RESTAURANT

LA MARIE GALANTE

SPECIALITES HOMARDS ET
FRUITS DE MER

03 21 83 02 32



NOS FRUITS DE MER & &

LE PLATEAU ROYAL (Royal Seafpod board)

Composition par personne :

1/2 homard (1/2 lobster)

1/2 crabe (1/2 crab)

6 huitres N°2 Fines de Claire (6 oysters)
1 langoustine (1 scampis)

Crevettes roses (prawns)

Crevettes grises (shrimps)

Bulots (bulots)

Praires ou amandes selon saison (clams)
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@ POUR 1 PERSONNE : 65.00€
@ POUR 2 PERSONNES : 128.00¢€

LE PLATEAU HAUTE MER (seatood board)

Composition par personne :

1/2 crabe (1/2 crab)

6 huitres N°2 Fines de Claire (6 oysters)
1 langoustine (1 scampis)

Crevettes roses (prawns)

Crevettes grises (shrimps)

Bulots (bulots)

Praires ou amandes selon saison (clams)
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@ POUR 1 PERSONNE : 41.00€
%i POUR 2 PERSONNES : 78.00€

HOMARD BLEU D’AUDRESSELLES ~800GR : 70.00%€

Nos plateaux sont servis sur glace et sont
accompagnés de vinaigre a I'échalote, de mayonnaise
maison, de citron, de pain et de beurre.

Nous proposons nos plateaux de fruits de mer a emporter. N hésitez pas a
VOus renseigner aupres de notre équipe.



LE « TOUT CUIT » ROYAL

Composition par personne :

1/2 homard (1/2 lobster)
1/2 crabe (1/2 crab)

1 langoustine (1 scampis)
Crevettes roses (prawns)
Crevettes grises (shrimps)
Bulots (bulots)

O O O O O O

ﬁi POUR 1 PERSONNE :
ﬁi POUR 2 PERSONNES :

57.00€
110.00€

LE « TOUT CUIT » NORMAL

Composition par personne :

1/2 crabe (1/2 crab)

1 langoustine (1 scampis)
Crevettes roses (prawns)

Crevettes grises (shrimps)
Bulots (bulots)
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ﬁi POUR 1 PERSONNE :
ﬁi POUR 2 PERSONNES :

31.00€
60.00€

Composition pour 1 personne :

1/2 crabe (1/2 crab)

Crevettes roses (prawns)
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o Bulots (bulots)

3 huitres N°2 Fines de Claire (3 oysters)

LE « PLAISIR IODE » XL

Composition pour 1 personne :

1 crabe (1 crab)

1 langoustine (1 scampis)
Crevettes roses (prawns)
Bulots (bulots)
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3 huitres N°2Fines de Claire (3 oysters)

LE « DECOUVERTE MARIE GALANTE »

Composition pour 1 personne :

1/2 homard (1/2 lobster)
1 langoustine (1 scampis)
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o Crevettes roses (prawns)
O

3 huitres (3 oysters) OU 1/2 crabe (1/2 crab)
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Tous nos produits sont sélectionnés avec soin et en fonction leur saisonnalité afin de continuer
a les préserver. Des ruptures sont par conséquent possibles a certaines périodes de 1’année.



NOS ENTREES ¢ &

£ Coupe de champagne et 3 huitres n°2 : 14.50€
Coupe de champagne et crevettes roses : 12.50€

@ Verre de muscadet et 3 huitres n°2 : 12.30€

%@ Verre de bourgogne aligoté et crevettes roses : 9.90€

@ Les huitres Fines de Claire n°2 Marennes d’Oléron :

e 6 huitres : 17.00€

¢ 9 huitres : 25.00€

¢ 12 huitres : 33.00€
%@ Assiette du pécheur (3 huitres n°2, crevettes roses et bulots) : 18.50€
%@ Carpaccio de Saint Jacques 14.00€
@ Duo de crevettes roses et grises et mayonnaise maison : 11.00€
@ Assiette de bulots et mayonnaise maison : 7.90€
%@ Rillettes de crevettes roses maison facon Marie Galante 7.90€

%@ Soupe facon Marie Galante avec rouille, croutons et gruyere : 8.50€
@ Couteaux farcis au beurre d’ail : 8.50€
%i Accras du moment (au crabe ou au homard ou aux langoustines) 9.90€

SAUCE chien (piment, ail, oignon, cive, persil, citron)

La Soupe a emporter de votre Cheffe

Godeleine
8 euros le bocal de 70 cl pour 2 personnes

SOUPE DE LA MER
GODELEINE

Nous vous informons que les entrées ne peuvent étre servies en plat



NOS PLATS ¢ &
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LE HOMARD BLEU D’AUDRESSELLE

Spécialité de la maison

Poids selon arrivage et prix selon cours

@ Homard roéti au beurre d’ail

@ Homard réti au beurre d’algues (Laitue de mer et Dulce)

@ Homard réti au beurre d’orange, de citron et gingembre frais

‘%@ Homard réti au beurre d’herbes (ciboulette, aneth, cerfeuil et persil)
%@ Homard réti au Ti Punch (Rhum)

Lutte anti-gaspillage :si vous désirez un accompagnement, n'hésitez pas a le préciser au serveur

LA MER
‘%i Couscous de homard (1/2 homard bleu d’Audresselles)
Semoule épicée, sauce au beurre blanc : 33.00€
@ Noix de St Jacques snackées a I’Ecossaise : 24.50€

(Sauce au saumon fumé, créeme et Whisky Islay)
Servies avec une mousseline de Pommes de terre et des 1égumes de saison

‘%@ Noix de St Jacques snackée a la Picarde : 24.50€
(Sauce champignons, créme, échalotes et biére)
Servies avec une mousseline de Pommes de terre et des 1égumes de saison

@ Dos de Cabillaud en croite de Chorizo et son risotto crémeux 21.00€
@ Caudiere des deux Caps (Soupe de poisson, poissons et légumes) 20.90€
ﬁi ASSIETTE VEGGIE 13.00€

Semoule, petits 1égumes, pois chiches et sauce au beurre blanc

ﬁi Filet de Boeuf Chateaubriand (180 gr) servi avec frites :
e Sauce compotée d’oignons a la Truffe : 31.00€
e Nature : 30.00€
%@ Tartare de beeuf haché servi avec frites : 15.50€

Tous nos produits sont frais, locaux et cuisinés « maison », par conséquent des
ruptures sont éventuellement possibles, merci de votre compréhension



@ Poisson du jour (150gr) /Ou Steak haché (150gr) /Nuggets
(Accompagnement : frites/ pommes de terre/légumes de saison)

@ Boisson de 20 cl
(Jus de pomme, jus d’orange, multifruit, limonade, Fuzetea, Sprite et Fanta)

@ Glace « La Laitiere » (fabrigquée en France)
(2 boules au choix : Vanille/Chocolat/Fraise/Caramel/Spéculos)
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Fait Maison

Nos valeurs depuis 2006 :

Nous privilégions les circuits courts et travaillons avec les locaux au maximum
(pécheurs, agriculteurs, fromagers, maraichers...) sauf pour les crevettes et les
huitres

Nous adhérons depuis 2010 au programme Mr GOODFISH en partenariat avec
Nausicaa

Nous respectons chaque produits (sa saisonnalité, sa taille, ses ressources et sa
reproduction)

Nous privilégions la péche durable et la consommation responsable par conséquent
des ruptures sont éventuellement possibles



