
 
 

 
  Fruits de Mer 

Nos Compositions 

 
Le Sablon 24,00€ 

« Tourteau ou Araignée selon Arrivage » 
 

La Brise 16,50€ 
« 6 langoustines et mayonnaise maison » 

 
Le Matelot (1 pers) 34,00€ 

« 3 huîtres creuses n°3, ½ crabe*, 3 langoustines, 6 bulots, 5 crevettes roses, 60gr Bigorneaux » 
 

La Cordée (1 pers) 44,50€ 
«1 crabe*,6 langoustines, 6 crevettes roses, 6 bulots, 60gr bigorneaux » 

 

Le Mareyeur (2 pers) 73,50€ 
« 1 crabe*,4 huîtres creuses n°3, 2 huîtres plates sauvages, 12 langoustines, 8 crevettes roses, 

8 bulots,120gr bigorneaux » 
 

Le Sillon (2 pers) 91,00€ 
« 2 crabes*,8 huîtres creuses n°3, 4 huîtres plates sauvages, 12 langoustines, 12 crevettes roses, 

12 bulots, 120gr bigorneaux » 
 

Le Crustacé (1-2 pers) 101,00€ 
« 1Homard, 12 langoustines, 16 crevettes roses » 

 
 

Le Royal (2 pers) 151,50€ 
« 1homard, 12 huîtres creuses n°3, 4 huîtres plates sauvages, 1 crabe, 16 langoustines,  

12 bulots,18crevettes roses, 120gr de Bigorneaux » 
 

Le Grand Saint-Malo (2-3 pers) 199,50€ 
« 1 homard, 2 crabes*, 12 huîtres creuses n°3, 6 huîtres plates sauvages, 24 langoustines,  

18 crevettes roses,16 bulots, 180gr bigorneaux  
 

Le Super Plateau d’Henri (4 pers) 242,00€ 
« 2 homards, 2 crabes*, 16 huîtres creuses n°3, 8 huîtres plates sauvages, 36 langoustines,  

24 crevettes roses, 24 bulots, 240gr bigorneaux » 
 

Supplément ½ Homard Froid Mayonnaise : 31,50€ (uniquement dans les plateaux de fruits de mers) 
 
 
 

La Mer a ses caprices. Ne pouvoir vous servir exceptionnellement certains produits est un gage de qualité et de fraicheur 
*Crabe : Tourteau ou araignée (selon arrivage) 



 

 
 
 
 
 
 
Les Huîtres Creuses N°3 de Cancale de Mr Daniel Tony  

 

Les 6   Les 9        Les 12             
13.00 €   20.00 €       26.00 €    
 

Les Spéciales Huitres plates sauvages de L’Armement Paul-Henry Jehanno  
 

Les 6   Les 9        Les 12        
26.00 €  35,00 €       40.00 €     
 

Les Huîtres Creuses Spéciales N°3 Sentinelle de La Famille Boutrais    
 

Les 6             Les 9        Les 12        
20.00 €   29,00 €       40.00 €     
 
Les Huîtres Creuses N°3 de Cancale L’Ostrea Solaris 
Les 6             Les 9        Les 12   
14.00 €   21.00 €       28.00 €    

 
Le Plateau Cardinale    38,00€ 

                                              (Toutes les huîtres de la carte sur un plateau) 
 

3 Huîtres Creuses N°3 de Daniel Tony , 3 Spéciales Huitres plates sauvages, 
3 Huîtres Creuses Spéciales N°3 Sentinelle, 3 Huîtres Creuses N°3 Ostrea Fidelis 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Notre Bar à Huîtres 
BRETONNES 

Le Coin Ecailleur… 

Assiette de 12 bulots cuits au court-bouillon, mayonnaise maison    16.50€ 
 

Assiette de 16 crevettes roses, mayonnaise maison                   15.50€ 
 

Assiette de 300gr de bigorneaux, mayonnaise maison                       16.00€ 
 

Assiette de L’Écailleur            34,00€ 
(3 Huîtres Creuses n°3 de Cancale, 4 Langoustines, Crevettes Roses, Bulots et Bigorneaux) 
 



