
 

 
 

 LA CARTE d’été 

 
 

À partager … 
La planche de charcuterie 26€ 
La planche gourmande mixte, assortiment de fromages et charcuterie 28€ 
Le plateau de l’Ecailler (selon arrivage) 34€ 

 

 

Entrées 
Salade de blanc de Seiche, bouillon d’Herbes des marais et huile de Basilic 16€ 
Gaspacho de Tomates et Fruits rouges, crème burrata 13€ 
Ceviche de Maigre, leche del Tigre et Maïs 15€ 
Tataki de Bœuf (vbf) et ses condiments (tahini, ketchup de Betterave et Carotte au miso) 18€ 

 

Plats  
Poulpe à la plancha, sauce XO et risotto cuit dans une soupe de Poisson  34€ 
Thon mi-cuit pané au Sésame, condiment Agrumes, Salicorne de l’Île de Ré 39€ 
Suprême de Poulet fermier, crème de Petits pois, sauce Persil de mer 27€ 
*** Homard Européen rôti au beurre rouge (Selon arrivage) 18€/100g 
Courgettes grillées, sabayon citronné et pralin Pistache (Végétarien) 21€ 

 

Plats à partager … 
 

Surf and Turf : T-Bone de Bœuf (800g – Charolais - vbf), 6 Gambas et Pomme de 
terre de l’Île de Ré, sauce chimichurri au grué de Cacao  

130€ 

La pêche du jour : Poisson de la marée du jour (1,2 kg minimum), 
accompagnement selon les envies du Chef (N’hésitez pas à demander à notre maître d’hôtel) 

Selon le 
cours 

 

 

Fromage & Desserts 
 

Fromage persillé de Tignes de la « Fromagerie Gaiddon au Bois-Plage »  
et gel de Lavande 

16€ 

Baba au rhum en nage de Nectarine et crémeux Vanille  13€ 
Pavlova Fraise, Basilic  13€ 
Entremet chocolat, Framboise et Thé Lapsang Souchong 15€ 
La crêpe du Chef selon vos envies (Chantilly, chocolat ou beurre citronné) 10€ 
Glace ou sorbet « maison » : 1, 2 ou 3 parfums (n’hésitez pas à demander les parfums du jour) 3€/boule 

 

 
 

Menu Enfant 25€ 
Poisson du jour OU steack haché (vbf) 

Garniture au choix : frites, légumes OU pates 
Coupe de glaces (2 boules au choix) 

Prix net TTC – Service compris 
 

*** 


