
Dégustez les bienfaits de la mer selon nos arrivages. 
Amarine a sélectionné pour vous 3 huîtres d’exception :  
l’huître de Saint-Vaast-la-Hougue, berceau de l’huître 
normande, situé à la pointe du Cotentin, la spéciale d’Utah 
Beach en provenance directe des ostréiculteurs d’Isigny en 
Normandie et la traditionnelle Marennes Oléron, du pays 
de l’huître. Alors, régalez-vous et faites le plein d’énergie !

selon arrivageLes huîtres

Huîtres de Saint-Vaast “Grand cru de la Hougue“
L’huître de Saint-Vaast est la plus septentrionale des huîtres françaises. Elle a acquis une renommée gastronomique internationale grâce 
à son goût de noisette très identi�able. Légèrement iodée, c’est aussi une huître charnue et croquante qui mérite sans nul doute une mention 
toute particulière. A savourer avec plaisir !

Pleine Mer n°3  4,95 �  les 3 9,90 �  les 6

Huîtres de Marennes Oléron
L’af�nage dans les claires, anciens marais salants argileux peu profonds, lui permet d’acquérir une bonne teneur en chair et une �nesse 
incomparable. Son goût subtil de terroir lui donne une rondeur moins âpre et iodée. L’huître a un pays, Marennes d’Oléron. 
À déguster sans modération !

Fines de claire n°3   5,90 �  les 3  11,80 �  les 6

Spéciales de claire n° 2  7,80 �  les 3  15,60 �  les 6

Huîtres d’Utah Beach
Un grand cru en matière d’huître. Sa chair est abondante et savoureuse, alliant douceur et longueur en bouche. Charnue à l’extrême et 
croquante littéralement sous la dent, elle associe les goûts d’iode et de noix. Son goût fabuleux plaira aux amateurs de sensations gustatives !

Spéciales n°3  7,45 �  les 3  14,90 �  les 6

A la découverte des huîtres   17,90 �  / pers.

2 Saint-Vaast “Grand cru de la Hougue“ n°3 + 2 spéciales Utah Beach n° 3 
+ 2 �nes de claire Marennes Oléron n° 3 + 2 spéciales de claire Marennes Oléron n° 2

Notre écailler vous conseille de les déguster dans cet ordre.



Entre coquillages et crustacés, dif�cile de 
résister à l’appel du grand large ! 
Alors, pour faire le plein de fraîcheur, partez 
à la pêche aux saveurs et prenez le meilleur de 
la mer dans vos �lets. 

Les coquillages
     et crustacés

selon arrivage

Emportez le meilleur d’Amarine 
avec la vente à emporter !
> Commandez au banc de l’écailler

> Téléphonez tous les jours de 10h à 22h

> Commandez sur notre site internet

 www.amarine.fr

Tous nos coquillages et crustacés sont servis avec de la mayonnaise maison 
et du beurre Paysan Breton à la �eur de sel de Guérande.

Crevettes grises de la mer du Nord 5,10 �
Péchées généralement de nuit le long des côtes et cuites à l’eau salée le plus vite possible.

Bulots de Normandie 5,90 �
Avec de la mayonnaise, c’est un plat typiquement Normand, cuits aux aromates : un délice à partager !

Crevettes roses (les 8) 5,90 �  
Beaucoup plus charnue que la crevette grise et plus facile à décortiquer, elle devient rose naturellement à la cuisson.

Demi-tourteau 8,40 �
Le plus gros crabe péché dans les fonds rocheux de l’Atlantique où il dort le plus souvent, d’où son surnom de “dormeur“.

Pinces de crabe (les 4) 7,80 �
Le meilleur du crabe : les deux premières grosses pinces, toutes en chair délicate.

L’assiette à partager 7,85 �
Assortiment de crevettes grises, bigorneaux, crevettes roses et bulots.

Langoustines (les 6) 10,50 �
Ce petit crustacé marin à la chair �ne, blanche et délicate fait le régal des connaisseurs.

Demi-homard bleu européen, origine Bretagne 20,90 �
Le roi des côtes bretonnes avec ses deux grosses pinces est le plus �n et recherché des amateurs de crustacés. Un vrai régal !



Chez Amarine, notre écailler prépare à la 
commande votre plateau.
Les huîtres sont ouvertes sous vos yeux, les 
langoustines et les homards bleus européens, 
d’origine Bretagne, sont cuits sur place. La 
fraîcheur de nos coquillages et crustacés est 
notre principale préoccupation et nous vous les 
servons sur glace pilée.

