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Nos formules 

« Formule express » 

15e 

Salade du jour 
*Je* 

Plat du jour 
OU 

Steak grill& béarnaise 
**JC 

Plateau de fromages AOC 
*** 

Tarte du jour 

« Formule enfant » 
(enfant jusqu’à 12 ans) 

St? 

Steak haché grille 
pommes allumette 

ou 
Filet de cabillaud à la crème 

riz blanc 
*Je* 

Yaourt ou fromage blanc 
Je** 

Glace 
ou 

mousse au chocolat 

« Formule régionale » 

23 6’ 

Assiette de fruits de mer 
*Jr* 

Marmite dieppoise 
**Je 

Plateau de fromages AOC 
**Je 

Tarteflne auxpommes 
Flambée au Calvados 

« Formule découverte » 

2w 

Carpaccio de saumton 
Au citron vett 

**-JC 
Filets de sole au poivre vert 

**Je 
Escalope de veau grillée 

à la graine de moutarde fra&he 
**JC 

Mousse à l’abricot 
et aux amandes 
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Notre Carte 
Nos entrées 
Salade Normande 

Assiette de fruits de mer 

Plateau defrrcits de mer (2pers/ming) 

Foie gras frais au pommeau 

Terrine de l’océan 

Nos poissons : 
Sole Normande 

Pavé de Saumon grillé à l’anis 

Marmite Dieppoise 

Nos viandes et grillades : 
Pavé de rumsteck grillé béarnaise 

Côte de veau aux reinettes 

Baron d’agneau grillé et sa crème d’ail 

Emincé de Canard au poivre, riz sauvage 

4.20 6 

8.00 E 

12.00 t!Z@ers 

9.50 E 

7.20 tG’ 

9.80 E 

6.90 e 

12.10 f? 

Nos Fromages affinés : 6.20 6 
Langres, pont-l’évêque, Neufchâtel, Brie de Melun, Rocamadour, Comte, Morbier, Roquefort etMüroil1e.x 

Nos desserts : 
Gratin de fruits frais au Calvados 

Tarte aux fruits de saison 

Glaces et sorbets 

Mousse à l’abricot et aux amandes 

5.7oi? 

4.80 t$’ 

4.00 fz 

5.20 IF 
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Nos Boissons de Bar 
Nos cocktails : 

Américano (Campari, vermouth rouge, soda) 7.ooe 
Gîn Tonîc (Gin, ton;ic) 7.ootc 
Troïh (Vodka, Cointreau, jus de citron) 7.5oic 
Cocktail de la maison 5.25e 

Nos apéritifs : 

Pommeau 
Porto rouge, blanc 
Ricard 
Martinî rouge, blanc 
Maury 
Pineau des Charentes 
Kir (cassi& pêche) 
Kîr Royal (cassis, pêche) 
Wkky pure malt 
Bourbon 

6 cl 
6 cl 
2 cl 
6 cl 
6 cl 
6 cl 

10 cl 
12 cl 

4 cl 
4 cl 

Nos boissons sans alcool : 

Jus de fruits 
(orange, poire, ananas, raîsîn) 
San Pellegrîno 
% vîttel, % Perrier 
Coca Cola 
Ettel, Badoît, Perrîer 

Nos digestifs : 

Calvados Hors d’âge 
Calvados du Pays d’Auge 
Cognac Otard VSOP 
Armagnac Clés des Ducs 
Get27, 31 
Cointreau 
Bénédîctine 

20 cl 

20 cl 
20 cl 
25 cl 

100 cl 

4 cl 
4 cl 
4 cl 

4 cl 
6 cl 
4 cl 
4 cl 

3.5oc 
3.50ê 
3.ootT 
3.50e 
3.5oe 
3.5of.c 
3.2OiZ' 
6.5OfC' 
5.506 
5.7oc 

2.ooe 

1.8Of-i' 
1.5oc 
2.8OtF 
4.ooe? 

6.70&' 
5.8OtC' 
6.7OiZ 
5.8OC 
5.5otF 
5.50 fi? 
5.70ê 

Examen : CAP RESTAUFUNT - Session 2004 
EI’l/Ul : COMMERCIALISATION - PRISE DE COïkMANDE 
Temps alloué : 0 h 30 1 Coefficient : 4 

Supports de vente 

1 Document 3/4 



Notre carte des vins 
Nos vins blancs : (Prix nets) 
Bordelais 
AOC Entre deux mers Château St Georges 
AOC Graves Château Les Cèdres 
AOC Cadillac Château de I ‘Eglise 

Bouraoane 
AOC Chablis Clos Laroche 
AOC Pouilly Fuissé Domaine fleuri 

Alsace 
AOC Alsace 
AOC Alsace 
AOC Alsace 

Sylvaner 
Riesling Grand cru 
Gewurztraminer VT 

Autres régions 
AOC Pouilly fi& La roseraie 
AOC Jurançon sec Cuvée Henri IV 
AOC Arbois blanc H. Maire 

Nos vins rosés : 
AOC Côte de Provence Côte d’Olt 
AOC Tavel 

Nos vins rouges : 
Bordelais 
AOC Médoc Ckîteau Lagrave 
AOC Graves Château Pardaillon 
AOC St Emilion Château Gailleton 

Bourpome 
AOC Côte de Beaune G. Duboeuf 
AOC Juliénas Domaine Sorbes 

Vallée de la Loire 
AOC Saumur-Champigny Clos Latour 
AOC Chinon B. Lamarque 
AOC Sancerre Les grandes vignes 

Autres répions 
AOC Cahors Carte noire 
AOC Coteaux Champenois Bouzy 

Nos Pétillants et Champagnes: 
AOC Cidre du Pays d’Auge Brut 
AOC Crémant de Bourgogne Brut Blanc ou rosé 
AOC Champagne De Venoge Brut 
AOC Champagne Domaine Simon Brut ou % sec 

bout. 

9.606’ 
13.206 
16.60??? 

8.70&' 
12.70ê 

22.2otc 14.7ofF 
17.60£ 10.40e 

8.45iT 
15.55 e 
28.156 

4.90 e 
10.90 e 

Io.45f? 
9.7.5e 
8.85i? 

5.70e 
5.206 
4.8OE 

6.40e 
7.45e 

3.90£ 
4.45£ 

10.6Oe 
15.2oc 
18.2otc 

97ois 
11.7of.F 

16.201!? 
17.60£ 

10.70ê 
11.4otF 

6.45fZ 
8.55£ 

18.1OE' 

3.9oe 
490e 

14.45 £ 
29.70£ 

8.7oc 
15.204 

6.45£ 
13.8Oe 
26.206 
IS.20£ 

7.7ot? 
18.OOe 
lo.SOtf 
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