
LE COIN DES SPECIALITES

La traditionnelle Bouillabaisse   ........................................................................................................................ 	 53€

Traditionnal Bouillabaisse 

Linguines fraîches de Gambas, St Jacques, Moules, Langoustines, bisque de crustacés à l’estragon	 39€

Fresh linguini with prawns, scallops, mussels, Scampies, served with a tarragon shellfish bisque

Langoustines poêlées au beurre noisette, risotto crémeux à la truffe d’été ..................... 	 39€

Pan-fried langoustine, served with a summer truffle creamy risotto

Moules à la marinière façon poulette, frites maison............................................................................ 	 22€/pers.
“Marinière” style mussels, home-made fries

Corolle d’artichaut, pousses de roquette, vinaigrette aux anchois et parmesan............. 	 21€

Artichoke, arugula sprouts with an anchovy and parmesan vinaigrette

LE COIN DE L’ECAILLER

Huîtres fine de claires « Fine de claires » Oysters..    6 Pièces 19€        9 Pièces 26€       12 Pièces 35€           
Le bouquet de Crevettes Label rouge (8 pièces) Prawn  basket........................................................... 	 18€

L’assiette de Bulots (environ 200gr) Whelks................................................................................................... 	 10€

L’Assiette de l’écailler (4 huitres, 3 crevettes et 100 gr de bulots)............................................... 	 25€

Assortment of 4 Oysters, 3 Prawns and 100g of whelks

POUR COMMENCER … 

César salade revisitée au poulet en basse température et œuf cocotte................................. 	 21€

Our very own caesar salad, chicken and casserole egg

Ceviche d’espadon façon Tiradito au lait de coco et galanga...................................................... 	 23€

“Tiradito” style ceviche of swordfish with coco milk and galanga spice

Tartare de loup à la coriandre, balsamique blanc et combava...................................................... 	 23€

Tartar of sea bass prepared with coriander, white balsamic vinegar and combava fruit

Avocado toasts en duo d’espadon mariné et émincé de veau au parmesan............................. 	 19€

Avocado toast with minced veal and marinated swordfish

Stracciatella di bufala et tomates de Pays, huile vierge et basilic.............................................. 	 19€

Stracciatella di bufala with country tomatoes, virgin oil and basil

Soupe de poissons de roche maison avec sa rouille............................................................................... 	 18€

Our very own rock fish soup with its “rouille” sauce

Cassolette de moules farcies au beurre d’escargots 12 pièces....................................................... 	 18€

Cassolette of mussels stuffed with garlic butter (12 pieces)

Vitello tonato, roquette et câpres à queue................................................................................................ 	 23€

Vitello tonato on a bed of arugula salad and fresh capers

Blanc de poireaux, mimosa d’œuf et sauce ravigote .............................................................................. 	 18€

Leeks, mimosa egg with ravigote sauce

12 Escargots au beurre persillé............................................................................................................................. 	 19€

12 snails with parsley butter



Prix nets en euros - Service compris - La maison n’acccepte pas les chèques

RETOUR DU POINTU « SUIVANT L’ARRIVAGE » 
Loup grillé pour 1 ou 2 pers. Grilled sea bass (for 1 or 2 persons)............................................................ 	 39€/pers.
Sole à la plancha  Sole simply cooked on a plancha....................................................................................... 	 49€/pers.
Turbot pour 1 ou 2 pers.  Turbot fish (for 1 or 2 persons)............................................................................... 	 49€/pers.
Pêche du jour  Catch of the day................................................................................................................................ 	 52€/pers.

Sauces : Beurre blanc citronné, sauce vierge - lemon infused white butter sauce, virgin sauce

EN PLEINE MER
Calamars à l’américaine Calamari served in a tomato and garlic sauce.................................................. 	      21€

Steak d’espadon à la plancha, compotée de fenouil Swordfish steak à la plancha, stewed fennel    27€

Filet de loup huile vierge, julienne de légumes  Sea bass filet with seasonal vegetables......... 	 27€

Gambas à la Provençale piquées au fenouil sec  Prawns in a Provençale sauce........................ 	 33€

Noix de St Jacques au lard paysan, purée de céleri rave, jus de viande ................................... 	 33€

Scallops with country lard, mashed celeriac in a brown juice

RETOUR SUR TERRE

Filet de bœuf Rossini, brioche maison   Beef filet rossini style served with a brioche................. 	 39€

Tartare de bœuf au guéridon, frites et salade verte  Beef tartar served with fries and lettuce..	 26€

Escalope de veau à la Milanaise  Milanese veal cutlet............................................................................... 	 20€

Daube de bœuf Beef stew......................................................................................................................................................................... 	 20€

Pluma de porc Bellota caramélisée au miel Pork pluma caramelized with honey............ 	 28€

COIN DU GRILLARDIN

Sélection du Boucher (Bœuf, Agneau et Pluma Bellota)   ................................................................ 	 36€

Selection of meat (beef, lamb, pork pluma)

Entrecôte Black Angus  Black Angus Rib eye steak............................................................................................ 	 30€

Filet de bœuf  Beef filet................................................................................................................................................... 	 35€

