
LA TABLE in situ1830

Une adresse exclusive 
pour vos déjeuners

Au sein de la boutique in situ1830, une immense table accueille jusqu’12 convives le 
temps d’un déjeuner privé. L’occasion de découvrir les saveurs de la gastronomie 
normande cuisinées sur place, sur le magnifique piano de cuisson Bonnet, par notre 
chef Mauviel1830, Alex Néel. Deux menus vous sont proposés, à choisir pour 
l’ensemble des convives. Ils sont élaborés en fonction des saisons, à partir de 
produits frais et issus de notre terroir.

Exemple de menus servis à La Table in situ1830

Privatisez dès maintenant votre table :

Les menus sont à choisir pour l’ensemble des convives.
Le menu déjeuner à 32€ n’est servi qu’entre 4 et 10 convives.

Une carte des vins vous est proposée en sus.
Réservation obligatoire auprès de Lucile, 02 33 61 00 31, contact@mauviel.com

Un acompte de 30% peut vous être demandé en fonction du nombre de convives.
Tout repas décommandé sous une semaine sera facturé.

Pour une expérience optimale, merci de nous informer des éventuelles allergies 
alimentaires des convives. La liste des allergènes est disponible sur simple demande.

Vendredi 12 juin, 12h30-14h30
Mercredi 8 juillet, 12h-14h
Jeudi 9 juillet, 12h-14h
Vendredi 10 juillet, 12h-14h

Vendredi 10 avril, 12h30-14h30
Mardi 12 mai, 12h-14h
Mardi 9 juin, 12h30-14h30
Mercredi 10 juin, 12h30-14h30
Jeudi 11 juin, 12h30-14h30

Tarifs valables à compter du 1er mars 2020.

Réservation

Menu Dégustation à 52€ 
hors boisson

Salinités
//

Araignée de mer en salade moderne, fine 
gelée iodée, chou-fleur en déclinaisons

//
Filet de sole de petits bateaux, purée de 

topinambour, chou frisé juste tombé au citron, 
beurre blanc

//
Suprême de volaille fermière, risotto de céleri,
crème de coco de la ferme des Courtils, sauce 

au beurre de peau
//

Tarte feuilletée aux pommes des vignerons,
crème légère à la vanille de Madagascar

//
Mignardises

Menu déjeuner à 32€ 
hors boisson

Carpaccio de Saint-Jacques de la baie de 
Granville,

crème de betterave ravigotée, écume de 
bardes fumées, huile de persil

//
Suprême de volaille fermière, risotto de 

céleri, crème de coco de la ferme des 
Courtils, sauce au beurre de peau

//
Tarte feuilletée aux pommes des 

vignerons, crème légère à la vanille 
de Madagascar


