
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

C’est au pied de la Tour de la Chaîne que se trouve cet 
ancien estaminet du XVIII ème siècle. Protégé par les tours 
et face au spectacle permanent du Vieux Port.  
Grégory Coutanceau choisit un décor mi-traditionnel  
mi-contemporain où une cheminée d’époque côtoie un  
mobilier résolument moderne. De cette salle de restaurant 
dont se dégage une ambiance marine raffinée, on  
retiendra la vaisselle toute de verre et couleur créée pour 
le restaurant. Grégory réalise une cuisine de produits, 
les plus beaux que puissent offrir la mer et sélectionnées 
chaque jour à la criée, puis vient le jeu des alliances de 
saveurs et parfois même un soupçon d’épices vient se 
glisser dans une cuisine rassurante et innovante. Le plaisir ne resta d’ailleurs pas que dans l’assiette, car la cave à deux 
pas de la mer cache un millier de références et vous offre là encore ce que nos vignobles français font de meilleur. 

 
 1 rue Chaîne - 17000 La Rochelle 

Tél. 05 46 41 32 51 - Fax. 05 46 41 90 80 
contact@les-flots.com 

   



CONDITIONS DE VENTE DES REPAS DE GROUPE: 
 
Etant donné que nous travaillons des produits frais nous vous demandons que le choix  d’entrée, plat et dessert 
soit unique pour l’ensemble des convives.  
 
Afin de confirmer votre option de réservation, nous vous demandons de bien vouloir nous faire parvenir des 
arrhes correspondant à 50% du montant total de la prestation. 
 
En ce qui concerne la facturation nous prendrons en compte le nombre de couverts confirmé  48 heures à 
l’avance. 

 
Vincent LEJAY, responsable de salle et Jérôme LAFOREST, son assistant, se tiennent à votre entière disposition 
pour toutes modifications ou plus amples renseignements. 
 
 
Proposition de menu à 38€ tout compris : (servie uniquement le midi) 
 
APERITIF 
Kir Bourgogne Aligoté 
 
MENU 
 
Menu retour de pêche 
Ce menu est contractuel  et change chaque semaine. Il est élaboré en fin de semaine avec les produits  du 
moment suivant le marché. 
 
 
 

Exemple de menu « Retour de pêche » 
 

Soupe de gambas, vermicelles de riz au bouillon de volaille, 
Coriandre fraîche 

Ou 
Conchiglioni farcis à la chair de crabe, mayonnaise légère au citron, 

Coulis de pimientos del piquillos 
****** 

 
Aile de raie au beurre noisette, 

Emincée de salsifis au jus de poulet et condiments 
****** 

 
Entremet au potiron et marrons, glaçage chocolat et vaporeux à l’orange 

Ou 
Verticale à la mangue et brownie, sorbet à la noix de coco 

 
VIN – 1 bouteille pour 4 personnes 
2007 Mainart « 538 » Chardonnay Sauvignon Maison des Maines 
Ou 
2005 Vin de pays charentais « Domaine du Grollet » Maison des Maines 
 
Eau de source Fontel 
Café, thé ou infusions  
 
Dans le cadre de cette proposition de menu, le choix doit être unique pour l’ensemble de la table. 
 
 
 
 
 
 
 
 



Proposition de menu à 47 Euros  tout compris : 
 
 
APERITIF : 
Servi à table 
 
Pineau des Charentes rouge ou blanc de la maison Drouet 
 
 
MENU: 
 

Mise en bouche 
 

****** 
 

Plateau de l’Amiral 
(3 huîtres spéciales n°3, 3 huîtres fines de claire n°3, langoustines, palourdes, bulots, bigorneaux, crevettes grises et ½ 

tourteau par personne) 
 

****** 
 

Pain perdu brioché, compotée de pomme et poire aux fruits secs, sauce chaude au caramel 
 
 
 
 

 
 
VINS - 1 bouteille pour 3 personnes : 
2008 Vin de pays charentais « Chardonnay Cuvée Spéciale » Domaine de la Chauvillière 
 
 
Eaux minérales : Evian et Badoit 
Café, thé ou infusion 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Proposition de menu à 48 Euros  tout compris : 
 
APERITIF: 
 
Kir Bourgogne Aligoté 
 
MENU: 
 

Mise en bouche 
 

Cocotte de poisson et gambas au bouillon de volaille, 
Vermicelles et légumes justes cuits 

Ou 
Râble de lapin farci aux cèpes, polenta au mascarpone, 

Jus façon persillade 
Ou 

Foie gras de canard des Landes de Mr Dupérier mi-cuit, 
En ballottine, raisins muscat et chasselas confits, réduction de vin de Muscat, pain Poilâne 

(Supplément 5€) 
 

****** 
Pavé de morue fraîche, riz noir Vénéré au chorizo ibérique et chair de crabe, 

Vannets au beurre d’escargots et émulsion de crème d’ail 
Ou 

Joue de bœuf « façon 7 heures », 
Tatin de macaroni à la crème de foie gras, jus de la daube 

