & Glace Caramel

Mystere & boule coco

Tatin Pomme-Ananas, Sablé breton, Glace vanille et Perle citron-gingembre

Toutes nos viandes proviennent de France, Irlande & Pays Bas

Driz nets | All taves included



M geuner Rlaisir

A lr carte 1 Entrée (14 €) 1 Plat (26 €) 1 Dessert (12 €)

CcStormule « 3 plats » = 36€

CStormule « 2 plats » oul = 29¢
ntrées | ODlarters

Gaspacho de tomate glacé et Céviche de Dorade Coryphéne
Ailerons de volaille confits en croute d’arachide, Confiture de haricots Azuki, Salade de sucrines
Minestrone de noix de St-Jacques, Kiwi, Magret fumé, Sorbet yaourt parmesan & Vinaigrette letchis

(Euf mollet au curcuma, Caviar d’aubergine & Mascarpone, Crotitons chauds, Jambon Patta-negra

Nas plats principauz / @ur main courses

Cotes d’Agneau grillées, Croute d’herbes fraiches et Jus corsé a la purée d’ail confit

Onglet de Veau poélé, beurre de moutarde & herbes fraiches, Pommes de terre de Bretagne confites
Filet d’"Ombrine cuit en feuille de bananier, Condiments calamars coco et Laitue de mer

Pavé de Légine en croute de petits pois, Risotto de graine de quinoa & Jambon Patta-negra ibérique
Tartare de thon des iles Mascareignes (140gr), frites et salade verte

Tartare de beeuf a votre fagon (140gr) - classique, wasabi, pistou, parmesan -, frites et salade verte

SDsuceurs et gmrmaﬁaﬁfef J/ esserts

Fondant au Chocolat, Coulis Mangue & Glace Vanille
Pyramide Poire « Belle-Héléne » revisitée
Cigare Cacao, Mousse chocolat blanc, Mascarpone & Crémeux Bailey’s, Glace Banane

Crumble de Patate Douce-Carotte, Cigarette a la Passion, sorbet Coco

Dz nets / Al taxes incuded
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