Déclinaison d’agneau de Sisteron (côtelette et filet) ......................................................................... 	 32€

Lamb from famous Sisteron (the chops and the filet)

Sauce : Poivre, Béarnaise, Roquefort, Tartare, Beurre Maître d’hôtel
Sauces :  pepper, béarnaise, blue cheese, tartar, butter

Toutes nos viandes et poissons sont servis avec frites et salade
All our dishes are served with a complementary side dish

ACCOMPAGNEMENTS SUPPLÉMENTAIRES

Frites , Salade verte, Purée de céleri, Fenouil Confit, Riz, Ratatouille, Pâtes fraîches.	 7€

 fries, lettuce, mashed celeriac, confit of fennel, rice, ratatouille, fresh pasta



Prix nets en euros - Service compris - La maison n’acccepte pas les chèques

SANS RÉSERVE, UNE PETITE DOUCEUR

Saint Marcelin roti au four Roasted Saint Marcelin cheese........................................................................... 	 10€

Tarte du Jour  dessert or tart of the day.................................................................................................................... 	 10€

Moelleux 100% chocolat  soft chocolate cake................................................................................................. 	 10€

Panna Cotta aux fruits rouges Red fruits panna cotta................................................................................... 	 8€

Crème caramel caramel cream...................................................................................................................................... 	 8€

Ile Flottante  Meringue floating an a vanilla custard cream................................................................................. 	 8€

Mousse au chocolat chocolate mousse.................................................................................................................. 	 8€

Profiteroles au chocolat  chocolate profiterole........................................................................................................................	 10€

Dame Blanche .....................................................................................................................................................................................................................	 10€

Colonel ......................................................................................................................................................................................................................................	 12€

Café Gourmand  Coffee served with delicacies....................................................................................................... 	 12€

PLAT DU JOUR SEUL  16,50€ 

Viande du jour ou Poisson du jour
Meat of the day or Fish of the day

FORMULE DU DÉJEUNER 18,50€  
sauf dimanche et jours fériés  except on sundays and public holidays     

Viande du jour  ou Poisson du jour
Meat of the day or Fish of the day

dc

Mousse au chocolat ou Crème Caramel ou Ile flottante ou Café
chocolate mousse or caramel cream or ils flottante or coffee

MENU DES PITCHOUNS 14€
  Pour les moins de 11 ans

Steak haché façon boucher - frites ou Filet de poisson, riz
Ground beef patty with fries or filet of fish with rice

dc

2 boules de glace ou Mousse au chocolat   2 scoops of ice cream or chocolate mousse

MENU 35€ 
Soupe de poissons de roche maison avec sa rouille

Our very own rock fish soup with its “rouille” sauce

ou Blanc de poireaux, sauce ravigote et mimosa d’oeuf
or  Leeks, mimosa egg with ravigote sauce

dc
 Calamars à l’américaine  Calamari served in a tomato and garlic based sauce

ou Daube Provençale    or  Beef stew

ou Filet de loup huile vierge et julienne de légumes or  Sea bass filet with seasonal vegetables

dc

Fromage blanc au miel ou Mousse au chocolat ou Crème caramel 
cream cheese with honey or chocolate mousse or caramel cream



Prix nets en euros - Service compris - La maison n’acccepte pas les chèques

MENU  45€

6 Escargots au beurre persillé  6 snails with parsley butter

ou Cassolette de moules farcies au beurre d’escargots (6 pièces)
or Cassolette of mussels stuffed with garlic butter (6 pieces)

ou Soupe de poissons de roche maison avec sa rouille
or Our very own rock fish soup with its “rouille” sauce

ou Stracciatella di bufala et tomate de Pays, huile vierge et basilic 
or  Stracciatella di bufala with country tomatoes, virgin oil and basil

dc

Daube à la Provençale  Beef stew

ou Pluma de porc Bellota caramélisée au miel or  Pork pluma caramelized with honey

ou Gambas à la Provençale piquées au fenouil sec or   Prawns in a Provençale sauce

ou Steak d’espadon à la plancha, compotée de fenouil or  Swordfish steak à la plancha, stewed fennel

dc

Moelleux 100% chocolat   or  soft chocolate cake

ou Panna Cotta aux fruits rouges  or   Red fruits panna cotta

ou Ile flottante or  Ile flottante on a custard cream

MENU  60€
Corolle d’artichaut, pousses de roquette, vinaigrette aux anchois et parmesan

Artichoke, arugula sprouts with an anchovy and parmesan vinaigrette

ou Trilogie d’avocado toast, tartare de loup et tiradito d’espadon 
or  Trio of avocado toast, tartar of sea bass and swordfish ceviche

dc

Déclinaison d’agneau de Sisteron (côtelette et filet)
or Lamb from famous Sisteron (the chops and the filet)

ou Suggestion du moment
or The chef’s suggestion

ou Noix de Saint-Jacques au lard paysan, jus de viande
or  Scallops with country lard, mashed celeriac in a brown juice

dc

Tarte du jour
Tart of the day

ou Profiterole au chocolat
or  Chocolate profiterole

ou Saint Marcelin rôti au four 
or  Roasted Saint Marcelin cheese


