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CARTE UNIQUE DU MID|

s
Velouté de Chou-fleur  10s0¢
Soupe de poissons 12,50 €
Assiette de Crevettes 00 €
Assortiment de Charcuterije 1250 ¢
Tataki de Boeyf thro0re
Huitres x6 %% x9 "0 x19 200

Fruits de Mer selon arrivage
yer v avec /"7&?— ”
Sauté de Poulet au Maroilless0 €}

Jambon 3 I'0g grillé 17.50 € B
Entrecote de Boeyf 26,00 ¢ RE

Filet de Lieu noir 17,$oe

Moules et frites fraiches

1590 ¢ 8




CARTE DU SOIR

Bienvenue au

Restaurant L'Escale

Depuis 3 générations,
le Restaurant L'Escale n’a cessé de vous
accueillir chaleureusement

au pied du grand site Cap Blanc Nez

Aujourd'hui, le Chef Vincent Brignoli
et son équipe vous invitent a découvrir
une cuisine locale, sincere et généreuse ou
tous les plats sont fait maison et avec coeur
Nous vous souhaitons de passer

un agréable moment et un bon appétit




Menu Blanc Nez

ENTREE PLAT ou PLAT DESSERT 20 €
ENTREE, PLAT et DESSERT 26 €

Velouté de Chou-fleur Assiette de Crevettes roses
Cauliflower creamy Plate of shrimps

Gratiné de Moules,

Assortiment de Charcuteries poireaux et curry
Plate of delicatessen Leek and curry mussel gratin
Jambon a 1'Os grillé, Filet de Lieu noir, creme de
frites, salade, sauce au choix crevettes grises, légumes
Grilled ham, fries, salad, sauce Fillet of fish Saithe gray, prawns cream
Cordon bleu de Dinde revisité, @ Moules marinieres, frites
creme de champignons, frites (1/2 marmite)
Turkey cordon bleu, mushrooms sauce Mariniére mussels (half cooking pot), fries
fle flottante Creme brulée au Spéculoos
Floating Island Speculoos creme brulee
Coupe de glace 2 parfums Assiette 3 Fromages loca
Ice cream cup 2 flavor 3 local cheeses p

Prix nets, TVA et Service compris



‘ Menu L’'Escale

38,50 €
Tataki de Boeuf Soupe de poissons
Beef tataki Fish soup
Tartare de Saumon fumé Gratin de Pétoncles a la

Smoked salmon tart ’
moked salmon tartar Fleur d’Audresselles

scallop gratin and Fleur d'Audreselles cheese

e

Noix de Saint-Jacques poélées, Médaillon de Lotte,

sauce lard, purée de potimarron bouillon thai, nouilles
Scallops, bacon sauce, mashed pumpkin Monkfish, thai bouillon, noodles

Souris d’Agneau confite, creme bourbon et vanille,

gratin de pommes de terre

confit lamb shank, vanilla and whisky sauce, potatoes gratin

{s%\

Duo chocolaté creme et mousse Creme brulée au Spéculoos
Chocolate cream and mouss Speculoos creme brulee

Coupe de glace Création Assiette 4 Fromages loca
Ice cream cup Creation 4 local cheeses pl %

Prix nets, TVA et Service compris



iteaux de Fruits de Mer

TARIF PAR PERSONNE
SELON ARRIVAGE / HOMARD SUR RESERVATION

Le 1/2 Crabe mayonnaise, salade 15 €

Le 1 / 2 Homard 30 € (prixvariable selon les cours)

A

Le Rivage 25 €
3 huitres, 3 langoustines, crevettes roses, crevettes grises,

bulots, bigorneaux

y

L’Huitriere 35 €
9 huitres, 3 langoustines, crevettes roses, crevettes grises,

bulots, bigorneaux

A

LLe Crabe 40 €

1/2 Tourteau, 3 huitres, 3 langoustines, crevettes roses, crevettes grises,

bulots, bigorneaux

y

LLe Homard 50 €

1/2 Homard, 3 huitres, 3 langoustines, crevettes roses, crevettes grises,

bulots, bigorneaux

A

Le Royal 65 €

1/2 Homard, 1/2 Tourteau, 3 huitres, 3 langoustines,

evettes roses, crevettes grises, bulots, bigorneaux

® Prix nets, TVA et Service compris



Entrées
. .

POTAGES ET GRATINS DU CHEF

Soupe de poissons 12,50 €
Fish soup

Velouté de Chou-fleur 10,50€

Cauliflower creamy

Gratin de Pétoncles a la Fleur d’Audresselles 16,50 €

scallop gratin with fleur d'Audresselles cheese

Gratiné de Moules, poireaux et curry 12,50 €
Leek and curry mussel gratin

HORS-D’CEUVRE FROIDS

Assortiment de Charcuteries 12,50 €

Plate of delicatessen

Tartare de Saumon fumé 16,50 €
Smoked salmon tartar

Tataki de Boeuf 16,50 €

Beef tataki

FRUITS DE MER

Assiette de Crevettes roses 11 €
Plate of shrimps

Huitres fines de claire n°3 Marennes d'Olé
Fines de claire oysters n ot

ix 12 € « Neuf 16,50 € - Douze 22 €

lats sont fait maison, élaborés sur place a partir de produits br

® Prix nets, TVA et Service compris




Plats

PIECES DU BOUCHER ET PLATS CUISINES

V Assiette de l1égumes de saison 16 €
Plate of vegetables

Jambon a I'Os grillé, frites, salade, sauce au choix 17,50 €
Grilled ham, fries, salad, sauce

Entrecote de Beoeuf, frites, salade, sauce au choix 28 €
Beef entrecote, frites, salad, sauce

Cordon bleu de Dinde revisité, creme de champignons 18,50 €
Homemade Turkey Cordon bleu, mushrooms sauce

Souris d’Agneau confite, creme whisky et vanille 24€

confit lamb shank, vanilla and whisky sauce, potatoes gratin

PROPOSITIONS DU PECHEUR

Noix de Saint-Jacques poeélées, sauce au lard 29 €
Scallops, bacon sauce, mashed pumpkin

Filet de Lieu noir, creme de crevettes grises 17,50 €
Fillet of fish Saithe gray, prawns cream, vegetables

Médaillon de Lotte, bouillon thai, nouilles 24 €
Monkfish, thai bouillon, noodles

MOULES DE COTE

Moules mariniéres et frites 15,90 €

sauce creme ou sauce Maroilles +0,60

Mariniére mussels, fries, option cream sauce or cheese sauce

A)

lats sont fait maison, élaborés sur place a partir de produits brugs. »

® Prix nets, TVA et Service compris



Menu Enfant \}%

14 €

@é:\

Assiette de Crevettes
PLate of shrimps

Assortiment de Charcuteries

Delicatessen platter

Cordon bleu de Dinde, frites, creme champignons
Homemade turkey Cordon bleu, mushrooms cream, fries

Filet de Poisson, frites, sauce créeme
Fillet of fish, fries, cream sauce

@é\

Cornet de glace au choix

Ice cream

lats sont fait maison, élaborés sur place a partir de produits brugs. .\

® Prix nets, TVA et Service compris