 

 
 
 
 
 
Soupe de Poissons de roches maison et sa garniture           18,00€ 
(Emmental, croûtons à l’ail, rouille)  

La Belle Assiette de charcuteries, cornichons croquants et toast de pain        16,00€  

Carpaccio de Magret de Canard aux 3 poivres, crème fermière et ses condiments    18,00€ 
 
L’Œuf de Poule de la Ferme des Genêts, crème de champignons parfumée à la truffe, 
poitrine fumée et petits croûtons                 17,00€ 
 
Saumon mariné à l’huile d’olive, citron, échalotes, câpres et concombre croquant 
                         21,00€ 
 
Maquereaux du Pays au Muscadet et coriandre fraîche, coulis de tomates aicdulé 
                        14,00€ 
 
 
 
 
 
 
 
 
Salade César « Véritable » selon César Cardini           23,00€ 
(Feuilles croquantes, œuf fermier BIO poché, tomates, croûtons à l’huile d’olive aillés, 
filets d’anchois, crispy de poulet laqué, copeaux de parmesan et sauce césar) 
Salade Cézembre                        21,00€ 
(Feuilles croquantes, œuf fermier BIO poché, tomates, crevettes roses, poitrine fumée, 
langoustine, magret aux poivres, concombre)    
Salade de Homard « Façon César »                          35,00€ 
(Feuilles croquantes, œuf fermier BIO poché, croûtons à l’huile d’olive aillés, filets 
d’anchois, ½ Homard, copeaux de parmesan et sauce césar)                  
Salade Végétarienne               19,00€ 
(Feuilles croquantes, œuf fermier BIO poché, croûtons à l’huile d’olive aillés et 
déclinaison de légumes de saison) 
 
 

Nos Entrées… 

Nos Salades un peu trop Gourmandes… 
Nos œufs Bio proviennent d’un producteur respectueux. La Ferme de 

la Bassière par Florent Genêt 

 



 

 

 

 
 
Homard Froid, mayonnaise maison………………………16,00€/les 100gr 
Homard Flambé au Cognac Hennessy…………………..16,00€/les 100gr 
Homard Grillé au beurre demi-sel………………………..16,00€/les 100gr 
 
Langouste Bretonne (selon arrivage)…………………..20,00€/les 100gr 
 
  

Notre Vivier… 
Produits Bretons 

Les Grandes Marées…. 
La mer est capricieuse, en fonction de la pêche locale, nous 

pouvons manquer malheureusement de certains produits 
 

Saint-Pierre             9,00€ / les 100gr 
  
Turbot du pays            9,00€ / les 100gr 
 
Bar Sauvage             9,00€ / les 100gr 
 
Dorade Royale            9,00€ / les 100gr 

Nos Spécialités…. 
Choucroute Royale (2personnes) 95,00€ 

-Choux crémeux, 1 homard bleu breton, langoustines, saumon,Cabillaud, 
Crevettes roses, haddock et pommes anglaises 

- 
Choucroute de Homard (1personne) 58,00€ 

-Choux crémeux, ½ Homard bleu breton, langoustine, saumon, Cabillaud, haddock, Noix st-Jacques de 
plongée, crevettes roses et pommes anglaises 

 
 



 

  Le Côté Pêche…. 
Effiloché d’Aile de raie à la provençale et son riz pilaf       21,00€
              
Escalope de Saumon aux amandes, légumes de saison et sauce aux herbes fraîches  19,00€ 
 
Poêlée de Saint-Jacques de plongée et sa fondue d’endives et poireaux à la crème de Normandie 
              22,00€ 
 
Médaillon de Lotte, mousseline de céleri, panais rôti et chorizo en deux façons           21,00€       
                                                                                                                                     
Dos de Cabillaud rôti à la Dugléré et ses légumes de saison              22,00€ 
          
Choucroute du Grand large braisée au vin blanc Alsacien et crème de Normandie            23,00€ 
            
