APERITIFS

THEs EiLLEs, HAMBOURG depuis 1873 4.70 « Flate de Prosecco 1d17.00 bt 75cl41.00
Sélection des meilleurs thés organiques et respectueux de « Aperol Spritz 12.00

A
I'environnement : GREPE RIE DE « Martini, Campari (15 % et 23 % Vol.) 4 cl 7.50
e « Pastis, gin, rhum, vodka (40 %/45 % Vol.) 4 cl 7.50

Gingembre et orange, Ceylan English breakfast, Thé vert jasmin,

Earl Grey, Verveine, Tilleul, Rooibos, Cynorrhodon, Feuilles de menthe, aoa ) Avec un jus ou un soda +4.50
Camonmille, Vita Orange, Plantes des Alpes 1 . ; L ANG N P ORT

BIERES BRETONNES ARTISANALES (en bouteille 33 cl)

. * Duchesse Anne (blonde triple) 7.5 % Vol. 7.80
BoISSONS CHOCOLATEES ET LAIT « Cervoise (ambrée) 6.5 % Vol. 7.80

« Chocolat chaud ou froid : . \ - Lo Tt « Blanche Hermine (blanche) 4.5 % Vol. 7.80
+ Chocolat chaud artisanal (notre chocolat 50 % cacao!) \ ~Ret ) ' ’ « Telenn Du (Iégére brune de blé noir) 4.5 % Vol. 7.80

« Ovo chaude ou froide
« Chocolat viennois
« Lait chaud ou froid (3 dl)

BIERES PRESSIONS

« Biere pression blonde 4,8 % Vol. 3d14.90 5dI 8.60
« Biére pression blanche 6 % Vol. 2,5d15.10 5dl19.50

« Panaché ou Monaco environ 2,7 % Vol. 3dl 4.90 5 dl 8.60

EAUX MINERALES
« Biere sans alcool 0,5 % Vol. bt 33 cl 5.50

« Verre d’eau 3 dl (payant si boisson unique) 0.50
«Valser plate ou gazeuse 3dI3.00 bt5dl550 bt75dl8.20
Cipres BRETONS IGP PUR Jus

‘ 4 / « Cidre Sorre brut 4.5 % Vol.
JUS ET NECTARS DE FRUITS (bt 20 cl) s bolée 15¢c16.00 50cl18.00 bt 75 cl 26.00

Jus orange ou tomate 4.90 ] o « Cidre Sorre doux 2.5 % Vol.
bolée 15¢c16.00 50cl18.00 bt 75 cl26.00

« Cidre Kystin bio au sarrasin torréfié 4 % Vol.
SIROPS verre 3dl13.00 verre 1d16.50 bt 75 cl 35.00

Offert aux petits enfants avec leur crépe : : _ A ' « Cidre Kystin Poiré Piir 2 % Vol.
' verre 1dl6.50 bt 75 cl35.00

« Cidre RHUYS brut 5.5 % Vol. bt 75 cl 29.00

SJ°°:S S QUALITE, IDENTITE, TRADITION, TERROIR B ) ‘

« Jus de pommes artisanal médaillé erre 30 ¢ - _ . , ,

. Coca-CI:)Ia normal ou Zéro bt 33 cl l _ | ‘ NOS BOISSONS DI MOMENT
« Fanta ou Sprite bt 33 cl !

« Rivella rouge ou bleu bt 33 cl

« Tonic ou Bitter Lemon bt 20 cl

1€ ou bIt ! o La Compagnie des Crépes
« Thé froid péche ou citron bt 33 cl m
« San bitter rouge sans alcool bt 10 cl DES CREPES

Cares RovyaL KAROMA

Le Label «fait maison»
de subtils assemblages d’arabicas et robustas torréfiés a Naples

« Café, espresso, ristretto et décaféiné 4.00
« Double espresso 5.50
« Cappuccino, Latte Macchiato 4.50
* Renversé 4.30
« Café viennois 5.80




T G

« Petite salade verte 6.50
« Petite salade mixte 9.50
«» Salade de chévre chaud (préparation 15 min) 24.00

Salade, tranches de fromage de chévre chaud sur blinis sarrasin,
confit d'oignons, pomme fruit, noix, magret de canard fumé

« Salade Fitness 24.00

Salade, filet de poulet, mozzarella de bufflonne, orange,
guacamole, graines, cranberries séchées

« Salade Italienne (avril a octobre) 25.00

Salade, mozzarella de bufflonne, tomates, olives, jambon de
Parme, antipasti maison et copeaux de Parmesan

