\_es ruits de Mer du estival

Sea]coocl ]EOT’ the <':eg{;i\/a| - MopenpoaykTbl ®ecTrBans

M Nos Assortiments W
Our Selection - Hawwn nyywue 6noaa

Assiette de Dégustation 24,00
Assortment for tasting - barogo "Jerycrauna"
Plateau Découverte (1 personne) 42,00

Assortment for discovering (1 pers.) - bawzgo "OtkpbiTue" (Ha 1 nepcoHy)

Plateau de I’Ecailler (2 personnes) 74,00
Fisherman’s platter (2 persons)

brawogo "Ot YctpuyHuka" (Ha 2 nepCcoHsi)

Plateau “Festival” (2-3 personnes) 99,00

“Festival” platter (2-3 persons) - bawao "dectnpanp" (Ha 2-3 nepcoHsl)
Plateau Royal (2-3 personnes) 140,00
Royal platter (2-3 persons) - bawgo "Koponesckoe" (Ha 2-3 nepcoHsl)

B Nos Huitres H®
Our Qysters - Hawun YcTpuubi

Fines de Claires n°3 (la douzaine)
Fines de Claires n°3 size (per dozen)
U3bickaHHbIe ycTpulbl Fines de Claires n°3 (410X1Ha)

24,00

Fines de Claires n°2 (la douzaine)
Fines de Claires n°2 size (per dozen)
U3bickaHHbIe ycTpulbl Fines de Claires n°2 (410XWHa)

29,00

Spéciales de Claires n°3 (la douzaine)
Spéciales de Claires n°3 size (per dozen)
Ocobele ycTpuLbl Spéciales de Claires n°3 (A0xnHa)

36,00

Spéciales de Claires n°2 (la douzaine) 40,00
Spéciales de Claires n°2 size (per dozen)

Ocobeie ycTpulibl Spéciales de Claires n°2 (AoxnHa)

Cotes Bleues Creuses Pleine Mer (la douzaine)
Deep Shell high sea (per dozen)
nybokune yctpuubl Céte Bleue riiyb0koBOAHbIE (AOXNHA)

18,50

Plates de Belon (la douzaine) 63,00

Plates de Belon (per dozen) - [1ockue ycTpuLbl (AHXUHA)

Plateau de I’Ostréiculteur

(assortiment d’huitres 36 pieces)

bnwao "OTt Cneymnanunucra no pa3peaeHuro yctpml"
(accoptu ycTpul - 36 LWTYK)

119,00

Huitres creuses direct producteur
Deep-shells oysters direct from the oyster farm
nybokune ycTpuLbl HANpPAMyr oT MPOonN3BOANTENSA

B Le Vivier du Festival B

Homard bleu de Bretagne, les 100g 18,00
Lobster per 100g - Omap (ueHa 100 rpamm)
Langouste rose, les 100g 26,00

Spiny lobster per 100g - J/laHrycTta (ueHa 100 rpamm)

Nous vous suggérons quelques préparations
pour vos homards et langoustes
We suggest several ways of preparing your lobster and spiny lobster
I'Ipe,aﬂaraeM BaM HECKOJIbKO Criocobos rNPpUroToBJieHNA
BblﬁpaHHbIX BaMu oMapoB U J1IaHT'yCT

Thermidor, a la Vapeur ou Grillés
Thermidor, steamed or grilled
«Tepmugop», Ha lNapy wan Ha pune