   Les plateaux
de fruits de mer

selon arrivage

L’Écailler 15,90 �  /pers.
6 huîtres �nes de claire Marennes Oléron n°3, 2 pinces de crabe, 6 crevettes roses, 3 amandes, bulots.

Le Mareyeur 25,90 �  /pers.
1/2 tourteau, 6 huîtres �nes de claire Marennes Oléron n°3, 12 crevettes roses, 3 amandes, 2 langoustines, bulots, bigorneaux.

L’Amarine 32,50 �  /pers.
1/2 tourteau, 9 huîtres Saint-Vaast “Grand cru de la Hougue“ n°3, 12 crevettes roses, 3 amandes, 2 langoustines, 
bulots, bigorneaux, crevettes grises.

Le Tête-à-tête 20,80 �  /pers.
2 demi-tourteaux, 12 huîtres �nes de claire Marennes Oléron n°3, 12 crevettes roses, 4 amandes, (soit 41,60 �  le plateau)
2 langoustines, bulots, bigorneaux.

Le Crustacé 41,90 �  /pers.
1/2 homard bleu européen - origine Bretagne, 1/2 tourteau, 12 crevettes roses, 3 langoustines, crevettes grises.

Le Royal 51,50 �  /pers.
1/2 homard bleu européen - origine Bretagne, 1/2 tourteau, 9 huîtres Saint-Vaast “Grand cru de la Hougue“ n°3, 
12 crevettes roses, 3 amandes,  2 langoustines, bulots, bigorneaux, crevettes grises.

Tous nos plateaux sont servis avec de la mayonnaise maison, du vinaigre 
de vin à l’échalote et du beurre Paysan Breton à la �eur de sel de Guérande.

À ce prix là, encore plus de plaisir !

Plateau à partager



Ici l’air iodé vous ouvre l’appétit.
La fraîcheur de nos terres se marie aux trésors de la mer 
pour votre plus grand plaisir. Alors faîtes votre choix et que 
la fête commence !Les entr ées

Le saumon fumé maison au bois de hêtre, tranché main  7,80 

Fumé sur place. Servi avec pain nordique et crème ciboulette.

La soupe de poissons de roche à la provençale   5,60 

Croûtons maison à la �•�G�W�T��de thym, petit pot de rouille et emmental rapé.

Le tartare de daurade royale fraîche coupée au couteau,  6,90 

spaghetti de courgettes croquantes  
Préparé maison à l’huile d’olive et au citron, crème ciboulette.

Les petites sar�F�K�P�G�U���E�Q�P�œ�V�G�U���F�G���)�C�N�K�E�G���C�W���U�G�N���F�G���)�W�Å�T�C�P�F�G  5,90 

Verre de Gaspacho aux 4 légumes, baguette toastée au concassé de tomate.

La salade verte du jour au saumon fumé maison   5,90 

Saumon fumé sur place au bois de hêtre, tomates fraîches et dés d’avocat.

L’entrée du marché
Consulter nos chevalets sur table.

�.�G�U���œ�N�G�V�U���F�G���J�Creng doux fumés au bois de hêtre   5,10 

Pommes de terres légèrement assaisonnées, jeunes pousses de salade verte.

La fraîcheur de tomate et thon sauce cocktail maison   5,10 

Assaisonné d’un léger �œlet d’huile d’olive au basilic frais.



Chez Amarine, la préparation du saumon est un vrai 
savoir-faire.
100% frais, il est fumé chaque jour au bois de hêtre, sur 
place, suivant une recette gardée secrète, qui lui donne 
son goût unique et incomparable, ravissant les plus �ns 
connaisseurs…

Le saumon
sous toutes ses formes

La grande salade verte du jour au saumon fumé maison  12,50 �
Saumon fumé sur place, crevettes roses décortiquées, tomates fraîches et dés d’avocat.

Le carpaccio de saumon frais tranché main, huile d’olive au basilic frais 13,50 �
et �eur de sel de Guérande   
Proposé avec la garniture du jour maison.

La poêlée minute de penne “al dente“ aux 2 saumons   13,50 �
Au saumon fumé maison et au saumon frais.

La fameuse trilogie maison autour du saumon : fumé, tartare et carpaccio 14,90 �
Proposée avec la garniture du jour maison.

La grande assiette de saumon fumé maison au bois de hêtre, tranché main 14,10 �
Fumé sur place. Proposé avec la garniture du jour maison, pain nordique et crème ciboulette.

Le tartare de saumon frais coupé au couteau et ses condiments  14,90 �
A assaisonner à votre goût. Accompagné de pommes frites croustillantes.



