
Notre Sélection de Whiskies 
et Single
Jameson, William Lawson 	       7,00€

Jack Daniel’s 	       8,00€

Aberlour 	       8,00€

Talisker (Skye) - 10 ans d’âge 	 10,00€

Oban (Highland) - 15 ans d’âge 	       10,00€

Lagavulin (Islay) - 16 ans d’âge 	        10,00€

Aultmore (Speyside) - 12 ans d’âge 	        10,00€

Aberfeldy (Speyside) - 12 ans d’âge	         10,00€

Craigellachie 	       10,00€

Le Champagne
Coupe de Champagne 
Ch. Marin 12 cl 	 9,00€

Coupe de Champagne 
Billecart-Salmon 12 cl 	11,00€

Nos Cocktails 15 cl             

Grey Goose Cherry Coco    11€

Vodka Greygoose cerise, coco, jus de fraise, jus de banane, jus d’ananas

Mojito    10€

Rhum Bacardi, citron vert, cassonade, menthe fraîche, eau gazeuse

Martini Fiero Spritz    10€

Martini Fiero, Martini Proseco, fruits (orange, citron), eau gazeuse

Pina Colada    10€

Rhum Bacardi Carta Blanca, jus d’ananas, crème coco

Caipirinha    10€

Cachaça Leblon, citron vert, cassonade

Margarita POIRE    11€

Téquila Olmeca Altos, jus de citron vert, jus de banane et ananas, purée de poire

St Germain    11€

Liqueur St Germain, agrumes, purée de rhubarbe, Martini Prosecco

daiquiri Granny Smith    10€

Rhum Bacardi Carta Blanca, purée de pomme Monin, citron vert

RaspBerry Mules    10€

Vodka Pyla, purée de framboise, jus de citron vert, Ginger beer

Les Sans Alcools
Flic Flac	 6,50€

Jus d’ananas, jus de fraise, jus de banane,
jus d’orange, trait de grenadine

Palermo	 5,00€

Tourtel Twist	 4,80€

Bière 1664 sans alcool	 4,80€

Planche Apéro
gambas, saumon,

chiffonnade de jambon cru

12€



Coquillages et Crustacés
Assiette de bulots	 11.00€

Assiette de crevettes roses  	 15,00€

Buisson de langoustines (selon arrivage) 	 26,00€

Portion de bigorneaux 	 8,50€

Araignée mayonnaise	 20,00€

Tourteau mayonnaise  	 20,00€

Homard du vivier (les 600g) 	 80,00€

1/2 homard à la parisienne

(selon arrivage) (les 300g) 	 40,00€

1/2 homard grillé, flambé au Cognac

(selon arrivage) (les 300g) 	 40,00€

Prix selon cours du jour

et selon arrivage

Langouste à la parisienne

Langouste grillée, flambée au Cognac

Notre Sélection d’Huîtres
de Mr Brévault
6 Cancale n°2 	 12,00€

9 Cancale n°2 	 18,00€

12 Cancale n°2 	 23,00€

Plateaux de Fruits de Mer
Assiette de fruits de mer	 25,00€

crevettes roses, langoustines, 1/2 araignée
ou 1/2 tourteau, 3 huîtres, bulots

Plateau Moussaillon	 24,00€

bulots, bigorneaux, crevettes roses, huîtres

Plateau Côte Sauvage	 33,00€

bulots, bigorneaux, crevettes roses, huîtres,
1/2 tourteau ou 1/2 araignée

Plateau Pleine Mer	 39,00€

bulots, bigorneaux, crevettes roses, huîtres,
langoustines, 1/2 tourteau ou 1/2 araignée

Plateau Amiral	 76,00€

double composition du plateau 1 personne
Pleine Mer

Plateau Spécial Abri des Flots	 128,00€

plateau Amiral avec un homard
(selon arrivage) 



Assiette de pommes allumettes maison 	 4,00€

Assiette de légumes 	 4,00€

                         Nos Entrées   
foie gras de canard français maison et sa confiture de figues, toasts grillés	 15,50€

pressé de tourteau et Saint-Jacques marinées  vinaigrette à l’orange	 18,00€

gravelax de saumon en tronçon, crème d’avocat et wasabi	 12,00€

Burratina  tomates anciennes et pesto vert	 12,00€

carpaccio de boeuf charolais mariné, avocado, pamplemousse, orange	 12,00€

Gratinée de Saint-Jacques et crevettes à la bretonne	 15,00€

trilogie de ravioles foie gras, Saint-Jacques et langoustines et ses 3 sauces	 18,50€

Foie gras chaud chutney de fruits, sauce Rossini	 16,50€

Brochette de St Jacques crémeux de poireaux, beurre nantais	 19,50€

Nos Salades
Salade de chèvre chaud salade romaine, toast de chèvre, lard grillé, pomme, noix	 15,00€

Salade Fraicheur salade romaine, avocat, tomates, pamplemousse, orange, gambas frits	 14,50€

Salade César salade romaine, oeuf, tomate, croûtons, blanc de poulet, parmesan, sauce césar	 14,00€

Salade Terre Mer salade romaine, tomates, avocat, gravelax de saumon,
gambas frites, foie gras maison, jambon Serrano	 18,00€

Burger
du boucher

16,00€
steak haché,

tomate, reblochon,
pommes de terre,

oignons rouges, crème,
jambon Serrano

Nos Poissons
Dos de cabillaud grillé jus de viande réduit	 17,00€

Filet  de dorade royale à la plancha,
marinière de coquillages et risettes aux herbes 	 17,00€