QOMPOSEZ VOTRE GALETTE SALEE

Galette nue: 10 Frs

Les ingrédients a 3.50 Frs

Fromage (Cheddar, Gruyére AOP, mozzarella), poivrons,
aubergines, champignons, épinards nature ou a la créme,
fondue de poireaux, tomates cerise, jambon cuit, sauce tomate
au basilic, sauce salsa, creme acidulée a I'aneth, lardons
oignons confits au cidre, oeuf, salade, pommes de terre

Les ingrédients a 6.50 Frs

Saumon fumé, fromage de chévre (lait cru), jambon cru,
jambon de Parme, tomme vaudoise, saucisson vaudois, filet de
poulet, thon a I'huile de tournesol

%
Find this menu in English by flashing this code
||

Dieses Menti finden Sie auf Deutsch durch Flashen dieses Codes

Trovi questo menu in italianolampeggiando questo codice

GALETTES BRETONNES (SALEES)

Compleéte jambon 19.50
(Gruyére AOP, ceuf, jambon)

Jambon Gruyére AOP 16.50
Jambon, Gruyere AOP et champignons 19.50
Jambon, Gruyére AOP et épinards nature 19.50
« Bergere 24.50

Fromage de cheévre, salade, miel, cerneaux de noix, pomme fruit

« Italienne 24.00
Mozzarella, salade, sauce tomate basilic, Iégumes grillés, jambon de
Parme, copeaux de Parmesan

« Forestiére 24.00
Champignons des bois a la créme, Gruyere AOP, lardons, oignons crus

* Breizh 22.00
Gruyeére AOP, ceuf, lardons, créme acidulée, confit d'oignons au cidre

« Végétarienne 23.00
Mozzarella, sauce tomate basilic, poivrons, aubergines, champignons, épinards

« Terroir ; 22.50
Tomme vaudoise, fondue de poireaux, saucisson vaudois

« Popeye 19.50
Gruyere AOP, épinards nature, ceuf

« Saumon 23.50
Saumon fumé, salade, capres, creme acidulée a I'aneth, oignons crus

 Gstaader 23.50
Fromage a raclette, jambon cru, pommes de terre, cornichons, oignons grelots

» Mexicaine 24.00
Rago(t de poulet mariné, cheddar, poivrons, sauca salsa, creme acidulée,
guacamole, oignons crus

SUGGESTIONS SALEES

CREPES SUCREES
Savoir-faire breton, farine de froment Suisse
Nutella* 11.00
Chocolat artisanal (50 % cacao) 12.00
Nutella* banane 13.00
Chocolat banane 14.00
Nutella* fraises (en saison) 14.00
Chocolat fraises (en saison) 15.00

« Normande 18.50
Pommes caramélisées, amandes grillées, boule de sorbet pomme*,
caramel au beurre salé, chantilly

+ Belle Héléne 17.50
Poire pochée, boule de glace vanille*, chocolat artisanal, chantilly

Fraisine (en saison) 18.50
Fraises , boule de glace vanille*, confiture de fraises*,
chantilly, coulis de fraise

» Bounty 17.50
Noix de coco rapée, boule de glace coco*, chocolat artisanal, chantilly

+ Grand Marnier et marmelade d’'oranges* (flambée) 18.00

 Pommes caramélisées, amandes et caramel 14.50
« Caramel au beurre salé artisanal 12.50
« Sirop d'érable 12.00
« Creme de marrons* 12.00
* Miel 9.00
« Miel et noix 12.00
« Confitures* (fraise, abricot, framboise, orange) 9.00
* Sucre 6.00
+ Beurre sucre 7.00
* Sucre et cannelle 7.00
« Sucre citron 7.00

~ET CEST ENCORE BIEN MEILLEUR

avec une boule de glace 4.00

et/ou de la creme chantilly 3.00

NOS GLACES ET 8ORBETS’

1 boule

2 boules

3 boules

Chantilly

Sauce chocolat artisanale

Sauce caramel artisanale

Parfums au choix: vanille, chocolat, pistache, caramel, mocca, fraise,
stracciatella, noix de coco, sorbet framboise, sorbet pomme, sorbet citron,

sorbet abricot

NOS COUPES QLACEES

« Chocolat Glacé
Glaces Chocolat, Stracciatella
arrosées de sauce chocolat artisanale et Chantilly

« Mocca glacé
2 boules de Glace Mocca arrosées de sauce au café* et Chantilly

+ Dulcinea
2 boules de Glace Vanille
arrosées de sauce caramel beurre salé artisanale et Chantilly

« Danemark
2 boules de Glace Vanille
arrosées de sauce chocolat artisanale et Chantilly

« Frappé
Arome au choix

POUR LES MOUSSAILLONS'

« Coupe Smiley
1 boule de glace au choix, smarties et un biscuit breton

PHOTOS NON CONTRACTUELLES

SUGGESTIONS SUCREES