Retrouvez tout le savoir-faire Amarine avec les  
traditionnelles et généreuses recettes du Chef sur 
le thème de la mer. Réalisés à partir d’une large 
gamme de poisson frais, tous les plats que nous vous 
proposons de déguster sont concoctés dans un but unique : 
partager avec vous tous les bienfaits de la mer en ravissant 
vos papilles ! 

A la carte

Chaque jour, notre offre évolue selon les arrivages : 
venez la découvrir en restaurant !



Chaque jour, pour vous 
garantir le meilleur de la 
mer, le Chef vous propose 
ses recettes 100% poissons 
frais avec une offre qui varie 
au gré des marées. 

   Les poissons
du jour

selon arrivage

Chaque jour, nos recettes de poissons 
100% frais évoluent selon les arrivages : 

venez les découvrir en restaurant !



Les crèmes glacées et sorbets sont élaborés pour Amarine 
par un Maître Artisan Glacier, titre décerné par la Chambre 
de Métiers et de l’Artisanat. Le savoir-faire de ces recettes 
traditionnelles vous garantit une saveur incomparable et 
une qualité du produit exceptionnelle, sans colorant ni 
arôme ajouté. 

Les glaces
et sorbets

Coupe de crème glacée ou sorbet
2 parfums au choix 4,50 �  3 parfums au choix 5,50 �

Crème glacée : vanille à l’infusion de gousses Bourbon, café expresso Guatemala, chocolat noir Guanaja, madeleine, spéculoos, praliné.
Sorbet : fraise Senga, citron pressé, framboise, orange pressée, pomelos, poire Williams.

Coupe Agrumes 5,50 �
Sorbet : pomelos, orange et citron pressés.

Coupe Fruits Rouges 6,30 �
Sorbet : fraise Senga et framboise, crème fouettée, coulis de framboise.

Coupe Gourmande 6,30 �
Crème glacée : madeleine, spéculoos et vanille Bourbon, crème fouettée, madeleine de Commercy et spéculoos.

Coupe Noisette 6,50 �
Crème glacée : praliné et vanille Bourbon,  crème fouettée, sauce caramel au beurre salé et éclats de noisette.

Coupe Dame Blanche 6,10 �
Crème glacée vanille Bourbon, crème fouettée et sauce chocolat.

Pro�teroles à votre goût 6,80 �
avec sauce caramel au beurre salé ou sauce chocolat.

L’Iceberg au choix 4,30 �
�U�Ê�-�œ�À�L�i�Ì�Ê�V�ˆ�Ì�À�œ�˜�Ê�«�À�i�Ã�Ã�j�Ê�i�Ì�Ê�Ã�>�Ê�Û�œ�`�Ž�>�I�Ê�­�Ó�Ê�V�•�®�°
�U�Ê�-�œ�À�L�i�Ì�Ê�«�œ�ˆ�À�i�Ê�7�ˆ�•�•�ˆ�>�“�Ã�Ê�i�Ì�Ê�Ã�œ�˜�Ê�>�•�V�œ�œ�•�Ê�`�i�Ê�«�œ�ˆ�À�i�I�Ê�­�Ó�Ê�V�•�®�°
�U�Ê�
�À�m�“�i�Ê�}�•�>�V�j�i�Ê�V�…�œ�V�œ�•�>�Ì�Ê�˜�œ�ˆ�À�Ê���Õ�>�˜�>�•�>�Ê�i�Ì�Ê�Ã�œ�˜�Ê���i�Ì�Ê�Ó�Ç�I�Ê�­�Ó�Ê�V�•�®�°

* L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.



Mettez le cap sur nos desserts et laissez-vous 
chavirer par une vague de sensations fortes !
Ici, les goûts et les couleurs se mélangent pour vous 
offrir un océan de douceurs. Alors, n’hésitez pas à 
plonger dans cet univers de délices.

Les desserts

Les 3 petits pots de crème maison, saveurs de notre enfance 4,90 �
Coulis framboise, caramel au beurre salé et chocolat noir.

La fabuleuse île �ottante maison 5,00 �
Cuite sur place au four. Crème anglaise à la vanille Bourbon, caramel au beurre salé maison.

La salade de fruits frais du jour préparée maison. 5,00 �
Présentée avec un minimum de 5 fruits frais du moment.

La brioche perdue de Tante Soizic, caramel au beurre salé maison 6,30 �
Accompagnée d’une boule de crème glacée à la vanille Bourbon.

La crème brulée à la vanille Bourbon  5,30 �
Caramélisée au moment.

Le dessert du marché 
Consulter nos chevalets.

