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Cherves Clientes, Chers Clients,

Bienvenne ay Sennd,

Disposant d'une situation privilégiée, notre
restaurant est une ode au terroir et 3 la mer
qui l'entoure. Il est nommé le Sound, en
référence au chenal qui traverse l'archipel ASSOCIATION

~ y FRANQAISE
des lles Chausey. L % e s

Avec mon équipe, NOUS VOUS proposons une carte composée de plats
gastronomiques et traditionnels. Notre inspiration est issue directement
des richesses du terroir normand, de son littoral et de son bocage. Nous
vous offrons alors des mets d'une qualité de premier choix, composés
de produits frais et de saison, fournis en grande partie par nos
producteurs locaux dans le respect des savoir-faire et de
I'environnement.

Ainsi, la carte change au gré des saisons. Les plats sont accompagnés
de légumes frais et variés, revisités chaque jour, pour Vous proposer
sans cesse qualité et renouveau.

Nous vous souhaitons une agréable expérience culinaire.

Aurélien Leclerc

Chef Maitre Restaurateur
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La Fhil rsophie di Sound

FAIT MAISON :!

Tous nos plats sont “Faits Maison”, élaborés a partir de
produits bruts, 3 I'exception des glaces et des sorbets. Nos _D
viandes sont d'origine frangaise. « Fait Maison »

PROXIMITE

Nous travaillons avec de nombreux fournisseurs l0Caux :

Pain Boulangerie Le Turquois - Bréhal 9 km Bulots IGP La Granvillaise - Granville 3km
Beurre Beurre AOP Isigny-sur-Mer 77 km Yaourts et creme Ferme Pivette & Palorette - Avranches 34 km
Confitures Les Délices de Camille - Bréhal 9 km Eufs Ferme Antoine Dauvin - Blainville-sur-Mer = 35 km
Charcuterie Jambons du Bocage - Marigny 45km Miel Manoir des Abeilles - Pontorson 48 km
Fromages LLa Maison Viart - Granville 3km Cidre et pommeau | Domaine de Rugueville - Portball 70 km
Produits de la mer  La Granvillaise - Granville 3km Biéres La Pressieuse - Quettreville-sur-Sienne 17 km

INFORMATIONS

L3 liste des
allergenes est

La provenance
des viandes est

consultable en détaillée en
scannant ce scannant ce
QR code. QR code.

OUVERTURE

Le Restaurant Le Sound est ouvert 3 tous, tous les jours, de 12h 3 14h30 et de 19h 3 21h30.

Vous souhaitez venir en groupe ? Nous serions heureux de vous accueillir. Uniquement sur
réservation auprés du service commercial au 02 33 9102 71 ou commercial@previthal.com.
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ENTREES

La Tartiflette

Déstructurée, petit salé, nuage de reblochon
et tuile de fromage croquante

L' Euf

Mollet, fagon bourguignonne

Le Velouté

Vichyssoise, oignons gratinés et brulés,
nuage de poireaux des sables

Le Saumon

En ceviche, lait de coco, fruits de la passion
el sa tuile 3 I'encre de seiche

La Saint-Jacques

Marinée au sésame et citron vert, sablé
sésame noir, écume de chocolat blanc

Les Huitres 6,9 ou12)
De nos cotes avec son vinaigre de grenade

Les Praires

Farcies au beurre aillé AOP Isigny

L'Assiette Granvillaise

Bulots, crevettes, bigorneaux

L'Assiette de Fruits de Mer

Bulots, crevettes, huitres, crevettes grises
et bigorneaux

RESTAURANT LE SOUND .

A LA CARTE .

Carte

POISSONS

Les Crevettes

Sautées a I'huile d'olive noir maturée AOP,
Rigatoni IGP, féve de soja, créme légere au Neufchatel

La Choucroute de nos Cdtes

Facon Normandie, trilogie de poissons suivant
I'arrivage, sauce au cidre du domaine de Rugueville

La Lotte

Rotie, écrasé de pommes de terre 3
I'ancienne et son aioli

Le Risotto

Haddock et ssumon fagon gravlax,
petits legumes craquants et tuile craquante

La Saint-Jacques
Suivant l'inspiration du jour

La Sole

Fagon meuniére

VIANDES

Le Veau

Quasi de veau cuit basse température,
coulis de crevette

Le Poulet

Facon cordon bleu, farci chorizo et
grana padano

La Charcuterie

De Normandie, saucisse fumée, langotin et
andouille, sauce au cidre du domaine de Rugueville

La Piéce du Boucher

Sélectionnée par le chef suivant ses envies

Le Boeuf

Le filet de beeuf, jus de vinaigre
balsamique AOP, échalote confite
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A la Carte

PLATEAUX DE
FRUITS DE MER

A commander 24 heures 3 I'avance

Plateau de la Mer 31€

1/2 tourteau, 4 huitres n°3 de nos cotes,
200g de bulots, 50g de bigorneaux,
50q de crevettes grises, 8 crevettes d'Equateur

Plateau de |la Baie 38€

1/2 homard bleu de Chausey, 4 huitres n°3 de
nos cotes, 200g de bulots, 50g de bigorneaux,
50q de crevettes grises, 8 crevettes d'Equateur

Plateau de Chausey 38€

1/2 tourteau, 4 huitres n°3 de nos cotes,
200g de bulots, 50g de bigorneaux,

50g de crevettes grises, 4 crevettes de
Madagascar, 2 langoustines

Plateau du Sound 52€

1/2 homard bleu de Chausey, 4 huitres n°3 de
nos cotes, 200g de bulots, 50g de bigorneaux,
509 de crevettes grises, 4 crevettes de
Madagascar, 2 langoustines
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A LA CARTE .