Sole meunière au beurre breton ou grillée et ses pommes anglaises   39,00€ 
 
Choucroute de Homard (1personne)                   58,00€ 
-Choux crémeux, ½ Homard bleu breton, langoustine, saumon, Cabillaud, haddock, Noix de st-Jacques de 
plongée, crevettes roses et pommes anglaises 
 
Le Retour du Marché (voir ardoise…)         24,00€ 
 

En Direct de notre Boucher… 
Toutes nos viandes sont soigneusement sélectionnées par notre 

boucher 

Tournedos de filet de bœuf sauce périgourdine, pommes frites                                29,00€ 
 
Épaule de Cochon breton braisée, tombée de choux, pommes de terre et crème légère 
à la moutarde              19,00€ 
 
Foie de Veau frais en persillade, mousseline de pommes de terre     21,00€ 
 
Carpaccio de Bœuf Charolais au basilic et parmesan, pommes frites             24,00€ 
 
 

Préparé sous vos yeux 
                 33,00€ 

Chateaubriand flambé au Cognac sous vos yeux, sauce aux deux poivres et pommes frites 
                        
Tartare de Bœuf coupé au couteau dans le cœur du filet, pommes frites            33,00€ 
 



 

 
 
Coupe Parisienne (3 Boules au choix)             8,00€ 
 
Chocolat Liégeois                                                                                                     9,00€ 
(Glace chocolat, Glace vanille, sauce chocolat maison, crème sucrée et amandes effilées) 
 
Café Liégeois                                                                                                          9,00€ 
(Glace Café, Glace vanille, café expresso, crème sucrée et amandes effilées) 
 
Caramel Liégeois                                                9,00€ 
(Glace Caramel, Glace vanille, sauce Caramel beurre salé, crème sucrée et amandes effilées) 
 
Coupe Titouan              9,00€ 
(Glace Café, Glace vanille, Glace Chocolat, sauce Caramel beurre salé, sauce Chocolat, spéculoos, 
 Crème sucrée et amandes effilées) 
 
Dame Blanche                     9,00€ 
(Glace vanille, sauce chocolat maison, crème sucrée et amandes effilées) 
 
Fruits Rouges Liégeois                   9,00€ 
(Sorbets framboise, fraise, glace vanille, coulis de fruits rouges, amandes effilées, crème sucrée)  
 

  

 
Café ou Thé Gourmand et ses mignardises (+2,00€ dans les menus)    8,50€  
 
Assiette de 3 Fromages sélectionnés par notre fromager des Halles de Dinard  6,50€ 
 
Profiteroles de choux à la vanille, sauce au chocolat Noir                                    9,00€ 
 
Crème Brûlée à la Vanille de Madagascar et fève de Tonka     8,50€ 
 
Kouign-amann servi tiède, crème glacée au caramel beurre salé     8,50€ 
 
Tiramisu au Café            9,00€ 
 
Baba au rhum, tartare d’ananas et fruit de la passion, confit de mangues et crème sucrée 

9,00€ 
                   
 

Une Note Gourmande…. 
Tous nos desserts sont faits maison 

Nos Glaces Artisanales…. 
Nos Glaces sont élaborées par « Gérard Cabiron » MOF 



 

  Nos Glaces Alcoolisées…. 

 
Coupe Colonel           11,50€ 
(Sorbet citron jaune arrosé de Vodka) 
 
 
La Bisou-Bisou           11,50€ 
(Sorbets fraise, cassis, framboise, crème de cassis de Bourgogne, crème sucrée, amandes effilées) 
 
L’Irish Glacer           11,50€ 
(Glace café arrosée de Whisky Breton « GAALAD » et crème sucrée, amandes effilées) 
 
 
 
Supplément sauce chocolat ou caramel maison : 1,50€ 
Supplément 1 Boule de Glace : 2,50€ 
 

 
 
 
 
 

Nos Parfums 
 

Vanille de Madagascar, Chocolat Tanzanie, Café Arabica, Caramel au beurre salé, Fraise de Sengana, Framboise, 
Cassis de Bourgogne, Citron jaune de Primofiori 

 
 

