
 
 Cuisine d’inspiration… 

 

FACEBOOK & INSTAGRAM 
@Auberge de la Marine @aubergemarine 

Prix nets, service compris.  *Pour le plaisir, consommer avec modération… 

        Lucie et Pascal LEFEBVRE – Auberge de la Marine – Le Crotoy – Baie de Somme    
 

 

Jeudi 04 janvier 2024 - pleine mer 17h30 haut 07.83 m  

Entrées 15€    

Tartare de daurade Ikejimé à la coriandre, crémeux d’avocat au citron yuzu, sorbet au cerfeuil… 

Cromesquis de Lapin du haut cloché, sauce tartare laitue de mer et wakamé… 

Escargots du Marquenterre, velouté de céleri au lard fumé, champignons du cap et dragées d’ail confit… 

Huîtres de St Vaast snackées, panais, tartare d’algue, écume au poivre Timut… 

 

Plat, La Mer 23€ 

Pavé de cabillaud pané, beurre blanc mousseux citron vert, mousseline de patate douce… 

Dos de Daurade Ikejimé de la cote d’opale, fumet de crevettes grises au curry Corsaire… (sup +8€) 

Plat, La Terre 23€             

Echine de Cochon d’Antan, jus réduit au cidre, pomme et coing… 

Sanglier confit au vieux Banyuls, carottes des sables, aligot à la tomme fraiche picarde… 

Plat, Le végétal 21€             

Tartelette de légumes et garnitures de saison, graines, pickles, jeunes pousses… 

 

L’assiette de fromages de notre région 10€ 

Tomme Picarde, sablé de Wissant, tomme de chèvre, Bray picard, beurre fermier... 

Les desserts de saison 11€, que nous vous recommandons de commander en début de repas    

Eclair craquant aux noix et ganache Dulcey, poire de Vironchaux… 

Butternut, Chocolat et noisette, sorbet praliné…  

Baba savarin au sirop d’agrumes, rhum Beach House, crème légère Menthe poivré… 

Clémentine corse, Crémeux de chocolat blanc, Crumble aux amandes… 
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Menu Baie Marine, 50€ Tarif eau plate ou gazeuse compris – servis les soirs et dimanche midi et soir 

Un menu en 5 temps, à commander pour l’ensemble de la table, 
Pour suivre en toute confiance l’inspiration du chef.  

 

Au gré des saisons, 43€ Tarif eau plate ou gazeuse compris – servis les midis et soirs  

Entrée - Plat - Dessert     Au choix à la carte  

 

Menu Enfant, 22€  

Entrées enfants : 7€      Plats enfants : 12€    Desserts enfants : 5€ 

Certains plats de la carte adaptés  

 

Notre sélection de vins* au Verre 10cl 8€  

 

Blanc :  Aude La côte rêvée igp, Muscat sec et Viognier, vigneron du cap Leucate. 

 Corbières aop, Quintilius, Maccabeu et grenache, vigneron du cap Leucate. 

 Herbes Douces, Blanc moelleux, chenin fin de vendange, l’Herbier du vin, Mûrs-Erigné. Vin biologique 

 

Rouge :  Fitou aop, Cap 42°, Dame de Cézelly, Carignan Mourvèdre et Syra, vigneron du cap Leucate. 

Herbes Rouges, grolleau vieilles vignes, l’Herbier du vin, Murs-Erignier. Vin biologique 

  

Rosé :  Côtes du Rhône aoc, Bellissime, Alain Jaume, Orange. Vin biologique 

 

Toutes nos viandes sont d’origine française, et si possible régionale.  

Conscients de la fragilité de la mer, nos pêcheurs et conchyliculteurs ont opté pour des méthodes responsables et nous ne proposons pas 

de poissons dont le niveau des stocks s’est effondré. 

Tous les plats de cette carte sont susceptibles de contenir des produits à risques allergènes, N’hésitez pas à nous consulter en cas 

d’intolérance, nous vous proposerons des plats adaptés. 