La faisselle égouttée et moulée à la louche 4,10 �
A savourer au choix : avec coulis de framboise ou crème et �nes herbes fraîches.

L’inimitable mousse au chocolat noir Amarine 4,10 �
Préparée tous les jours sur place selon une recette tenue secrète par le Chef !

Le café ou thé gourmand maison 5,30 �
Une agréable occasion pour terminer votre repas tout en “douceurs“



�(�Q�W�U�p�H���D�X���F�K�R�L�[�¬��
La fraîcheur de tomate et thon sauce cocktail maison

La soupe de poissons de roche à la provençale
Les filets de hareng doux fumés au bois de hêtre
La salade verte du jour au saumon fumé maison

�3�O�D�W���D�X���F�K�R�L�[�¬��
Le plat du jour 100 % poisson frais - Consultez nos ardoises

L’authentique brandade de morue parmentière
La marmite de moules de Hollande

à la marinière ou à la crème
La poêlée minute de penne "al dente" aux 2 saumons  
La grande salade verte du jour au saumon fumé maison

�'�H�V�V�H�U�W���D�X���F�K�R�L�[�¬����
Le Trio de gourmandises

La salade de fruits frais du jour préparée maison
L'inimitable mousse au chocolat noir Amarine

La coupe de crème glacée ou sorbet (2 parfums au choix)
L’Iceberg*** au choix - Voir nos glaces

Envie de changer de dessert ?

Menu Alizé
Entrée + Plat + Boisson*     

ou Plat + Dessert + Boisson*          

Entrée + Plat + Dessert
+ Boisson*

16,90 €

 +2,00€

 +1,00€

Plat du jour + Boisson *
Consultez nos ardoises

Formule du jour
12,90 € 

�(�Q�W�U�p�H���D�X���F�K�R�L�[�¬����
Le saumon fumé maison au bois de hêtre, tranché main

 Les 8 crevettes roses
Le tartare de daurade royale fraîche coupée au couteau

Les petites sardines confites de Galice au sel de Guérande

�3�O�D�W���D�X���F�K�R�L�[�¬��
Le plat du marché - Consultez notre chevalet

La parillade de poissons frais à la plancha
�/�D���I�D�P�H�X�V�H���W�U�L�O�R�J�L�H���P�D�L�V�R�Q���D�X�W�R�X�U���G�X���V�D�X�P�R�Q����

fumé, tartare et carpaccio
Le filet de daurade royale fraîche, champignons poêlés

Le pavé de saumon frais juste grillé à la plancha
L'entrecôte grillée à votre goût

�'�H�V�V�H�U�W���D�X���F�K�R�L�[�¬�� A la carte

�(�Q�W�U�p�H���D�X���F�K�R�L�[����
Crevettes roses
décortiquées

Du saumon fumé
comme les grands

�3�O�D�W���D�X���F�K�R�L�[����
Mon petit pavé de saumon

Assiette de moules
Penne aux crevettes à la sauce tomatée

Steak de bœuf haché
Pure viande bovine française

�'�H�V�V�H�U�W���D�X���F�K�R�L�[����
Gourmandise du moussaillon

Coupe Tom
Crème glacée vanille et chocolat, madeleine

Coupe Lola
Crème glacée vanille, sorbet fraise et spéculoos

�%�R�L�V�V�R�Q���D�X���F�K�R�L�[����
Vittel (25 cl)

Pepsi-Cola ou Pepsi-Max (25 cl)
Oasis Tropical (25 cl)
Vitalitos fraise (33 cl) 

Menu Moussail lon
 Jusqu'à 12 ans

Entrée + Plat + Dessert + Boisson +

Menu Grand Large**

Entrée + Plat + Dessert   
27,20 €

19,90 €

Le cocktail de crevettes en verrine
+ Le trio de saumon + Les frites à volonté

+ La mini mousse au chocolat et la mini salade de fruits + Boisson*
Uniquement le midi du lundi au samedi

Pour les gourmets pressés

Le plateau Express Saumon
17,90 € 
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7,00 € 1 cahier
de jeux !

 +0,50€

* Boissons de la Formule du jour, du Menu Alizé et du Plateau Express Saumon : Carafe (25 cl) de 
vin de pays d’Oc blanc, du Var rosé ou des Bouches du Rhône rouge***, Vittel ou San Pellegrino
(50 cl), Stella Artois*** (bouteille 25 cl), Leffe blonde à la pression*** (25 cl)                     , Pepsi-Cola, 
Pepsi-Max, Lipton Ice tea ou Schweppes Agrum’ (25 cl).
** Boisson non comprise
*** L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.


