éfﬁ_f/ PLATEAU DE FRUITS MER 55 € 2ar ersonne

Huitres du Parc de lile aux Moines n° 1 et n’3, Crabe ,

Langoustines, Crevettes, Bigorneaux, Bulots, Amandes , ?a[omies;/?
s — Sur commande e ==

Huitres du Parc de L'Jle aux Moines n' 1 La Douzaine 26 €
Huitres du Parc de L’fle aux Moines n° 3 La Douzaine 18 €
Saumon Fumé « Maison » créme d [’aneth 20 €
Buisson de Langoustines de nos cotes 28¢€
Salade Terre & Mer « Queues de Langoustines ¥éties & Ris de Veau braisé » 24 €
Pétoncles ou Palourdes farcies sur (it de Sel de Guérande 16 €
Noix de Saint-Jacques poélées et son velouté de légumes 22€
Salade de homard & st jacques tiéde vinaigrette aux agrumes 29¢€
Cuisses de Grenouilles Fraiches « Simplement ail et persil » 28 €
Soupe de Poissons aux Crouitons et sa Rouille Sétoise 15 €
Mi-cuit de Foie gras de Canard « Maison » caramel de vins épicé 18 €
Délice pm’tagé « Foie Gras, saumon fumé, queues de langoustines ,chévre roti » 22 €
Gratin de queues de langoustines & Saint jacques sauce Homardine 26 €
Salade Alexandra , foie gras , Homard & saumon fumé 29¢€
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Le chef vous propose

Pressé de Crabes du Croisic 22 €

Cuisses de Grenouilles fraiches 28 €
Salade Terre & Mer 24 ¢€

« Langoustines roties & Ris de veau braisé »

« Tous nos plats sont préparés au sel de Guérande »

Homard Bleu Breton Roti en Carapace sauce coraillée a (estragon (600 g)

Bar en croiite de sel de Guérande 1kg (2 personnes ) 61¢€
Filet de Bar Grillé sur (a Peau au beurre blanc 24 €
Filet de Saint-Pierre aux coquillages 25€
Turbot grillé Sauce Hollandaise 30€
Pot au feu de lotte 22 €
Sole Meuniére Petits Légumes de Saison 28 €
Tagine de filets de rougets de roche 20 €
Risotto facon paélla aux supions , parmesan & chorizo
Turbot aux langoustines sauce crustacés 34¢€

Tous les Poissons pewvent étre accompagnés de Beurre Blanc



