
Prix net TTC – Service compris

NOTRE ECAILLE
Banc de l’écaille ouvert du lundi au dimanche

Disponible de 12h à 14h et de 19h à 21h - Huîtres disponibles 7 jours / 7

Huîtres n°3 « La Cabane Océane »  
fine de pleine mer élevée Île de Ré 

Huîtres n°3 Spéciale  
« Le Corre »  

Huîtres n°3 Spéciale  
« Papin »  

  6 Huîtres                                       14€ 
  8 Huîtres                                       19€ 
  12 Huîtres                                      27€ 

 6 Huîtres               16€ 
 8 Huîtres               21€ 
 12 Huîtres              27€ 

 6 Huîtres                 21€ 
 8 Huîtres                 27€ 
 12 Huîtres               40€ 

 
Assiettes de Fruits de mer : 

Bulots (300g)  14€ 

Pinces de crabes (300 / 400g) (selon arrivage)   21€ 

Crevettes rouges Black Wheli (7 pièces – 16/20) 20€ 

Gambas sauvages (5 pièces – 10/20)                                                             22€ 

Langoustines (7 pièces - 10/15) 26€ 

Tourteau entier  (selon arrivage)                                                                                            32€ 

½ Homard froid mayonnaise                                                                                            36€ 

Homard Bleu Européen entier (environ 750 g) Selon le cours / 100g 

 

Assortiment de la Mer :                                                                                                  24€  
6 Huîtres n°3 « Le Corre »*, 4 Crevettes rouges, Bulots, Bigorneaux 
 

Plateau À la Tchao :                                                                                                      42€  
9 Huîtres n°3 « Le Corre »*, 5 Crevettes rouges, 4 Langoustines, Bulots, 
Bigorneaux 
 

Plateau La Rose des Vents :                                                                                         60€  
12 Huîtres n°3 « Le Corre » *, 4 Crevettes rouges, 4 Langoustines, 2 pinces de 
Crabes, Bigorneaux, Bulots 

 

Plateau L’Estran :                                                                                                            86€  
12 Huîtres n°3 Spéciale « Papin », 4 Crevettes rouges, 4 Langoustines,  
Tourteau entier, 2 Gambas sauvages, Bigorneaux, Bulots 
 

Plateau Le Richelieu :                                                                                                   145€  
12 Huîtres n°3 Spéciale « Papin », 2 Gambas sauvages, 4 Langoustines,  
Homard bleu Européen entier, 2 pinces de Crabes, 4 Crevettes rouge,  
Bulots, Bigorneaux 

Vous pouvez aussi 
emporter 

votre plateau de 
fruits de mer !
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*** Plats signatures

Tous nos plats 
sont élaborés 
par nos chefs 

à partir de 
produits frais

LA CARTE DE LA BRASSERIE

À partager … 
Planche Bellota ibérique 32€ 
Planche de la mer : Rillette de Maquereaux, de Crabe, de Saint-Jacques et Saumon fumé à la ficelle  26€ 

 
Entrées 

Gravlax de Cabillaud aux Agrumes, dés de Betterave confite, mayonnaise fumée 18€ 
Velouté de Butternut et Noisettes torréfiées, mouillettes au Magret fumé et compotée de Coing      14€ 

 
Plats  

Risotto aux Cèpes, Gambas à la plancha et Cèpes bouchon grillés, jus de viande 
réduit      

29€ 

Tajine de Lotte au Citron confit, légumes du moment aux épices douces 35€ 
Filet de Bœuf grillé, sauce aux Morilles, frites maison et flan de Champignon               36€ 
*** Homard Européen rôti au beurre rouge (Selon arrivage) Selon le cours /100g 

 

              Fromage & Desserts 
                     Les desserts et les glaces sont élaborés par nos pâtissiers 

 

Assortiments de quatre fromages affinés de la crèmerie Marianne   
                Suggestion d’accompagnement : verre de porto Taylor’s Tawny 20 ans 
 

14€ 
6€ 

*** Crêpe soufflée à l'Orange en chaud-froid, sauce Mandarine 14€ 
Croustillant praliné et chantilly chocolat au lait Jivara, sorbet pabama   14€ 
Poire pochée aux épices, Namélaka aux zestes de citron, sorbet poire 14€ 
Déclinaison autour du Marron, de la Clémentine et du cognac accompagné  
d’un sorbet Clémentine 

13€ 

Glace ou sorbet faits maison du moment : 1, 2 ou 3 parfums 3€/boule 
Coupe Colonel, sorbet Citron, vodka (2cl)        12€ 

 

                                        Compte-tenu du temps de préparation des desserts,  
                                        il est préférable de les commander en début de repas 
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