B Nos Coquillages et Crustacés B
Our Shellfish - Hawwu pakylwku n pakoobpa3Hsie

Clams (la piéce) 4,50
Clams, each - BeHepka (1 wT.)
Amandes (la douzaine) 8,00
Cockles, per doz. - Pakywkun AMaHA (4H0XUHA)
Palourdes (la douzaine) 18,00
Carpet shells, per doz. - lNeTyiku (4H0XKNHA)
Bulots (les 100 grs) 4,00
Whelks, per 100g - Mopckune ynntku (ueHa 100 rp)
Bigorneaux (les 100g) 5,00
Winkles, per 100g - JlnTopuHsi (LeHa 100 rp)
Moules d’Espagne (la douzaine) 7,00
Spanish mussels, per doz. - VicnaHckne Muauu (A10XNHa)
Langouste froide (la piéce) 60,00
Cold spiny lobster, each - XonoaHasa naHrycta (1 wr.)
Crevettes roses (les 1009) 7,00
Prawns, per 100g - Po3oBbie kpeBeTku (LeHa 3a 100 rp)
Crevettes grises (les 1009) 6,00
Shrimps, per 100g - Cepsle kpeBeTku (LieHa 100 rp)
Tourteau (la piece) 18,00
King crab, each - ATnaHTn4eckui kpab (1 wr.)
Oursins (la douzaine) jusqu’au 15 avril 26,00
Sea urchins, per doz. (until 15 April)
Mopckoi ex (AroXnHa)

M Les Entrées W

Starters - 3aKycku

Salade Mixte au Mesclun 13,00
Mixed mesclun lettuce salad - CmeLlaHHbIV canat
Soupe de Poissons de Roche du Pays 15,50

facon Grand-Mere
Locally caught rockfish soup Grand-mother style
PoibHbIST Cynm 3 MECTHOM CKanbHOI bapabynibky, MPUrOTOBNEHHbIN N0 babYLIKMHOMY peLenTy

Moules mariniére 15,00
Mussels in white wine - Muaumn ¢ J1yKOBbIM COYCOM

Les six Huitres chaudes

au Sabayon de Champagne

Oysters served hot with champagne sabayon sauce
LllecTb ropaumnx yctpul, c cabarioHom c LllamnaHckum

Moules fraiches farcies au beurre d’Herbes aillé
Fresh mussels stuffed with garlic and herb butter
CBexue hapLumpoBaHHbie yCTPULLbI B MAC/IE C TPaBaAMU M YECHOKOM

Terrine de Foie gras de Canard Maison au Cognac 25,00
Homemade duck Foie Gras terrine with Cognac
MawTret n3 yTuHoU hya-rpa ¢ KOHbIKOM MO-AOMallHeMy

Saumon fumé de Norvege et ses Blinis maison
Norwegian smoked salmon with homemade blinis
HopBexckuii KOnYyeHsiN 10COCh C 0/1aAbAMU AOMALIHErO MPUrOTOBIEHUS

Petites Sardines a I'huile, Toast et beurre doux 16,00
Small Sardines in oil, toast and butter
He60/7bLUMe CapﬂMHbI B pacTuTesIbHOM Macsie, TOCT N HECOJIEHOE CJINBOYHOE Macsio

Velouté de Cresson et noix de Pétoncles, 15,00
Salade d’Herbes

Watercress cream soup and queen scallops served

with a herbal salad

Cyn-niope 13 Kpecc-casata ¢ MOPCKUM rpebellkom, canaTt u3
ApOMaTHbLIX TpaB

Nems aux deux Fromages, brisures de Noix

sur lit de Roquette

Spring rolls with two types of cheese, chopped walnuts

on a bed of rocket leaves

BbeTHaMCKkMe BANHYMKM C ABYMS BUAAMU Cbipa U FPEeLLKUMU
opexaMu Ha NNCTbAX UHAAY

CEufs Bio a la coque aux éclats de Truffe noire
Organic soft-boiled eggs with pieces of black truffle
ANU0o BCMATKY KaTeropum "bro" ¢ Kycoukamum YepHoro Tptocdens

18,50

14,50

19,00

15,00

16,50

Tartare de Thon mi-cuit sur sa galette de Riz 15,00
Lightly cooked tuna tartar on a rice pancake

MonynpoxapeHHbI CTENK M3 TyHLLA HA PUCOBON raneTte

Soupe du Berger 14,00

Shepherd’s soup
MacTywun cyn



B Les Poissons &
Fish - PbibHbIe 6111044

Filet de Daurade royale grillé, Iégumes confits 28,00

Grilled fillet of seabream with slow-cooked vegetables

XapeHoe dune gopaabl "no-uapckn" ¢ TyweHbIMU OBOLLAMM

Filet de Loup “label rouge” réti mariné au Romarin, 31,00
Légumes racine

Roast fillet of seabass (Red Label) marinated in rosemary, roots vegetables
KapeHoe dune Mopckoro coMa kateropuy "Mlabenb pyx", MapuHOBaHHOE C PO3MApUHOM, KOPHENAOAHI
Rougets du pays poélés, cceurs d’Artichauts 28,00
a la Provencale

