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				https://www.youtube.com/watch?v=Mk5tTbijRZU
    		

			 


			
	
		
			
				 
 

	
		
		
			Découvrir la carteRéserver votre table
		
 
	

	
 



			
 
		

	
 



		



	
		
			
				 
 

	
		
		
			

	
		DECOUVREZ NOTRE NOUVELLE CARTE AUTOMNE – HIVER A PARTIR DE JEUDI 9 NOVEMBRE

Le Quai des Artistes ouvre ses portes au mois de décembre de l’année 1999.

Dès les premiers jours, les Monégasques côtoient autour de la table les peintres et les sculpteurs des ateliers fondés par S.A.S le Prince Rainier III. L’établissement ne tarde pas à devenir une institution cultivant à la fois l’esprit de convivialité typique des brasseries parisiennes mêlé à une douceur de vivre toute méditerranéenne.

Le Quai des Artistes, ce sont les histoires rocambolesques de ces fidèles de deux décennies, bercées par le rythme des grands événements qui font battre le cœur de la Principauté.

Le Quai des Artistes, c’est cette terrasse qui s’étend sous les arcades mythiques du port Hercule, où l’on profite des premiers rayons du soleil printanier comme des derniers de l’été indien.

Le Quai des Artistes, c’est une belle âme qui se fortifie dans un décor métamorphosé pour continuer d’honorer les valeurs faisant sa renommée à Monaco : authenticité, exception et partage.

Au plaisir de vous accueillir.

	







		
 
	

	
 



			
 
		

	
 



		



	
		
			
				 
Le Quai des Artistes Monaco recrute

Restaurant iconique de la Principauté depuis plus de 20 ans a changé de Propriétaire et son nouveau Directeur recherche ses talents
Envoyer vos CV 

  
 

	
		
		
			
		

	


Hôte(sse)/Barman H/F

		
 
	

	
 





 
 

	
		
		
			
		

	


Runner-commis H/F

		
 
	

	
 





 
 

	
		
		
			
		

	


Chef de rang H/F

		
 
	

	
 





 
 

	
		
		
			
		

	


Maître d'Hôtel H/F

		
 
	

	
 





 
 

	
		
		
			
		

	


Sommelier H/F

		
 
	

	
 





 
 

	
		
		
			
		

	


Écailer H/F
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		La Carte

	







		
 
	

	
 

	
		
		
			
		
 
	

	
 



	
		
				Semainier et plat du jour
	Carte Fruits de Mer
	Carte des Entrées
	Les plats
	Desserts



			
			
				 
 

	
		
		
			

	
		Disponible du lundi au vendredi hors jours fériés

Available Mondays to Fridays except Bank Holidays

 Plat et dessert du Jour à découvrir sur place

Dish & dessert of the day to be asked at our restaurant

 

Le « Semainier » disponible du lundi au vendredi hors jours fériés :

Lundi :  Bavette à l’échalote, frites maison 24 €

Mardi :  Bouillabaisse du Quai 24 €

Mercredi : Choucroute / Couscous 24 €

Jeudi : Blanquette de Veau / Bœuf Bourguignon 24 €

Vendredi : Aïoli de cabillaud 24 €

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

  
    



    


  

  




		
 
	

	
 

	
		
		
			

  
    



    


  

  




		
 
	

	
 



			
 
			
				 
 

	
		
		
			

	
		Sur place ou à emporter

	








	
			Les Huîtres – Oysters	LES 6	LES 9
	Cadoret – Bretagne – « Perles noires » Spéciales n°4	19 €	28 €
	Monaco – Les perles de Monte-Carlo n° 3	25 €	38 €
	Gillardeau – Marennes d’Oléron – Huîtres Spéciales n°3	32 €	48 €
	Boutrais – Bretagne – Huîtres Fines de Céline n°2	22 €	33 €
	Belon – Bretagne – Huîtres Plates n°2 *	23 €	34 €


	








	
		*Selon arrivage

	










  
    Plateau dégustation 12 huîtres



    49€


  

  3 Cadoret, 3 Gillardeau, 3 Perles de Monte-Carlo, 3 Boutrais




		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Les Crustacés – Crustaceans *

	










  
    Homard bleu entier



    64€


  

  Whole european lobster





  
    Demi-homard bleu



    32€


  

  Half european lobster





  
    Le tourteau entier (500 g environ)



    36€


  

  Whole crab





  
    Demi-tourteau



    18€


  

  Half crab





  
    La patte de crabe royal (200 g)



    62€


  

  King Crab leg





  
    6 crevettes roses de Malaisie



    22€


  

  6 Malaysian prawns





  
    2 langoustines



    14€


  

  2 langoustines





  
    Bulots (portion 250 g)



    17€


  

  Whelks





  
    Crevettes grises décortiquées (100 g)



    16€


  

  Peeled grey shrimps





	
		*Selon arrivage

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Le Caviar

	










