
 

  

  L E  M A R I N I E R   4 3 . -  
3 Fines de claire, 3 Gillardeau, 3 crevettes roses 

Malaisie, 2 langoustines, 3 bulots 

     L ’ E C A I L L E R   6 2 . -  
4 Fines de claire, 4 Gillardeau, 3 crevettes roses 

Malaisie, ½ Tourteau, 2 langoustines, 3 bulots 

L E  T O U T  C U I T   7 9 . -  
½ homard, ½ tourteau, 3 langoustines, 3 crevettes 

roses Malaisie, 6 bulots 

     L E  T I M O N I E R   1 2 9 . -  
12 fines de claire, 6 Gillardeau, 6 crevettes roses 

Malaisie, 4 langoustines, 1Tourteau, 6 bulots 

(1 à 2 personnes) 

  L E  M A R E E  &  C O   2 2 9 . -  
12 Fines de claire, 8 Gillardeau, 6, langoustines, 

9 crevettes roses Malaisie, 

1 homard, 1 tourteau, 8 bulots 

(2 à 3 personnes) 

L E S  H U I T R E S  

 Dégustation 6 huîtres     24.- 
 3 Fines de Claires, 3 Gillardeau 

 Dégustation 9 huîtres     33.- 
 6 Fines de Claires, 3 Gillardeau 

 6 Fines de Claire n°3      18.- 

 6 Gillardeau n°4          29.- 

L E S  F R U I T S  D E  M E R  
Servis avec mayonnaise maison 

6 Crevettes roses Malaisie 40/50      19.- 

6 Langoustines 15/20           28.- 

½ Tourteau femelle       16.- 

Tourteau femelle 400-700 g  31.-  

½ Homard froid     36.- 

6 bulots      12.- 

 

 

 

 

 L E S  P L A T E A U X  

SUR PLACE ET A EMPORTER 

Tarifs nets TTC, service compris. 

PROVENCALE 
sauce tomate maison, olives 

BOUILLABAISSE 
soupe de poissons maison 

  24.- 
à volonté ! 

MOULES  
de bouchot… FRITES 

MIDI et SOIR 

 
MARINIERE 
vin blanc, oignons 

POULETTE 
crème, thym 

ROQUEFORT 
vin blanc, oignons 

CHORIZO 
piquant 



 

A  P A R T A G E R  

Plateau de la mer  34.- 

Calamars en persillade, 

Moules gratinées à la rouille, 

Petites Sardines 

à l’huile d’olive 



L E S   E N T R E E S  

PETITES SARDINES à l’huile, beurre et pain grillé, la conserve    15.- 

MOULES gratinées à la rouille                  17.- 

SOUPE de poissons de roche, « maison » rouille et croûtons   18.- 

CALAMARS frais, sautés à l’ail et au saté        18.- 

 

L E S  S P E C I A L I T E S  

La Bouillabaisse dans sa cocotte. 
Vous y trouverez notre soupe de poissons 

de roche « maison » avec rouille, croûtons, 

gruyère et servis en filets : le saint-pierre, 

la lotte, le rouget, calamars, 

moules et langoustine.  57.- 

La Choucroute de la Mer 
Tout droit venue d’Alsace, le parfait 

mariage du Saumon, Bar, Haddock 

et beurre blanc.   33.- 

 

L E S  P O I S S O N S  

AIOLI Provençal, cabillaud, légumes frais, sauce aïoli 29.-  

BAR entier grillé, sauce vierge d’hiver   34.- 

MIXED-GRILL, gambas, calamars, saumon, bar, pistou 36.-  

Noix de St-JACQUES rôties, sauce corail à l’estragon 42.- 

Linguinis au HOMARD, ½ homard sauce homardine 39.- 

L E  B O E U F  

LE PLAT VEGETARIEN   23.- 

Linguinis au Pesto, 

tomates séchées, pignons de pin 

LE PLAT ENFANT (-12 ans)      16.-    

Poisson frais grillé ou steak haché, 
frites ou légumes. 

 

Cœur de Rumsteak Black Angus, 
Sauce aux Morilles      34.-  

L E S  D E S S E R T S  

 Pavlova, meringue, chantilly, fruits rouges      12.- 

Fondant au chocolat, glace vanille     12.- 

Tarte tatin, glace vanille      12.- 

Meringue glacée glace vanille fraise, chty    10.- 

Glace artisanale, 2 boules        7.- 

Affogato, boule vanille, expresso, noisettes      7.50 

Baba au rhum, chantilly       12.- 

Irish Coffee    14.- 

Sorbet arrosé 

poire williams, vodka ou limoncello     4 cl 15.- 

Parfums de glaces : Vanille Fraise Citron 

 