Local red mullet with artichokes hearts, provencal style
KapeHas bapabynbka MECTHOTO NPOU3BO/ACTBA C CEP/LIEBMHAMM APTULLIOKOB "N0O-NPOBAHCANbCKU'"

Brochette de Gambas, Riz aux Cheveux d’anges 28,00
King prawns skewer and rice mixed with angel’s hair pasta
FnyboKoBOAHbIE KPEBETKWN C PUCOBOM NIAMLLON MO-KUTANCKU

Noix de coquilles Saint Jacques a la Plancha,
mousseline de Carottes et Patates douces,

creme de Betteraves
Scallops a la plancha, carrot and sweet potato mousseline with beetroot cream
Mopckue rpebewikit Ha rpune fia MAaHya ¢ MyccoM w3 MOPKOBI ¥ CRAKOTO KAPTODENS 1 NacToil U3 CBEKB

Assiette royale du Festival (mini langouste, camaron, 49,00
huitre n°3, sushi de gambas “cristal blue”, st jacques)

Royal festival platter (mini lobster, king prawn, oyster n°3, “crystal
blue” king prawn sushi, scallops)

KoponeBckoe accopTu (MUHU-NAHIYCT, KPeBeTKa, ycTpuua Ne3, cywm
"KpUCTanbHO-CUHEN" FYOOKOBOAHON KPEBETKOMN, MOPCKOMN rpebeLlok)
Sole Meuniére ou grillée (400/600g) 48,00

Sole Meuniere or grilled - MopcKko A3blK, MaHUPOBAHHbIN B MyKe
JKAPEHBIV MW MPUrOTOBAEHHbIV Ha rpuse (400 - 600 rp)

B Les Incontournables du Festival B
Essential Festival dishes - Heu3meHHble bato04a PecTmBand

32,00

Poissons du Marché grillés ou cuits en crolte de sel
Fresh fish from the market grilled or baked in salt crust
CBexas pbiba AHA, NPUrOTOBAEHHAA HA rpuie Ui
[lpurotoBneHHas B Kopke n3 conu, yeHa 100 rp

Daurade Royale grillée, les 100g 7,00
Grilled Sea Bream (100g)
Kopornesckasa nopana, NpurotToeneHHas Ha rpune, 7100 r

Daurade Royale en crolte de sel, les 100g 8,50
Sea Bream in salt crust (100g)
KoponeBckasa gopana B KOpoyke u3 conu, 100 r

Loup ou Turbot label rouge grillés, les 100g 9,00
Grilled Sea Bass or Turbot Red-label
Mopckoi com, Tiopbo kaTteropuu "Jlabens Pyx", 700 r

Loup ou Turbot label rouge en croite de sel, les 100g
Sea Bass or Turbot Red-label in salt crust
Mopckoin com, Tiopbo kaTteropuu "Jlabenb Pyx" B kopouke 13 conu, 100 r

Saint Pierre ou Loup de ligne grillés, les 100g 10,00
Grilled John Dory or Sea Bass (100g)
CONMHEYHMK 1 NOMMAHHBIN Ha Y,04Ky MOPCKOM COM, MPUFOTOBNEHHbIE Ha rpune, 100 T

Loup de ligne en crolte de sel, les 100g 11,50
Sea Bass baked in salt crust

MolMaHHbIN Ha YA,04YKY MOPCKOM COM B KOpOYKe 13 conu, 100 r
Camaron grillés, les 100g 9,50

Grilled king prawns - KoposieBCkue KpeBeTKU Ha rpuse, eHa 100 rp

M Les Viandes W
(origine France)
Meat - MacHsble 6ar04a

10,50

Magret de Canard réti, sauce Guanaja, brunoise 27,50
de Légumes sautés au Thym
Roast fillet of duck, Guanaja sauce, diced vegetables sauteed with thym

