
Pour les accompagnements ou sauces supplémentaire     3 € 

 

Menu Enfant                   17 € 

Steak haché ou Filet de poisson ou 
Nuggets de poulet ou Saucisse 
Accompagnement au choix : purée ou 
frites ou pâtes 
Glace 2 boules ou dessert du jour 

      

  

Entrées Froides  
 

Duo de foie gras et Lucullus de Valenciennes, 
confiture de lait                                                 20 €  
 

Tataki de Thon au sésame et sa crème  
d’avocat                                                             20 € 
 

Saumon fumé aux agrumes, sauce tzatziki    19 €                 
 

Holstein fumé à la moutarde de 
yuzu et truffes                                                   19 € 
 
Carpaccio de Homard et Saint-Jacques aux 
fruits de la passion                                           25 € 
                                    
 

 

  
 
 

 

Viandes  
 

Côte de Veau basse température aux 
champignons des bois, purée maison            35 €                                
 

 

Filet d’agneau poêlé sauce Périgueux, 
purée à la truffe                                                 30 €             
 

Croustillant de ris de veau aux morilles,  
Gratin dauphinois                                             33 € 
 

Filet Américain                                                  20 € 
 

Filet de Bœuf flambé, « Tout un Spectacle »     
(Au Poivre ou Champignons ou caramélisé  
à la Bière et Cassonade ou à la Truffe)           38 € 

 

L’entrecôte à la moelle ou Béarnaise              29 € 
 

Filet de Bœuf béarnaise                                   31 € 
 

Le Hamburger David, sauce crémée                       
aux truffes et son Foie Gras poêlé                  23 € 
 

Les Végétariens 
 

Gnocchi aux épinards, tomates confites et 
parmesan                                                           23 €         
 

Tagliatelle aux légumes, lait de coco 
et curry                                                               20 €                                                       
 

Risotto au safran poêlée de champignons     20 € 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Entrées Chaudes 
 
Saint-Jacques en croûte de sésame, mangue sauce 
à l’orange                                                                22 €                       
 

Œuf Bio croustillant, poêlée de champignons, 
émulsion au parmesan                                          18 € 
 

Escargots de Bourgogne aux morilles                18 € 
 

Escalope de foie gras poêlé sur pain d’épice, 
ananas à la cannelle                                              22 € 
 

Homard poêlé au curry vert, gnocchi                  29 € 
                                                    
      

 
 

             
 
 

Poissons 
 

Duo de Homard et Saint-Jacques, linguine  
à la bisque                                                              35 € 
 

Filet de turbot grillé, sauce homardine, risotto au 
pharaon Dukkah                                                     32 €                
 

Risotto de Saint-Jacques ou Gambas à l’encre de 
seiche                                                                      30 € 
 

La Sole Meunière ou grillée                                             
ou au Champagne                                                  39 € 
 

Homard du vivier grillé aux aromates, 
sauce homardine                                                   49 € 
 

Les Pâtes 
 

Linguine aux Saint-Jacques poêlées dans une 
sauce carbonara maison                                       30 €                    
 

Calamarata au  Homard                                         38 €   
 

Casarecce à la truffe                                              29 € 

 

 

Fromage                                            9 €                          

 
 
 
 
 
 
 

 

LES ENTREES 

LES PLATS 



 
 
 
Clam’s la pièce                    3.00 € 
Langoustine la pièce                   3.50 € 
Crevettes grises les 100 gr                  3.50 € 
Bigorneaux les 200 gr        5.00 € 
Bulots les 6         7.00 € 
Amandes les 6         7.00 € 
Moules d’Espagne les 12                              8.00 € 
La coupe de crevettes roses les 8             10.50 € 
Tourteau        18.00 € 
Homard du vivier                  49.00 € 
 

HUÎTRES 
 

Gillardeau                  Les 6      Les 9       Les 12 
                          22  €         31 €          39 € 
 

Fines de Claire     Les 6       Les 9       Les 12 
N°0        15  €        21 €           27 € 
N°2        13 €         18 €           23 € 
N°3        11 €         15 €           20 € 

        
Label Rouge             Les 6       Les 9       Les 12 
N°2       17.50 €     28 €       30.50 € 
N°3       14.50 €     20 €       24.50 € 

       

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
L’Assiette de l’écailler                     27 € 
3 fines de claire, amandes, coques,    
moules, bulots, bouquets, langoustines  

 

Le Tout Cuit                        30 € 
½ Tourteau, bulots, bouquets, bigorneaux,  
crevettes grises, langoustines 

 

Le Plateau Royal                       48 € 
9 fines de claire, amandes, moules bulots,  
bouquets, langoustines, clams, ½ tourteau,  
crevettes grises, bigorneaux… 
 

Le Plateau Arcades     2 personnes                69 € 
12 fines de claire, amandes, moules, bulots, bouquets, 
tourteaux, clams, bigorneaux, crevettes grises … 

 

Le Tête à Têtes     2 personnes                74 € 
12 fines de claire, 2 amandes, 12 bulots, 1 tourteau, 2 
clams, 2 langoustines, 2 grosses gambas, 8 crevettes  
roses, 100 gr de crevettes grises … 

 

Le Plateau Gourmand  2 personnes              94 € 
18 fines de claire, amandes, moules, bulots, bouquet, 
clams, bigorneaux, crevettes grises, langoustines,  
1 homard … 

 
 
 

 
   

ENTRÉES 
 

Lucullus de Valenciennes, Confiture de figues 
OU 

 

Escargots de Bourgogne à l’ail fumé 
OU 

 

Saumon fumé, mascarpone aux agrumes  
 

PLATS 
 

Trio de la mer sauce homardine, pommes vapeurs 
OU 

Entrecôte beurre d’échalotes au vin rouge   
OU 

Suprême de poulet forestier, tagliatelle 

 

DESSERTS 
 

Café Gourmand 
OU 

Profiteroles 
OU 

Tarte tatin et sa boule de glace vanille 
 

Ici, nous prêtons attention aux allergies de nos clients 

 

LES FRUITS DE MER 

MENU 42 € 


