
MENU

LES FRUITS DE MER

12 huitres fines de claire n°3, 10 crevettes roses Madagascar
label rouge, 4 langoustines, 100g de crevettes grises, 10 bulots
> 12 spéciales gillardeau n°3 à la place des fines de claire + 10€

Plateau duo 55€

À COMPOSER : 

Fines de claire 

Spéciales Gillardeau

n°2 :
3 pièces
6 pièces

n°3 : 
3 pièces
6 pièces

5€
9€

6€
10€

n°2 :
3 pièces
6 pièces

n°3 : 
3 pièces
6 pièces

8€
15€

10€
18€

LES HUITRES :

Poissonnerie Moser

LES BOISSONS
Vin blanc : 
 Muscadet Verre (15cl) : 4,50€ - Bouteille (75cl) : 15,€
 Demi bouteille (37,5cl) : 10€
 Chardonnay ou Touraine Sauvignon
 Verre (15cl) : 4€ - Bouteille (75cl) : 14€ 

Blanc, rosé ou rouge  Verre (15cl) : 4,50€ - Bouteille (75cl) : 15€
Vin vinifié sous l’océan dans la baie de St Jean de Luz :

Crevettes roses Madagascar label rouge (5 pièces)
Crevettes roses sauvages Madagascar  (3 pièces)
Bulots (5 pièces)
Crevettes grises (≈100g)
Langoustines (3 pièces)

5€
14€
4€
5€

14€

Coca-cola, Badoit 2€



POISSON AU CHOIX 
Choisissez votre poisson sur l’étal, nous le préparons et

cuisons pour vous.
Accompagnement : riz, sauce hollandaise et salade verte

Prix au kilo + 10% (sauf promotions) 

Brandade de morue 12,00€

NOTRE CARTE EST SOUMISE À L’ARRIVAGE DU JOUR.

Tous les samedis midi du mois de septembre :
MOULES-FRITES 13€

À PARTAGER

Sashimi de saumon (≈150g) 6,00€
Sashimi de daurade (≈150g) 6,00€
Sashimi de bar (≈150g) 8,00€
Sashimi de thon (≈150g) 8,00€

6 accras, 6 anneaux d’encornet, 6 tempuras de crevettes
Assiette de friture 12,00€

100g tarama blanc, 6 crevettes roses Madagascar
label rouge, 6 bulots, saumon fumé à la ficelle

Assiette de la mer 20,00€

Tarama au corail d’oursin (≈100g) 5,00€
Salade de poulpe (≈200g) 10,00€

ENTRÉE

PLAT

accompagné de salade verte 
Tartare saumon-mangue-avocat 15,00€

saumon fumé, crevettes roses, salade verte,
tomates cerises, avocat, oignon rouge, croutons

Salade du pêcheur 15,00€

accompagnée de salade verte
Paella de la mer 12,00€

accompagnée de salade verte
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