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NOS POISSONS

S

AILE DE RAIE POELE DE TOMATE

A LA CREME D’ESTRAGON ET CAPRES .......cceiiiiet s, 14 €
FILET DE MERLU )

A LAJULIENNE DE LEGUMES ET CREME DE CHAMPIGNONS............... 14 €
SAINT JACQUES AU POITO ..ocvviiiiiciecciec ittt ettt saeenae s 20 €
SEICHE ALAPLANCHA avec sa persillade..........c.ccccooveeviniiiiiiei e 16 €
BOURRIDE DE BAUDROIE (queue de 10tte)..........cccveivieeiiie e 20 €
POELE DE GAMBAS FACON « LE CRABE » ...covviiieeciceeeeeeec e 18 €
MARMITE DE TRONCON DE LOTTE ALA CREME DE NOILLY ............... 20 €
PAVE DE SAUMON au beurre d’échalote..........cccceoviiveiiiieii e 17 €
LOUP ENTIER « BAR »

a la plancha au beurre Citronné craquant ............cccccceeviie e 20 €
TURBOT SAUVAGE ENTIER (2509 a 350g ) sauce beurre blanc...................... 20 €
PARILLADE DE FILETS DE POISSONS ET CRUSTACES .......cccoecvevveiiee 18 €
(assortiment de filet de poissons cuit a I’huile d’olive et aux herbes de Provence)

PARILLADE DE CRUSTACES ALAPLANCHA en persillade .............cc......... 18 €
(anneaux calamar, seche, couteaux, st jacques, gambas,moules)

SOLE ENTIERE MEUNIERE OU AUX AMANDES (300 a 350 grs) ................ 22 €
ROUILLE A LA SETOISE (bIanc de gigas) ........ccccoveveeivieevereeeeisseeeeesesenenenna, 14 €
LOTTES AUXAGRUMES ..ottt 20 €
FILET DE LOUP A LA CATALANE ...ooiiiiieeeeeeet et s 16 €
BROCHETTE DE THON ET SAUMON a la creme de basilic............cccccccveennen. 17 €

MARMITE DU PECHEUR (10 min d’attente) bouillabaisse 1 pers.................... 18 €



