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AFE RESTAURANT HOTEL

Les viandes proposées a la carte sont
soigneusement sélectionnées par notre
boucher. Pour garantir la qualité et pour
encore plus de saveur, toutes nos viandes sont

grillées devant vous a la cheminée.
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Nos charcuteries sont fabriquées maison,
vous pourrez ainsi découvrir notre confiture
de cochon, notre terrine de campagne, nos
saucisses a ['oignon, nos petits jarrets ou encore

notre petit salé.

Nous vous proposons de découvrir les morceaux sélectionnés par notre boucher :

LA HAMPE, LE RUMSTEACK,
piéce de baeuf piéce de baeuf
a chair longue, a chair courte

1rés tendre et juteuse. et tres tendre.

Nous travaillons des produits majoritairement
frais et sélectionnés par nos soins.
Nous essayons de privilégier I'achat de produits

locaux.

LENTRECOTE, LA COTE DE BEUF,
viande courte a partager a deux ou a
et persillée. trois, viande courte

et persillée.

Dans un souci de qualité et du respect du
« fait maison », nous réalisons toutes nos

préparations nous méme : de 'entrée au dessert.

L’équipe du Commerce vous souhaite de passer un agréable moment.

1T ST R VR T R




——NOS FORMULES —~ ——NOS MENUS —~

DU LUNDI AU VENDREDI MIDI ASSIETTE D'ENTREE AU BUFFET (/| ENTREE DU JOUR® o R N b

o “LE,GBI‘LLADIN PIGMOESS | LEs ENTAEES PROPOSEES A LA CARTE SONT TOUTES
PLAT DU JOUR® |/ VIANDE GRILLEE AU CHOIX : [ | 7cPARCES A LD MINOTE, WOUS FAISONS 100T
| S R e ok fue Camembert NOTRE POSSIBLE POUR EVITER TOUTE ATTENTE,
et pont I,eveque crousullants et tomates./ g MERCI DE VOTRE COMPREHENSION !

R

entrée + plat + café

plat + dessert + café

entrée + plat + dessert * Hampe de beeuf * Cote de porc fumée * Petit salé

* Andouillette * Jambon braisé ¢ Jambon fumé
x i { Ao | i 0 Yy,
1 1 € 91 e . ) P \ £ e A I §
* Boudin noir * Rumsteack (+19) * Faux filet (+2°) ‘ zrzzzzzzze 4; Y rrrrz>/’ls

* Cote de porc * Petit jarret (+2°) * Saucisse a 'oignon maison ‘ :‘Terrlne de Campagne, COﬂfltlll'e de COChOH j

| ONERNCR R Y ored e S O maison, charcutenes et compotee & oignon. | COMPTEZ AU MINIMUM 15 MINUTES D'ATTENTE
DESSERT AU BUFFET Ul GLACE 2 BOULES | [P SRR o POUR TOUTE ENTREE A LA CARTE 0U POUR LES

T ; N P a7S N DIRECT !
* HORS WEEK-ENDS ET JOURS FERIES, SELON DISPONIBILITE Tardons, pormes de terre; ceuf et créme de camembert, ||

SOIRS, WEEK-END ET JOURS FERIES

entrée + plat + dessert 13.‘

(ce menu n'est plus servi pour toute
arrivée apres 21h)
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“Salade, tomates, Iardons, fromage de chevre“ |

croquant, cenf poche et croutons, . |
\ (5% ,J(‘ )

FONDUE NORMANDE . i BB Sy i I ,‘Andoullle, pommes, pommes de terre, pommeauf ’
o ] i wERSRSARRR s R R 'et creme de camembert. S
Camembert chaud en habit de bois, jambon fumé, andouille, rosette, pomme de terre au four, salade _ _ ’ i e j ‘ i
composée et cornichons. AR R i ‘ ue \ ; i
: T R S R " Rlllettes de polsson malson, creme c1boulette,‘ ,
BURGER DE T°’CHEU NOUS . : e paE N K BRI terrine de poxsson malson et crevettes ’

Pain burger, steack haché, jambon fumé, camembert, sauce burger maison, tomates, salade.
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i R e Salade, tomates, pommes de terre et saucnsson a"
TARTARE DE BEUF ET SES CONDIMENTS . : L L . B et rissolés, Smonycomen ol |

Accommodez-le selon votre goit !

COTE DE BEUF Pour 2 personnes i bgulesl i ;

Temps d’attente minimum 30 minutes, varie selon la cuisson.  Pour 3 personnes
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i “’ Gt L ' e ? , L / (jusque 10 ans)

ACCOMPAGNEMENT , N — e ‘ g P’tite cochonnaille
PUUR LES \”ANDES N '. V] " : i ; e // 4 Assiette de saucisson
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4 Jambon grillé ou Saucisse maison ou
Hampe grillée, accompagnés de frites

4 Glaces smarties ou « des bonbons » !




