SPOONNOW

- ENTREES -

SALADES DES MARAICHERS d'lle de France 16 €
rougette/romaine/sucrine/trévise...

GARNITURES AU CHOIX

« Gambas juste snackées
- Légumes en fins copeaux
« Poulet roti fondant

Croqu'salades
belles tranches croquantes

CONDIMENTS
« Cressonnette « Thon/capres
« Citron/olive « Jus de volaille corsé

“Chiffonnade”
a manger a la cuillere

- SOUPES -

BOUILLON VERT d'herbes et de salades, 18 €
légumes taillés croquants - servi froid ou chaud -

FIN VELOUTE BLANC boutons de culotte fondants

19,5€
et champignons sauvages sautés
MIX BICOLORE - vert et blanc - 19€

M’SPOON 89 €

MENU SERVI POUR L'ENSEMBLE DE LA TABLE

- PLATS -

POISSONS ET CRUSTACES VIANDES

HOMARD 47 €

en carapace a la broche a la broc

SAINT-JACQUES 38€
“poivre & sel” snackées

ET VOLAILLES

he

BCEUF “Prime Black Angus”
['un au sautoir

CANETTE croisée -rouennaise/colvert-

34 €

39 €

I'autre en tartare épicé menthe/coriandre

AGNEAU
selle et é

MAIGRE a plat au naturel 30€
sucs citronnés

cotelette a la plancha,
paule fondantes

- SAUCES & CONDIMENTS PILES -

MARIN/IODE
- Matelote/barbecue * Aux poiv
- Orange/mandarine

« Huftres/sésame

TERRE/VEGETAL

res

« Maitre d'hotel

« Qlives noires et vertes écrasées

33 €

- GARNITURE DE VOS PLATS =

* CES GARNITURES PEUVENT ETRE PRISES
EN PLAT UNIQUE AU PRIX DE 19 €

Epinard/blette *
Légumes en bouillon de pot-au-feu *

Céreales:
épeautre, quinoa, lentilles vertes et roses *

Pommes Duchesse croustillantes
Artichaut a I'artichaut

Riz de Camargue biologique

Menu réalisé a partir des cartes SPOONORIGINS et SPOONNOW, selon le choix du chef

SPOONORIGINS

- ENTREES -

ROMAINE sauce César, crolitons 16 €

CONSOMME “Sumashi”, 19,5€
-tofu, shiitaké, algues, gambas, shiso vert & rouge-

Ceviche de SAINT-JACQUES, 28 €
soja/ponzu, agrumes

(EUF mollet/marbre, tofu d'algues et oursins 23 €
RAVIOLI porc/crevette, sirop de tomate/gingembre épicé 19€

PRIX NETS EN EUROS / SERVICE COMPRIS / SELON LES DISPOSITIONS REGIES PAR

- PLATS -

THON a la plancha, sauce satay, légumes au wok

CALMAR grillé cuit/cru, rougaille mangue, riz Thai

Travers de PORC a la broche, marmelade “Diable”,

- D’'ICI ET D’AILLEURS

coeur de laitue

L’AUSTRALIE

SAINT-JACQUES butternut/Granny Smith/macadamia, jus acidulé-bacon

BGEUF Wagyu snacké/laqué, pommes Maxim’s

32€

28 €

30 €

30€

43 €

- PATES AU PASTA POT -

ACCOMPAGNEES DE PARMESAN

Rouge 20€
Tomates cuites/crues/séchées

Verte 20€
Herbes et salades tendres pilées

Blanche 20 €
Yaourt/beurre salé

LE DECRET N°2002-1467 EN DATE DU 17 DECEMBRE 2002, LE SPOON AINSI QUE SES FOURNISSEURS, S'TENGAGENT ET GARANTISSENT L'ORIGINE DE TOUTES LEURS VIANDES,
LE BCEUF PRIME BLACK ANGUS PROVIENT DES ETATS UNIS, LE WAGYU D’AUSTRALIE



SPOONORIGINS & NOW

MENU SERVI POUR L'ENSEMBLE DE LA TABLE

- ENTREES -

ROMAINE sauce César, crolitons

(EUF mollet/marbré, tofu d'algues et oursins

SOUPE MIX bicolore - vert et blanc-

“CHIFFONNADE" a manger a la cuillére

rougette/romaine/sucrine/trévise...

GARNITURES AU CHOIX CONDIMENTS

- (Gambas juste snackées « Cressonnette

« Thon/capres

« Légumes en fins copeaux . .
« Citron/olive

« Poulet roti fondant  Jus de volaille corsé

PRIX NETS EN EUROS / SERVICE COMPRIS / SELON LES DISPOSITIONS REGIES PAR

16 €

20€

19€

16 €

- PLATS -

POISSONS ET CRUSTACES

SAINT-JACQUES “poivre & sel” snackées 38€

SAUCES & CONDIMENTS PILES MARIN/IODE -Matelote/Barbecue, Orange/mandarine & Huitre/Sésame-

THON a la plancha, sauce satay, légumes sautés au wok 32€

VIANDES ET VOLAILLES

CANETTE croisée -rouennaise/colvert- a la broche 34 €

SAUCES & CONDIMENTS PILES TERRE/VEGETAL -Aux poivres, Maitre d’hotel & Olives noires et vertes écrasées—

BGEUF Wagyu snacké/laqué, pommes Maxim’s 43 €

LE BCEUF PRIME BLACK ANGUS PROVIENT DES ETATS UNIS, LE WAGYU D’AUSTRALIE

> SPOONSUM e - SOUPES - POISSONS - DESSERTS
’ |_ U N C H « Fin velouté blanc, boutons de culottes fondants 6 € + Maigre a plat au naturel 7€
w « Bouillon d’herbes et de salades, 6€ + Thon a la plancha 8€ - Cheesecake 6,5€
Z Menu composé par le chef légumes taillés croquants Sucettes coco 5o
2 entrées - VIANDES
O + 1 poisson - VAPEURS L - Glace insolite 45€
1 viand « Agneau sauté minute 9€
+ 1 viande e " " " .
O , « Ravioli “Spoon Style 8€ + Onglet de beeuf “Black Angus 95€ - Strat'tatin 7€
+ 1 garniture , .
D_ « Gambas vapeur/fumée 6€ - Travers de porc a la broche 85€
CD + 3 desserts
- DELUXE - GARNITURES
Les SPOONSUM sont préparés a la minute - Foie gras vapeur “Lapsang Souchong” 14 € + Légumes en bouillon de pot-au-feu 7€
et vous seront servis aussitot - Saint-Jacques “poivre & sel” snackées 14 € « Pommes Duchesse croustillantes 6€
« Artichaut a I'artichaut 7€
L L 4
M’SPOON 89 € Menu réalisé & partir des cartes SPOONORIGINS et SPOONNOW, selon le choix du chef

- GARNITURE DE VOS PLATS =

* CES GARNITURES PEUVENT ETRE PRISES
EN PLAT UNIQUE AU PRIX DE 19 €

Epinard/blette *
Céréales : épeautre, quinoa, lentilles vertes et roses *

Pommes Duchesse croustillantes

- PATES AU PASTA POT -

ACCOMPAGNEES DE PARMESAN
Rouge 20€
Tomates cuites/crues/séchées

Verte 20€
Herbes et salades tendres pilées

Blanche 20 €
Yaourt/beurre salé

LE DECRET N°2002-1467 EN DATE DU 17 DECEMBRE 2002, LE SPOON AINSI QUE SES FOURNISSEURS, S'TENGAGENT ET GARANTISSENT L’ORIGINE DE TOUTES LEURS VIANDES,



