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			Restaurant la rochelle 
les flots 
		

				

				
				
			Restaurant Gastronomique - Vue sur le port
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
					
			
				
					
						
													
								Dîner Vigneron							

						
													
								Un dîner autour des vins du Domaine Alain Voge le 22 Mars 2024.							
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								Un menu pour nous, un menu pour vous							

						
													
								Du 4 au 14 mars, du lundi au jeudi, midi et soir. Un menu dégustation acheté = 1 menu dégustation offert.							
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								Offrez l'expérience							

						
													
								Découvrez nos coffrets-cadeaux


pour offrir une dégustation au restaurant les Flots							
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			- L'histoire -
		

				

				
				
			Du restaurant à La Rochelle
		

				

				
				
							C’est au pied de la Tour de la Chaîne que se trouve cet ancien estaminet du XVIIIème siècle. Protégé par les tours et face au spectacle permanent du Vieux Port, le restaurant Les Flots est un endroit incontournable à La Rochelle, riche d’une histoire qui a commencé en 1945.
Même si cet établissement a toujours fait partie du paysage Rochelais, du bar bistrot qu’il était, il n’en reste qu’un vague souvenir… Le 17 Décembre 1997, Grégory Coutanceau prend la direction des lieux, c’est sa première affaire, il n’a que 22 ans et des rêves plein la tête, c’est le début de la grande histoire des Flots.
						

				

					
		
					
		
				
						
					
			
						
				
					
			
			







				
			- la carte du restaurant -
		

				

				
				
			Un océan de saveurs à la Rochelle
		

				

				
				
							Dégustez une cuisine de la mer confectionnée avec des produits de grande qualité, et cuisinés avec finesse et originalité.
Tout ceci mis harmonieusement en scène par une équipe de salle dynamique dans un restaurant avec une vue imprenable sur le Vieux-Port de La Rochelle en Charente-Maritime.
						

				

				
				
					
			
						
						La carte des mets
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			- la carte des vins -
		

				

				
				
			Une carte de vignerons
		

				

				
				
							Inspirée de coups de cœur, de nouveaux talents, mais aussi d’incontournables, c’est une carte des vins stimulée par la découverte d’Hommes de la terre passionnés et fiers de leurs vignes.
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			Vainqueur du prix de la meilleure carte des vins de France
		

				

				
				
			Catégorie Restaurants Gastronomiques
		

				

					

		

					

		
					
		
					
		
				
						
					
			
					

						
				
					
			
			







				
			- LE CHEF  -
GRÉGORY COUTANCEAU
		

				

				
				
			Explorateur de saveurs
		

				

				
				
							Grégory, l’aîné de la famille COUTANCEAU, est, comme son père Richard, parti dans la mauvaise direction. Après deux années de médecine et un bac scientifique en poche, il laisse tout tomber pour suivre les traces de son père Richard Coutanceau. Avec une aussi belle réussite…
Passé par Ducasse à Paris et Monaco, Darroze, Anton, Lenôtre ou encore Para, le chef Grégory Coutanceau conjugue modernité et tradition, et donne à sa cuisine une touche innovante et savoureuse.
Mettre en avant les producteurs et la diversité des produits de sa région tels sont ses credos. En tant que chef, sa cuisine se doit d’être l’ambassadrice de cette belle partition gastronomique.
						

				

				
				
					
			
						
						Le site du chef
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			- les fêtes de fin d'année -
		

				

				
				
			Restaurant les Flots
		

				

					

		

					

		
				
				
													[image: Icone-Fêtes de fin d'année]


[image: Icone-Fêtes de fin d'année]
													

				

				
				
							Pour les fêtes de fin d’année, le restaurant les Flots vous propose ses menus d’exception pour profiter d’un moment de partage et de gastronomie.
						