 
****** 

 
Entremet au potiron et marrons, glaçage chocolat et vaporeux à l’orange, sorbet au potiron 

Ou 
Variation autour des fruits exotiques : 

Demi-sphère à la noix de coco et cœur à la mangue, sorbet noix de coco et émulsion aux fruits de la passion 
 

Mignardises 
 

 
VINS - 1 bouteille pour 3 personnes : 
 
2007 Macon-Lugny « Les Charmes » Les Caves de Lugny 
2004 Château Peyrat-Fourton (Haut Médoc) 
 
Eaux minérales : Evian et Badoit, 
Café, thé ou infusion 
 
 
 
 
Dans le cadre de cette proposition de menu, le choix doit être unique pour l’ensemble de la table. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Proposition de menu à 57 Euros  tout compris par personne : 
 
 
APERITIF: 
 
Pineau des Charentes blanc ou rosé 
 
 
 
MENU: 

 
 

Mise en bouche 
 

****** 
 

Carpaccio de noix de coquilles Saint-Jacques 
Tartare de champignons et jus de viande aux pignons de pin 

 
****** 

 
Bar de petite pêche, cuit/cru d’endives et coques de la pêche, 

Jus crémeux au vin Jaune 
 

****** 
 

Assiette de fromage sélectionnés et mesclun fraîcheur 
(Supplément 3€) 

 
****** 

 
Biscuit moelleux à la mangue et son cœur au gingembre, 

Sorbet à la cerise Amarena 
 
 

Mignardises 
 

 
 
 
VINS - 1 bouteille pour 3 personnes : 
 
2006 Bourgogne blanc Domaine Tollot-Beaut 
2006 Saint Chinian « Ivresse » Domaine Canet Valette 
 
Eaux minérales : Evian et Badoit 
Café, thé ou infusion. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Proposition de menu à 65 Euros tout compris par personne : 
 
APERITIF : 
 
Cocktail Namon (Trait de cognac, jus de pommes parfumé de cannelle et caramel, et twist d’orange) 
 
MENU : 
 
 Mise en bouche 
 
 ****** 
 

Langoustines croustillantes au basilic, légumes croquants 
Et tapenade d’olives Taggiasca 

Ou 
Foie gras de canard des Landes de Mr Dupérier poêlé, poire au vin chaud, 

Mouillette de pain d’épices « maison » 
 

****** 
 

Noix de coquilles Saint-Jacques dorées à la plancha, 
Risotto aux tubercules, vrai bouillon de poule crémeux et huile de persil 

Ou 
Grenadin de quasi de veau, véritable pomme purée, 

Jus corsé à la truffe et raisins confits 
 

****** 
 

Assiette de fromage sélectionnés et mesclun fraîcheur 
 
 

****** 
Carpaccio d’ananas à la coriandre fraîche, compression de noix de coco et ananas à la cassonade, 

Sorbet Mojito 
 

Ou 
Variation autour du café et du chocolat 

Et son chocolat liégeois « moderne » 
 
 

Mignardises 
 
 

VINS - 1 bouteille pour 2 personnes : 
 
2007 Limoux « Chardonnay » Domaine Toques et Clochers 
2006 Montagne Saint Emilion « Château La Bergère » 
 
Eaux minérales : Evian et Badoit 
Café, thé ou infusion. 
 
 
 
Dans le cadre de cette proposition de menu, le choix doit être unique pour l’ensemble de la table. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Proposition de menu à 97 Euros tout compris par personne: 
 
 
APERITIF : 
 
Champagne Charles Heidsieck « Brut réserve » 
 
 
MENU DEGUSTATION : 
 
 

Mise en bouche 
 

****** 
 

Foie gras de canard des Landes de Mr Dupérier mi-cuit, 
En ballottine, raisins muscat et chasselas confits, réduction de vin de Muscat, pain Poilâne 

 
****** 

 
Noix de coquilles Saint Jacques grillées à la plancha, 

Risotto à la truffe noire écrasée, jus de viande aux sucs de crustacés 
 

****** 
 

Bar de l’Atlantique, 
Tartare de topinambour aux noisettes et gingembre, véritable bouillon de pot au feu 

 
****** 

 
Assiette de fromage sélectionnés et mesclun fraîcheur 

 
****** 

 
Déclinaison autour de la poire : 

Carpaccio de poire à la vanille des Indes, sorbet Poire Williams et poire Belle-Hélène 
Ou 

Savarin moelleux au chocolat Plantation Vila Gracinda de Sao Tomé, 
Cube de gelée passion, barre choco « façon Bounty », sorbet aux feuilles de céleri 

 
 

Mignardises 
 
 
 

VINS - 1 bouteille pour 2 personnes : 
1 verre de Jurançon «Symphonie de Novembre» Domaine Cauhapé 2005 
2006 Macon Buissières Vieilles Vignes « Clos Seigneuret » Domaine de la Sarazinière 
2004 Château Maucaillou en magnums (Moulis – Médoc) 
 
Eaux minérales : Evian et Badoit 
Café, thé ou infusion 
 
 
 
 
 