Menu Enfant 
12,50€ 

 
Escalope de saumon, mousseline de pommes de terre, beurre 

blanc 
Émincé de filet de bœuf, pommes allumettes 

 

* *  * 
Coupe 2 Boules de Glace au choix 

 
 

Avec modération 



 

  

MENU TITOUAN 
28,00€ 

 
Assiette de Bulots cuits au court-bouillon, mayonnaise maison 

 
Soupe de Poissons de roches maison et sa garniture (croûtons, emmental, rouille) 

 
 

Maquereaux du Pays au Muscadet et coriandre fraîche, coulis de tomates acidulé 
 

La Belle assiette de Charcuteries, cornichons croquants et toast de Pain 
 
 

* *  * 
 

Effiloché d’Aile de Raie à la provençale et son riz pilaf  
 

 Escalope de Saumon aux amandes, légumes de saison et sauce aux herbes fraîches 
 

Choucroute de la Mer braisée au Vin blanc Alsacien et crème de Normandie 
 

Le Retour du Marché (voir ardoise) … (+3,00€) 
 

Carpaccio de Bœuf Charolais au Basilic et Parmesan, pommes frites 
 

Épaule de Cochon breton braisée, tombée de choux et pommes de terre, crème 
légère à la moutarde 

 
 

* *  * 
Assiette de 3 Fromages sélectionnés par notre fromager des Halles de Dinard 

 
OU 

 
Dessert/Coupe de Glaces au choix à la carte  

 



 

  

Les Midis du Café de Saint-Malo 
Ce Menu est élaboré pour la semaine servi iniquement le midi du Lundi au Vendredi.  

 
Les Midis du Café de Saint-Malo vous est proposé par Mr Ariani Kouroch et son équipe en respectant au 

mieux la saisonnalité de nos produits 
 

 
 
 
 

Rillettes de Poissons et son toast de Pain frais 
 
 
 

* *  * 
 
 
 

Navarin d’Agneau et pommes vapeurs 
 

Le retour du Marché (voir ardoise)… (+5€) 
 
 
 

* *  * 
 
 
 
 

Fromage Blanc et son coulis de fruits rouges 
 

21,00€ 

Tout changement dans ce menu entraine un passage à la Carte  
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 

Assiette de Coquillages et Crustacés 
(3 Huîtres creuses N°3 de Cancale, 5 Crevettes roses, 4 Bulots, 30gr Bigorneaux) 

 
Dégustation de nos Huîtres Bretonnes 

(2 Huîtres Creuses N°3 de Cancale, 2 Huîtres Spéciale plates sauvages, 
2 Huîtres Creuses Spéciales N°3 Sentinelle, 2 Huîtres Creuses N°3 Ostrea Fidelis) 

 
L’Œuf de Poule de la Ferme des Genêts, crème de champignons parfumée à la Truffe, 

poitrine fumée et petits croûtons 
 

Saumon mariné à l’huile d’olive , citron, échalotes, câpres et concombre croquant 
 

Carpaccio de Magret de Canard aux 3 poivres, crème fermière et condiments  
 

* *  * 
 

Dos de Cabillaud rôti à la Dugléré et ses légumes de saison 
 

Tournedos de filet de bœuf sauce périgourdine, pommes frites (+3,50€) 
 

Poêlée de Saint-Jacques de plongée et sa fondue d’endives et poireaux à la crème de 
Normandie 

 
Médaillon de Lotte, mousseline de Céleri, panais rôti et chorizo en deux façons 

 
Le Retour du Marché… (voir ardoise) 

 
Foie de Veau frais en persillade et mousseline de pommes de terre 

 
Sole Meunière au beurre Breton ou grillée et ses pommes anglaises (+8,00€) 

 

* *  * 
Assiette de 3 Fromages sélectionnés par notre fromager des Halles de Dinard 

 
OU 

 
Dessert/Coupe de Glaces au choix à la carte  

MENU GRAND ST-MALO 
38,00€ 



 

 

Café de St-Malo 

Place Guy Lachambre St-Malo 
Ouvert de 9h00-22H30 

 

Brasserie 
 