				

				
				
					
			
						
						Découvrir
		
					
		

				

				

					

		

					

		
				
						
					
			
					

						
				
					
			
			







				
			- les coffrets-cadeaux -
		

				

				
				
			Offrez une invitation au restaurant
		

				

				
				
							Vous recherchez une idée de cadeau originale pour faire plaisir à vos proches?
Offrez une invitation au restaurant Les Flots 
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			- Livre d'or -
		

				

				
				
			Restaurant la Rochelle - Les Flots
		

				

				
				
					
			
				
											
									
							
					
						Un superbe dîner. Un menu de saveurs originales, avec de jolis jeux de contraste. Un cadre très agréable au pied des tours, un service de qualité qui permet à des jeunes de se former dans un établissement de grande qualité !
Pas d'attente, belles présentations des assiettes, portions parfaitement équilibrées : j'y retourne sans hésitation !					

									

						
								Thibaut_simTrip Advisor			

		

								

											
									
							
					
						Toujours et toujours un moment Magnifique aux Flots entouré d'un service attentif, élégant et chaleureux, des plats créatifs composés de produits locaux et frais. Les Flots c'est un délice de restaurant.					

									

						
								DomiLR17Trip Advisor			

		

								

											
									
							
					
						En délaissant les tables à touristes, le fameux cour des Dames parcouru jusqu’à son extrémité, on se retrouve idéalement placé pour la meilleure vue sur le Vieux Port. Autant dire que la place en terrasse était impérative !  A part un serveur un petit peu rigide, le personnel est avenant. Différents menus ou carte. Celle des vins est admirable d’épaisseur : on y trouve forcément son bonheur. Tout était délicieux, des amuse-bouches au plat en passant par l’entrée, avec une pointe d’originalité à chaque fois. C’est une cuisine gastronomique raffinée qui s’approche de l’étoile du Guide. Incontournable.					

									

						
								Pat BGoogle			

		

								

											
									
							
					
						Très bel endroit, situé au coeur du vieux-port, où l'on est très bien accueillis. Personnel très chaleureux et à l'écoute (allergies alimentaires, femme enceinte). Les plats sont esthétiques autant qu'ils sont bons, grand choix de fromage bien conseillés. A recommander pour une belle occasion!					

									

						
								Laetitia GuiraudGoogle			
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			Tenez vous au courant
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							Restaurant Les Flots
Cuisine gastronomique de la mer
–
Ouvert tous les jours de l’année
 Le midi 
12h15 à 14h00
Le soir
19h30 à 21h30 
19h30 à 22h00 le vendredi et le samedi soir
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			Nous contacter
		

				

				
				
						
											

												
													
										05 46 41 32 51
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										1 Rue de la chaîne 
 17000 La Rochelle
											
									


				

				

				
				
					
			
		

				

				

					

		

					

		
				
						
					
			
							

		

				
			
						
				
			La maison de cuisine Grégory Coutanceau
		

				

				
				
						
											

											Grégory Coutanceau
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											[Au] Marquis de Terme
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			© Grégory Coutanceau Développement 
		

				

					

		

				
			
						
				
						
											

											Mentions légales
											
									


				

				

				
				
						
											

											Politique de confidentialité
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			- Réservation -
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			- Réservation -
		

				

				
				
					 


				

				

				
				
					
			

		

				

				

					

		

					

		
				

				
					
						
					
			
						
				
			- dîner d'exception avec le château marquis de terme -
195€
		

				

				
				
			Dîner du 8 Décembre 2023
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
							

Caviar Osciètre, saumon fumé au bois de hêtre et crème citronnée

Thon rouge mi-cuit et citron caviar

Pomme de terre rôtie, crème de haddock et estragon

2005 AOC Champagne, Duval Leroy « Clos des Bouveries »


****

Foie gras poêlé de Mr Morille

Déglacé au vert jus et toastinette de graines torréfiées

2005 AOC Champagne, Duval Leroy « Clos des Bouveries »


****

Le Cèpe

Copeaux de cèpes et magret fumé, réduction d’un jus de champignons, croûtons dorés au beurre de romarin

2010 AOC Margaux Grand Cru Classé de 1855, Château Marquis de Terme


****

La Noix de Coquille Saint-Jacques

Dorée au poêlon, texture de topinambour et noisette, sucs de bardes déglacées au vin de Margaux

2000 AOC Margaux Grand Cru Classé de 1855, Château Marquis de Terme


****

Le Pithivier

Filet de pigeon de Mesquer, foie gras de Mr Morille, jus corsé à la truffe noire « Tuber Melanosporum»