KapeHoe yTuHOe dune ¢ coycoM "TyaHas" v CanaToM U3 XapeHsiX B Macne OBOLLEA ¢ TMUHOM

Filet de Beceuf grillé, sauce Morilles 32,00
Grilled fillet of beef with Morel sauce

KapeHoe roesxbe une c COycomMm U3 CMOPYKOB

Pavé de Veau au Pesto, terrine d’Aubergines 29,00

au Basilic, Tomates séchées et Mozzarella
Veal steak with pesto, aubergine and basil terrine, sun-dried tomatoes and Mozzarella
Kycok TensTUHbI C COYCOM MECTO, NAIUTETOM M3 GaknakaHos C Ba3MAMKOM W CyWeHbIMU MOMUAOPAMA C MOLADENNOil

B Les Pates B

Pasta - MakapoHHble nsgenna

Spaghetti a la Vongole 23,00
Spaghetti with shells - CnareTTn ¢ MOJI/IOCKaMu

Pennes au Saumon fumé 16,50
Pennes with smoked salmon - [leHHe ¢ KOn4eHbIM J10COCEM

Gratin de Macaronis, tranche de Bacon 19,00

et Reblochon
Macaroni with a slice of bacon and Reblochon cheese
[paTeH M3 MaKapoH C TOMTUKaMKN BEKOHA U CbipOM PebnoLLOoH

B Menu Festival 39 euros B
MeHto "®ectusanp" 39 espo

6 Huitres Fines de Claires n°3
6 Oysters Fines de Claires n° 3
6 U3bickaHHbIe ycTpulbl Fines de Claires n°3
ou-or-o
Petites Sardines a I'huile, Toasts et Beurre doux
Small Sardines in oil, toast and butter
Hebonbumne CapanHbl B pacTUTENIbHOM Macie, TOCT U HECOJIEHOE CIMBOYHOE MAC/O
ou-or-o
Soupe du Berger
Shepherd’s soup - MacTywui cyn

%% %k Kk ok

Manchons de Canard confit, Haricots verts,

facon Sarladaise
Slow-cooked leg of duck, French beans sautéed
XapeHble yTUHbIE HOXKUN CO CTPYYKOBOW hacConblo MO-capfiaTCKu

ou-or-o
Moules mariniéres, Frites
Mussels in white wine with French Fries - Mopckne muauny, Kaptoens ppu
ou-or-o
Marmite du Pécheur, Rouille et Croutons
Fisherman’s pot, garlic sauce and croutons
PbIGHBIN Cyn C aionn C KPACHbIM MepueM 1 rpeHKamu

%% %k k ok

Crumble Pommes, Poires
Apple and pear crumble - [lecepT 13 1610k 1 rpyuw
ou-or-o
Douceur ivoire, coeur de Griottes
White chocolate mousse with a black cherry heart
Cnagkvin pecepT C BULIHEBOW HAYUHKOM
ou-or-o
Coupe de Glaces, 3 boules
Ice cream, 3 scoops - MopoxeHoe-accoptu, 3 wapuka

B Nos Formules Midi W

Lunchtime Menus - Hawwu koMmnieKkcHble obesabl

En Semaine
Plat du Jour 12,50
Main course of the day - bnrwogo aHA
Entrée et Plat du Jour 17,00
Starter and main course of the day - 3akycka v bawago aHA
Plat et Dessert du Jour 17,00
Main course and desert of the day - bawogo v [ecept AHA
Entrée, Plat et Dessert du Jour 22,00
Starter, main course and desert of the day
3akycka, bawogo n [ecept AHA

Le Dimanche
6 Huitres n°3 ou Entrée du Jour,
Plat et Dessert du Jour 25,00

6 oysters n°3 or starter of the day, main course and desert of the day
6 U3bickaHHbIX ycTpuL Fines de Claires Ne °3 naun 3aKycka AHA,
bnwgo n flecept AHA

Prix nets - Service compris - Net prices - Including service - LleHbl ¢ ydeTom H/IC — CTOUMOCTb 06CYKUBAHUA BKIHOYEHA
VISA, AMERICAN EXPRESS, DINERS CLUB et Tickets restaurant acceptés - La maison n’accepte plus les chéques



