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GAMBAS

(& _partir de mi-juillet)

NOS HUITRES

Nos huitres sont servies avec pain, beurre, grillon
charentais, citron,vinaigre a ’échalote.

COQUILLAGES
ET CRUSTACES

GAMBAS A LAPLANCHA  20€

< ASSIETTE DE BULOTS 8,50€
LES FINES Les 6 Les9 Les12 (30057) (300gr)
N°2 10€ 13€ 16€ 5
NG 5 DR s ASSIETTE DE CREVETTES 13€ GAMBAS GRILLEES AU
ROSES(300gr) BEURRE A L'ESTRAGON 21€
: 300
LES SPECIALES Les6 Les9 Les12  ASSIETTE DELANGOUSTINES (300gr)
o e e e S 7 ASSIETTES up
N°3 1€ 14€ 16€ L'ASSIETTE DE CHAMBION /
(3 huitres fines N°3, bulots 200g, 4 MIXTES A LA gé
crevettes roses , 3 langoustines.) 22€

PLANCHA

Accompagnées de frites maison

SOUPES

Servies avec petits croutons et fromage MOULFS - PALOURDES 17,50€
rapé
SOUPE D'HUITRES 9  MOULES - GAMBAS 19€

TARTARE D'HUITRES AU

PINEAU DES CHARENTES, o

Recette maison

SOUPE DE POISSONS 8€
ET LANGOUSTINES

L'ASSIETTE DE BEL AIR 21€

3 huitres N°3 spéciales, 200 g de
moules, 200g de palourdes, 200g de

ECHALOTE ET CIBOULETTE SETE gambas

de la conserverie Bertin la Tremblade 5
6 huitres N°1 préparées minute et servies 4%&‘
R MOULES DESSERTS ..
HUITRES EN TROIS FAGONS : GALETTE CHARENTAISE 3€
Huitres fraiches servies avec trois sauces pour A LA P LAN CH A Le pain de Vanessa Arvert
varier les saveurs (vinaigrette antillaise, sauce Accompagnées de frites maison TARTE AUX FRUITS 6€

soja miel citron cacahuétes, et sauce nordique).

15,50€

Maison Lanoue Breuillet

GLACES

Praline et bergamote La Tremblade

GLACE ARTISANALE"

Parfums : vanille, caramel, cafe notsé‘tte g
chocolat pistache, rhum raisin. » %

A L'AIL ET PIMENT

« Recette maison

FACON MARINIERE 15,50€

LES PALOURDES
A LA PLANCHA

les 6 huitres
3 fines et 3 spéciales N° 3 1€

les 12 huitres
6 fines et 6 spéciales N° 3 17€

HUITRES GRATINEES

(6 huitres N° 1) Accompagnées de pain et beurre SORBET ARTISANAL ; :‘

' P
LA CHARENTAISE 10€ QQ;HAQITI;QE;E”PIMENT 17,50€ fYO(.).lirJ‘lc’lLlLOn(;lfSe mapgue-passion, citron, #
Crumble, confit d’échalote o 2 '.‘
i 12e  ALA"CHARENTAISE" 18,50€ > .

Au pineau des Charentes

3 &
&/ MENU ENFANT .

Gratinées au beurre persillé et citron

- J Jusqu’'a 10 ans
¥
13€ »
Les informations relatives aux allergénes un sirop a l'eau, moules "

présents dans nos plats sont disponibles fagon mariniere, frites
. N et une glace au ch01>< (1
sur demande aupres de notre personnel. ° g
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APERITIFS

PINEAU BLANC
Domaine GARDRAT - 8¢l

PINEAU ROUGE

: 4€
Domaine GARDRAT - 8cl
LES COCKTAILS
PINEAUJITO
Pineau 6 cl, menthe, citron vert, eau gazeuse 8€
SPRITZ CHARENTAIS
Pineau 6 cl, vin pétillant, eau gazeuse 8€
LILLET TONIC g€

Lillet 6 cl, tonic

SOFTS

EAU PLATE ABATILLE 1L
EAU GAZEUSE ABATILLE 1|
SIROP AL'EAU  20cl

(grenadine, péche, menthe, citron)

JUS DE FRUITS 25c!

(pomme, orange, ananas, abricot)

COCA-COLA 33|
COCA COLA ZERO 33cl
ICETEA )5
ORANGINA 25c¢l

. LIMONADE ARTISANALE Rocheloise 33cl

BILRES [/

&

BRASSERIE ROCHELOISE

BLONDE 49° 33cl 4,50€
IPA 52° 33 6,50€
SUMMERALE 41° 33| 5€

3,50€
4€

2,560€

3,50€

3,50€

3,560€
3,50€
3,50€
4,50€

“ATLANTIC “BRASSERIE DES GABARIERS

"BLANCHE 50 33 : 5€

RUBIS 6,6° 33cl

AU PINEAU DES CHARENTES 6€

VINS fh

B¢

la bouteille

BLANCS 75CL
CHARENTAIS
COLOMBARD BIO IGP 16€
Domaine GARDRAT
SAUVIGNON BIO IGP 18€
Domaine GARDRAT
BOURGOGNE
BOURGOGNE ALIGOTE 23€

Domaine DEMONTMEROT « les
vignes charrieres » 2025 élevé
en cuve ovoide

BOURGOGNE CHARDONNAY 28€

“Cuvée des AS “élevé en fut de chéne
médaille d’argent au concours général
agricole Paris 2026

ROSE
CHARENTAIS
ROSAE BIO
Domaine GARDRAT 16€

ROUGES
CHARENTAIS
MERLOT BIO IGP 16€
Domaine GARDRAT
BOURGOGNE

COTES DU COUCHOIS 38€
AOC 2023

“cuvée prométhée” domaine
Demontmerot
tasteviné au printemps 2026

BOISSONS -
CHAUDES

CAFE o

THE o€

INFUSION o€
.

le verre

12CL

3,50€

4€

4,50€

5

3,50€

3,50€
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