  
    Caviar Prunier Osciètre 30g



    110€


  

  





  
    Caviar Prunier Osciètre 50g



    183€


  

  




		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
			Plateau	Prix / Options
	Plateau du mareyeur pour 1 personne

3 Cadoret n°4 (huîtres) – 3 Gillardeau n°3 (huîtres) – 4 Crevettes roses de Malaisie

Portion de bulots 125g – 1 langoustine

Portion de crevettes grises décortiquées 25g	Option 1 : Demi tourteau 73 €

Option 2 : Demi homard 85 €

Option 3 : Demi homard et demi tourteau 99 €
	Plateau dégustation pour 2 personnes

6 Cadoret n°4 (huîtres) – 6 Gillardeau n°3 (huîtres) – 8 Crevettes roses de Malaisie

Portion de bulots 250g – 2 langoustines

Portion de crevettes grises décortiquées 50g	Option 1 : Tourteau entier 145 €

Option 2 : Homard entier 169 €

Option 3 : Tourteau et homard entier 198 €
	Plateau Crustacés pour 1 personne

Demi homard – demi tourteau – 1 langoustine

4 Crevettes roses de Malaisie – Portion de bulots 125g

Crabe Royal 100g – Crevettes grises décortiquées 50g	109 €
	Plateau Crustacés pour 2 personnes

1 homard – 1 tourteau – 2 langoustines

8 Crevettes roses de Malaisie – Portion de bulots 250g

Crabe Royal 200g – Crevettes grises décortiquées 100g	218 €
	Plateau Crustacés pour 4 personnes

2 homards – 2 tourteaux – 4 langoustines

16 Crevettes roses de Malaisie – Portion de bulots 500g

Crabe Royal 400g – Crevettes grises décortiquées 200g	436 €
	Plateau Royal pour 4 personnes

12 Cadoret n°4 (huîtres) – 12 Gillardeau n°3 (huîtres) – 4 langoustines

Portion de bulots 500g – 16 Crevettes roses de Malaisie

Portion de crevettes grises décortiquées 100g	Option 1 : 2 tourteaux entiers 290 €

Option 2 : 2 homards entiers 338 €

Option 3 : 2 tourteaux et 2 homards 396 €


	







		
 
	

	
 



			
 
			
				 
 

	
		
		
			

	
		Les Entrées Froides

	










  
    Assiette de paleta iberique, pan con tomato



    20€


  

  Iberian paleta, pan con tomato





  
    Sardinettes de Galice, pain grillé et beurre à la fleur de sel



    25€


  

  Galice sardines, toast and salted butter





  
    Salade de roquette, artichaut confit, haricots verts, magret de canard fumé et parmesan



    20€


  

  Rocket salad, artichoke confit, green beans, smoked duck breast and parmesan





  
    Saumon fumé par nos soins, crème acidulée et blinis



    20€


  

  Home-made smoked salmon, blinis and sour cream





  
    Terrine de foie gras de canard mi-cuit, chutney de saison



    28€


  

  Duck foie-gras terrine, seasonal chutney





  
    Salade de gambas, avocat, agrumes et vinaigrette Yuzu



    28€


  

  Prawn salad, avocado, citrus and Yuzu dressing





  
    Carpaccio de St Jacques, huile d’olive vierge et citron vert



    20€


  

  Sea-bream carpaccio, virgin olive oil and lime





  
    Salade de frisée aux lardons, œuf mollet, comté et croûtons



    21€


  

  Curly endive salad with bacon strips, poached egg, comté cheese and croûtons





  
    Pâté en croûte de veau et foie gras aux pistaches



    20€


  

  Quai des Artistes veal, foie gras and pistachios pie




		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Les Entrées Chaudes

	










  
    Œuf cocotte au foie gras, mouillettes



    20€


  

  Baked egg with cream and foie gras, toast soldier





  
    Tarte fine aux champignons sauvages et châtaignes



    21€


  

  Wild mushroom and chestnut tart





  
    Soupe de poisson de l’ami pêcheur, croûtons à l’ail et sa rouille



    23€


  

  Rock fish soup from our fisherman friend, garlic croutons and rouille sauce





  
    Les 6 et 12 escargots de Bourgogne au beurre persillé en coquille



    15/28€


  

  6 or 12 Burgundy snails in parsley and garlic butter





  
    Grosses moules d’Espagne gratinées à la provençale



    20€


  

  Large spanish mussels au gratin





  
    Cuisses de grenouilles rôties à l’ail, jus de persillade



    25€


  

  Frog legs with garlic and parsley





  
    Vol-au-vent de ris de veau, écrevisses, champignons et oignons grelots



    32€


  

  Veal sweetbreads in vol-au-vent puff pastry, ecrevisses, mushrooms and small onions





  
    Soupe à l’oignon gratinée à l’emmental



    18€


  