1983 AOC Margaux Grand Cru Classé de 1855, Château Marquis de Terme


****

Pavlova à la mangue et aux fruits de la passion

Meringue française à la vanille de Tahiti, marmelade exotique et sorbet mangue passion

Rhum Arrangé n°4 | La Fabrique – Passion fleurs d’hibiscus


****

La Frécinette flambée au Rhum

Frécinette flambée au vieux rhum et muscovado, bugne croustillante, sauce caramel fleur de sel et crème glacée rhum raisin

2013 AOC Martinique, Rhum agricole extra-vieux HSE, Marquis de Terme Finish
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			- dîner d'exception avec le château margaux -
700€
		

				

				
				
			Dîner du 13 Octobre 2023
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
							2008 AOC Champagne Veuve Clicquot Ponsardin « La Grande Dame »
Le Foie gras de Mr Morille travaillé autour d’un chutney de fruits
Truite fumée de la Maison Bellet et crème aigrelette au citron vert
Croustillant de veau citronné et caviar Vintage de la maison Sturia
****
2008 AOC Champagne Veuve Clicquot Ponsardin « La Grande Dame »
La Noix de Saint-Jacques
Dorée et glacée au champagne, zestes de citron vert, nuage d’un jus de betterave de Mr Gousseau rôtie au four
****
2018 AOC Bordeaux Pavillon blanc de Château Margaux
Le Turbot et l’anguille fumée
Nacré à cœur, anguille fumée au bois de hêtre, texture de panais, sucs d’anguilles au poivre de Timut
****
2001 AOC Margaux Pavillon Rouge du Château Margaux
Le Homard Bleu
Rôti au beurre de corail, croustillant de ris de veau et châtaignes confites, truffe noire « Tuber Melanosporum » et jus de crustacés
****
1985 AOC Margaux 1er Grand Cru Classé du Château Margaux
Le Filet de Pigeonneau
Fumé aux aiguilles de pin maritime, la cuisse confite, cèpes dorés au poêlon et copeaux de jambon Bellota, jus tranché à l’huile de noisettes
****
La Poire William et le Pineau des Charentes,
Pochée au sirop, granité au Pineau des Charentes et crème à la fève de Tonka
****
AOC Pineau des Charentes , Château de Beaulon rouge 30 ans d’âge
La Figue crèmée à la Trompette de la mort
Rôtie, accompagnée de sa crème trompette de la mort, confit de figue, biscuit moelleux aux noix de la Borderie, glace à la feuille de figuier et tuile caramélisée
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			- wine dinner -
160€
		

				

				
				
			Dîner du 9 Décembre
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
							


Pet Nat Rosé, Le Petit Marand, Fabrice Papin

Mise en bouche

****
Les Champignons, 
Raviole de cèpes et girolles liés au foie gras, copeaux de jambon Belotta et vieux parmesan, émulsion d’une crème d’Echiré au romarin, coulis de persil et croutons dorés au beurre
2019 AOC Jurançon Sec, « Brise D’Ambroisie » Clos Laplume

****
La Lotte, 
Rôtie au beurre mousseux, palourdes à l’huile d’olive, texture d’artichaut et pétales d’oignon nouveau, émulsion d’un jus de coquillages
2018 Bourgogne blanc Domaine Vincent Dureuil-Janthial

****
Le Pigeonneau,
Filet fumé aux aiguilles de sapin, les cuisses confites en pomponnette de chou, jus corsé
2016 AOC Languedoc Montpeyroux rouge « Aupilhac » Domaine d’Aupilhac

****
Le Fromage,
Brie fermier, mascarpone truffée et noix de la Borderie, mesclun à l’huile de noisette
2020 IGP Loire Effervescent « Naissens » Domaine Prieuré la Chaume

****
Granité de vin chaud
Zestes d’orange confite et sorbet au citron

****
Le Saint-Honoré
Chou garni au caramel au beurre salé et mousse au chocolat blanc, feuilletage caramélisé et glace au mascarpone
2018 Banyuls blanc Domaine du Traginer
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		Nous utilisons des cookies pour vous garantir la meilleure expérience sur notre site web. Si vous continuez à utiliser ce site, nous supposerons que vous en êtes satisfait.J'accepte

			
		

		