FROMAGES

Le Fromage

Sélection de fromages, suivant les conseils
de M. Viart, artisan fromager de Granville

DESSERTS

L'Ananas

Financier noix de coco, compotée d'ananas
flambée au rhum, créme princesse vanille

Le Citron

Crémeux citron bergamote, mousse au citron
vert et son crumble aux graines de fenouil

La Tonka

Mousse tonka, insert caramel beurre salé,
pain de Génes

Le Saint-Honoré

Diplomate au chocolat, chantilly praliné,
sablé noisette

La Suggestion Gourmande

Suivant I'hnumeur de Lucie Mouazé,
notre patissiere

Les Fruits Frais
En smoothie et de saison

12€

12€

12€

12€

8€
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Menys

PLAT BISTROT

Uniquement le midi, du lundi au vendredi

o Plat bistrot
e 1Verre de vin ou 1/2 Evian ou 1 Café

SUR LE POUCE

Formule plat + dessert
Uniquement le midi, du lundi au vendredi

Choisissez 1 plat :

L'Assiette de Fruits de Mer

Bulots, crevettes, huitres, crevettes grises,
bigorneaux

Les Poissons

Duo de poissons, sauce au cidre du
domaine de Rugueville

La Choucroute

Facon Normandie, saucisse fumée, langotin
et andouille

Choisissez 1 dessert :

Les Fruits Frais
En smoothie, selon I'arrivage

La Suggestion Gourmande
Suivant I'humeur de Lucie Mouazé, notre patissiere

RESTAURANT LE SOUND .

MENUS BISTROT .

Distrot

SUGGESTION
DU CHEF

Viande ou Poisson du jour

MENU ENFANTS

Formule plat + dessert
Pour les enfants de moins de 10 ans

Choisissez 1 plat :

Le Steak Haché

Avec son écrasé de pommes de terre ou léegumes

Le Jambon

Avec son écrasé de pommes de terre ou léegumes

Le Poisson

Et sa sauce créme exotique aux fruits de la passion

Le dessert :

La Glace

Coupe de glace (2 boules au choix)
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Menw Zgquiliore

ENTREES

Le Velouté

Vichyssoise, oignons gratinés et brulés, nuage de poireaux des sables

Le Saumon

En ceviche, lait de coco, fruits de la passion et sa tuile a I'encre de seiche

L'Assiette Granvillaise
Bulots, crevettes, bigorneaux

L'Assiette de Fruits de Mer

Bulots, crevettes, huitres, crevettes grises et bigorneaux

PLATS

Le Boeuf

Filet de beceuf, jus de vinaigre balsamique AOP, échalote confite

La Choucroute

Facon Normandie, trilogie de poisson suivant 'arrivage, sauce au cidre du domaine de Rugueville

La Piece du Boucher

Sélectionnée par la Chef suivant les envies

Le Veau
Quasi de veau cuit basse température, coulis de crevette

DESSERTS

Le Fromage
Sélection de fromages, suivant les conseils de M. Viart, artisan fromager de Granville

Les Fruits Frais

En smoothie et de saison

La Suggestion Gourmande

Suivant I'humeur de Lucie Mouazé, notre patissiére

Le Sorbet
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eny Coup de V ent

ENTREES
Le Tartiflette

Déstructurée, petit salé, nuage de reblochon et tuile de fromage croquante

L' Euf

Mollet de chez Antoine Dauvin, fagon bourguignonne

Le Velouté

Vichyssoise, oignons gratinés et br0lés, nuage de poireaux des sables

L'Assiette Granvillaise

Bulots, crevettes et bigorneaux

PLATS
Les Crevettes

Sautées a I'huile d'olive noir maturé AOP, Rigatoni IGP féve de soja, creme Iégére au Neufchatel

La Lotte

Rotie, écrasé de pommes de terre 3 I'ancienne et son aioli

Le Poulet

Fagcon cordon bleu, farci et chorizo et grana padano

La Piece du Boucher
Sélectionnée par le chef suivant ses envies

DESSERTS

Le Fromage

Sélection de fromages, suivant les conseils de M. Viart, artisan fromager de Granville

Les Fruits Frais

En smoothie et de saison

Suggestion Gourmande
Suivant I'humeur de Lucie Mouazé, notre patissiere
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eny Les Embruns

ENTREES

Le Saumon

En ceviche, lait de coco, fruits de la passion et sa tuile 3 I'encre de seiche

La Saint-Jacques
Marinée au sésame et citron vert, sablé sésame noir, écume de chocolat blanc

Les Praires

Farcies au beurre aille AOP Isigny

Les Huitres
De nos cotes et vinaigre de grenade

L'Assiette de Fruits de Mer

Bulots, crevettes, huitres, crevettes grises et bigorneaux

PLATS
Le Risotto

Haddock et saumon fagon gravlax, petits Iégumes craquants et tuile craquante

La Choucroute
Facon Normandie, trilogie de poissons suivant I'arrivage, sauce au cidre du domaine de Rugueville

La Saint-Jacques

Suivant l'inspiration du jour

Le Veau

Quasi de veau cuit basse température, coulis de crevette

Le Boeuf
filet de beeuf, jus de vinaigre balsamique AOP, échalote confite

La Suggestion du Chef

Selon arrivage du moment

DESSERTS

Desserts a la carte ou Fromages
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