THON MI-CUIT À LA THAÏ et ses légumes croquants 	 22,00€

Sole Meunière de nos côtes (selon arrivage) 	 31,50€

homard grillé ou à la parisienne (selon arrivage) 	 40,00€

Filet de bar cuit sur peau,
légumes croquants à l’huile d’olive vierge 	 22,00€

Noix de St Jacques grillées, écrasé de pommes de terre,
crémeux de poireaux, beurre Nantais 	 22,50€

Nos Viandes Garnies
Magret de canard de vendée au poivre de Timut	 16,00€

Faux filet «Viande Normande» snacké béarnaise	 17,00€

Filet de boeuf «france» sauce poivre flambée cognac ou maître d’hôtel 	 22,00€

carré d’ agneau «Irlande ou Ecosse» jus réduit au thym	 21,00€

Tournedos «france» Rossini	 29,00€

Filet de boeuf Francais grillé
sauce Rossini ou poivre (flambé Cognac)	 22,00€

Tartare de boeuf «Charolais» pommes allumettes, salade	 17,00€

Entrecôte Normande sauce poivre (flambé Cognac), frites maison	 28,00€

Carpaccio de boeuf «Charolais» mariné	 14,50€

Tartare de boeuf «Charolais» 	 17,00€

Choucroute
de la mer

21,00€

saumon, haddock, 
lieu noir, Saint-Jacques, 

crevettes roses,
choux, pommes de terre,

beurre blanc

Moules
14,00€

Crème ou marinière
Frites maison



Nos Fromages
Trilogie de fromages sélectionnés par nos soins	 8,00€

Les Boissons
Chaudes
Café	 2,60€

Petit crème	 3,00€

Grand crème	 5,00€

Cappuccino	 6,00€

Thé ou infusion	 4,00€

Irish Coffee	 10,00€

Nos Glaces
Chocolat Liégeois 3 boules chocolat, vrai chocolat chaud maison, chantilly	 9,00€

Café Liégeois 3 boules café, vrai expresso, chantilly	 9,00€

Banana Split 1 boule chocolat, 1 boule fraise, 1 boule vanille,
vrai chocolat chaud, chantilly	 9,00€

Coupe Colonel 3 boules citron vert, vodka	 9,50€

Coupe Gourmande 2 boules vanille, 1 boule caramel beurre salé,
coulis caramel beurre salé maison, nougatine, chantilly	 9,50€

AMARENA 2 boules vanille, 1 boule chocolat, cerises et coulis amarena, chantilly	 9,00€

La Route du Rhum 2 boules rhum-raisins, 1 boule vanille, rhum arrangé, chantilly	 9,50€

Pinocchio 2 boules glace vanille, Smarties®, 1 cône, chantilly et Chupa Chups®	 9,00€

Nos Desserts
LA profiterole maison au chocolat force noire	 8,00€

Tarte fine aux pommes, glace au caramel au beurre salé	 8,50€

Salade de fruits frais de saison	 7,00€

Sablé breton aux fraises, crémeux au basilic	 9,00€

Ananas rôti au romarin, glace yaourt	 8,00€

Le Véritable Soufflé au Grand-Marnier	 10,00€

(à commander en début de repas)

Café Gourmand
9.00€

Digestifs 4 cl

Cognac, Armagnac, Calvados,

Rhum diplomatico	 10,00€

Menthe pastille,

peppermint	  8,00€



Menu à 29,00€
foie gras de canard français maison,

chutney de figues et toasts grillés

Burratina, tomates anciennes et pesto vert

gravelax de saumon en tronçon, crème d’avocat et wasabi

Gratiné de Saint-Jacques et crevettes à la bretonne

- - - - -

Dos de cabillaud grillé jus de viande réduit

filet de dorade royale à la plancha
marinière de coquillages et risettes aux herbes

Magret de canard de Vendée au poivre de Timut

Faux filet «Normand» snacké béarnaise

- - - - -

Assiette de fromages et salade (supp. 5,50€)

Tartine de camembert et caramel (supp. 5,50€)

- - - - -

profiteroles maison au chocolat force noire

Salade de fruits frais de saison

Tarte fine aux pommes, glace caramel au beurre salé

Menu Enfant   11,00€

jusqu’à 12 ans

Pavé de saumon ou steak haché,

accompagnement pâtes fraîches ou frites

/ / / / / /

glace vanille, fraise ou chocolat 
et Smarties



Menu à 36,00€

trilogie de ravioles
foie gras, Saint-Jacques et langoustines et ses 3 sauces

pressé de tourteau et Saint-Jacques marinées 
vinaigrette à l’orange

9 huitres creuses de Cancale «Mr Brévault»,

Foie gras chaud
compoté de mangue, sauce Rossini

- - - - -

Saint-Jacques grillées
écrasé de pommes de terre, crémeux de poireaux, beurre nantais

Filet de bœuf français,
sauce Périgueux

carré d’ agneau «Irlande ou Ecosse»
jus réduit au thym

Filet de bar cuit sur peau
légumes croquants à l’huile d’olive vierge

- - - - -

Assiette de fromages et salade (supp. 5,50€)

Tartine de camembert et caramel (supp. 5,50€)

- - - - -

Ananas rôti au romarin et sa glace yaourt

Sablé breton aux fraises crémeux au basilic

le traditionnel soufflé au grand marnier


