LES HUITRES

Dégustation d'Huitres

Des huitres de chaque destination pour un voyage gourmand le long de 38,00 20,00
la Cote Atlantique et de La Manche...

Les Creuses

Huitres de Pen Bron la Turballe n°3 26,00 20,00 14,00
Depuis des siecles, les Traicts du Croisic améenent I'eau de mer dans les marais salants de
Guérande. Dans cet espace naturel préservé, Hervé Viaud éléve ses huitres au goQt boisé

Fine Prat ar Coum - Famille Yvon Madec n°3 38,00 29,00 20,00
C'est a la pointe de la Bretagne que s'éléve la Prat ar Coum, pour

une chair pansue & golteuse

Spéciale Gillardeau n°4
C'est la Rolls des huitres, entre passion et tradition dans le respect d'un
savoir-faire ancestral : le must !

51,00 38,00 26,00

LA MER SUR UN PLATEAU

Buisson de langoustines et sa mayonnaise maison a consulter sur I'ardoise

Bulots 12,00
Bouquets de crevettes et mayonnaise maison 13,00
Tourteau 19,00
Plateau de I'écailler 45,00

1/2 Tourteau, Crevettes, 6 Bulots, 3 Amandes, Bigorneaux et 4 Huitres creuses Fine de
Pen Bron la Turballe n°3

Plateau de La Cigale 59,00

Belles langoustines (200g), 1/2 Tourteau , Crevettes, 3 Amandes, 6 Bulots, Bigorneaux et 4
Huftres creuses Fine de Pen Bron la Turballe n°3

Plateau Royal de La Cigale 169,00

Un Homard entier (base 600 g.), ajoutez ou retranchez 5 € par tranche de 50 g.

Le homard vous est proposeé cuit au court bouillon ou a la Plancha avec sa garniture.

Belles langoustines (200g), 1 Tourteau, 6 Bulots, Crevettes roses, 6 Amandes, Bigorneaux et
une dégustation de 12 huitres pour apprécier chaque variété

L’AUTOMNE S'INVITE A LA CIGALE

Plats « faits maison » élaborés sur place a partir de produits frais et bruts, préparés et
cuisinés par Antoine Doré, notre chef de cuisine, et son équipe.

GRIGNOTAGES

Houmous a la betterave, crackers aux graines et Iégumes croquants 8,00
Croustilles de sardines a I'estragon, sauce Sriracha 8,00
Magret de canard fumé maison, garniture mendiant 11,00
Terrine de campagne maison et légumes pickles 11,00

ENTREES

Escargots frais cuisinés au beurre persillé de la Maison Royer,
héliciculteur bio aux Herbiers (85). les 7219,80  /es 69,90

L'CEuf « bio » de la ferme de la Colunais 8,90
CEuf cuit “parfait”, velouté de carottes a la citronnelle, Iégumes pickles
et huile coriandre

La Tomate / Mozzarella 13,00
Déclinaison autour de la tomate (cru & cuit), mozzarella crémeuse
et crodtons de baguette

Le Haddock 16,00
Haddock mariné, crémeux de brocoli et fenouil croquant,
vinaigrette passion

Le Thon 17,00
Thon jaune grillé et mariné aux agrumes, mousse d'avocat,
concombre, pomelos et vinaigrette agrumes

Le Saumon Fumé 18,00
Saumon d’Ecosse Label Rouge fumé a La Cigale, créme légere
acidulée et pain de pays toasté

Le Foie gras mi-cuit 22,00
Terrine de foie gras francais de chez Patrick Valteau cuit au naturel,
chutney pommes/figues, pain aux graines toasté

GRANDE ASSIETTE & PATES

La végétarienne 19,00
Risotto de fregola sarda relevé aux champignons et pecorino,
déclinaison de courges

La Grande Salade 22,00
Salade de filet de poulet « crispy » au citron, sucrine, tomates cerises,
avocat, parmesan et vinaigrette épicée

Paccheri 24,00
Pates artisanales de chez notre ami Henri Réfuto cuisinées a la bisque de
crevettes et creme a l'ail

POISSONS

Retour de la Criée

Le Cabillaud
Dos de Cabillaud réti en croQte marron/sarrasin/noisette, creme de
panais vanillée, potimarron rbti, huile herbacée

La Seiche
Blancs de seiche snackés a la plancha, tombée de courge spaghetti et
pousses d'épinards, creme de lard

Le Saint-Pierre
Aiguillettes de Saint-Pierre réties, purée fine de brocoli,
poélée de Girolles, jus de viande

Sauce beurre nantais a la demande.

VIANDES

Tartare de beoeuf francais taillé au couteau
Tranché au couteau et préparé a votre table. Servi avec frites maison

Le Boudin Noir
Médaillon de boudin noir réti de chez notre charcutier Charles-Henri Lebot,
pressé de céleris et pommes, jus cidré

Dessus de Palette Vbf

Le dessus de palette de boeuf est également appelé “Surprise”, car ce morceau
de viande a “surpris” de par ses qualités gustatives. Une piece de choix pour les
amateurs. Accompagné de pommes de terre grenaille et d'une sauce au choix.

Le Cochon
Solomillo de cochon ibérique cuit en basse température, duxelle de
champignons et haricots verts lardés, jus moutardé

Le Canard
Magret de canard réti, mousseline de courge Kabocha, poélée de Girolles
et jus au raisin

Le Boeuf

Pressé de beeuf “racé” facon bourguignon au foie gras,
écrasé de pommes de terre

Garnitures supplémentaires (au choix)

Pommes frites maison, tombée de jeunes pousses d’épinards, légumes de saison,

pommes de terre grenaille, pates artisanales
Sauces maison (au choix)

Le chef vous propose : sauce béarnaise, sauce aux poivres et jus de viande

Pour accompagner votre repas, découvrez notre sélection de boissons en
scannant ce QR code.
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