Croquette de crevettes, mesclun de salade et aioli 12.10€
Shrimp croquette, mixed salad and aioli (garlic mayonnaise)

Brigandine de chevre, concassée de tomate au basilic,
et petite salade gourmande 9.50€
Goat chesse brigandine, crushed tomato with basil and small gourmet salad

Assiette de saumon fumé “maison”et ses toasts 11.50€
Plate of homenade smoked salmon and roast

St Jacques facon lutée 14.90€

St jacques (scallops) lutée way

Escalope de ris de veau, creme de morilles
Veal sweetbread cutlet, morels cream

Cocotte d’escargots a I'ail, petits crotitons
Snail casserole with garlic, small croutons

Foie gras de canard maison, brioche tiede,
et chutney de pommes aux raisins 14.20€
Homenade duck foie gras, warm brioche and apple and raisin chutney

Cassolette de pleurotes gratinée au chevre 11.90€
Casserole of oyster mushrooms brown with goat cheese

Huitres de Cancale (x6) 12€ - (x12) 23€

Oysters from Cancale




Burger Face a la Mer 16.90€

Burger "face a la mer"

Tartare de beeuf maison 14.90€

Homemade beef tartare

Piece du boucher sauce au poivre 15.90€
Butcher's piece with pepper sauce

Noix de St Jacques au champagne et crevettes grises  19.50€
Scallops with champagne and grey shrimps

Filet de beeuf au jambon cru et aux cépes 19.50€
Beef fillet with raw ham and porcini mushrooms

Filet de bar roti a la peau, petit jus de crustacés réduit  16.90€
Roasted sea bass fillet on the skin, reduced shellfish juice

Choucroute de la mer, beurre blanc a la citronnelle 16.90€
Seafood sauerkraut, lemongrass white butter

Moules mariniéres 14.20€

Supplément sauces 1,50€ (maroilles, roquefort)
Marinieres mussels (in white wine) . Sauces supplément (Maroilles, Roguefort)

Plateau de fruits de mer 45€ / personne
Seafood platter: €45 / person

Menu enfant : Nuggets, jambon, steak haché,

poisson blanc ou moules
Children's menu: nuggets, ham, minced steak, white fish or mussels




Tartare de saumon, creme légere au citron vert

Salmon tartare, light lime cream

Cassolette de pleurotes gratinée au chévre

Casserole of oyster mushrooms brown with goat cheese

Cocotte d’escargots a 1’ail, petits crotitons

Snatl casserole with garlic, small croutons

Filet de bar r6ti a la peau, petit jus de crustacés réduit

Roasted sea bass fillet on the skin, reduced shellfish juice

Mignon de porc aux figues et creme de girolles

Pork mignon with figs and chanterelles cream

Choucroute de la mer, beurre blanc a la citronnelle

Sea food sauerkraut, lemongrass white butter

A I’ardoise, demandez a votre chef de rang

On the slate, ask your head waiter
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Foie gras de canard maison, brioche tiede
et chutney de pommes aux raisins.

Homemade duck foie gras, warm brioche and apple and raisin chutney

Escalope de ris de veau, creme de morilles.

Veal sweetbread escalope, morel cream

Noix de st jacques parfumées aux raisins secs et granny smith.

Scallops flavored with raisins and Granny smith apples

Pavé de dos de cabillaud, mousseline a la vanille

Cod back steak, vanilla mousseline

Filet de beeuf au jambon cru et aux cepes

Beef fillet with raw ham and porcini mushrooms

Magret de canard aux airelles

Duck breast with lingonberries

A 1’ardoise, demandez a votre chef de rang

On the slate, ask your head waiter.
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Sur commande par téléphone ou a notre accueil bar,
emportez nos plateaux de fruits de mer

Photes : sugpestion de présentative