  Gratin onion soup with emmental cheese





  
    Velouté de potimarron, crème mi-montée à la muscade



    14€


  

  Pumpkin soup, nutmeg whipped cream




		
 
	

	
 



			
 
			
				 
 

	
		
		
			

  
    Grosses coquillettes cuisinées comme un risotto, truffe noire, comté et jambon



    32€


  

  Pasta with comté cheese, ham and black truffle





  
    Tartare de bœuf au couteau préparé devant vous, frites maison ou salade verte



    34€


  

  Hand-cut beef tartare, french fries or green salad





  
    La veritable andouillette AAAAA, sauce moutarde à l’ancienne, garniture au choix



    34€


  

  French sausage made from pork offals, whole grain mustard sauce, side dish





  
    Souris d’agneau confite, purée de pomme de terre au romarin, jus épicé



    34€


  

  Stewed lamb shank, home-made mashed potatoes, spicy gravy





  
    Côte de veau en croûte d’herbes, ail confit et jus de cuisson



    42€


  

  Pan-fried veal chop, choice of side dish and sauce





  
    Fricassée de volaille aux morilles, garniture au choix



    39€


  

  Chicken fricassee with morels, choice of side





  
    Saucisse au couteau, embeurrée de choux aux lardons



    32€


  

  Grilled sausage





  
    Entrecôte grillée, beurre maître d’hôtel



    39€


  

  Grilled rib steak, maître d’hôtel butter





  
    Filet de bœuf Charolais, garniture au choix, sauce poivre ou béarnaise



    58€


  

  Grilled beef fllet, peppercorn or béarnaise sauce





  
    Filet de bœuf Charolais, garniture au choix, sauce à la truffe noire



    68€


  

  Grilled beef fllet, black truffle sauce





  
    Parmentier de canard et foie gras en croûte de comté, salade verte



    39€


  

  Duck and foie gras shepherd’s pie, green salad





  
    Foie de veau en persillade, garniture au choix



    38€


  

  Pan-fried calf liver with parsely





  
    Pot au feu du Quai, sauce ravigote



    39€


  

  Boiled beef served in his broth with vegetables and bone marrow





  
    Quenelle de brochet, écrevisses, sauce Nantua, champignons sauvages



    34€


  

  Pike dumpling, crayfish, Nantua sauce, wild mushrooms





  
    St Jacques poêlées, pâtes riso aux champignons sauvages et truffe noire



    36€


  

  Grilled scallops, small pasta with wild mushrooms and black truffle





  
    Pavé de saumon mi-cuit, coulis de cresson, gnocchi au beurre citronné



    42€


  

  Salmon steak, watercress sauce, gnocchi in lemon butter





  
    Linguine aux crustacés du jour, ail et piment



    49€


  

  Linguini with shellfish of the day, garlic and red pepper





  
    Loup entier grille, sauce vierge, garniture au choix



    49€


  

  Whole grilled sea-bass, sauce vierge





  
    Sole meunière ou grille, garniture au choix



    69€


  

  Sole meunière or grilled





  
    Homard bleu entier façon Thermidor, garniture au choix



    98€


  

  Whole european lobster Thermidor




		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Nos garnitures au choix / Sides

	








	
		Frites fraîches / French fries, – Salade verte / green salad, – Purée / mashed potatoes, – Haricots verts / green

vegetables – Riz blanc de Camargue / Camargue white rice – Ratatouille / ratatouille

Supplément garniture / Extra side dish 7 €

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Nos sauces au choix / Sauces

	








	
		Sauce au poivre mixte – peppercorn sauce / Sauce béarnaise – béarnaise sauce

Supplément sauce à la truffe noire – Black truffle sauce 10€

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			

	
		Demandez notre carte des allergènes et des origines des viandes

	







		
 
	

	
 



			
 
			
				 
 

	
		
		
			

  
    Sélection de fromages du moment par le coin du fromager



    15€


  

  Selection of cheeses





  
    Crêpes Suzette flambées au Grand Marnier



    15€


  

  Flambé pancakes, orange sauce and Grand Marnier





  
    Millefeuille caramélisé « Quai des Artistes »



    15€


  

  Caramelized millefeuille





  
    Grosse profiterole : glace vanille, chantilly, chocolat chaud



    14€


  

  Praline puffs, vanilla ice cream, hot chocolate





  
    Crème brûlée à la vanille bourbon



    12€


  

  Bourbon vanilla creme brulee





  
    Assiettes de fruits frais de saison



    12€


  

  Fresh fruits





  
    Pavlova aux fruits rouges



    15€


  

  Red fruits pavlova





  
    Baba au rhum vieux pour 2 personnes



    32€


  

  Old rum baba for 2





  
    Soufflé chaud au Grand Marnier



    16€


  

  Grand Marnier soufflé





  
    Tarte soufflée au chocolat “Caraïbes” et noisettes du piémont



    15€


  

  “Caribbean” chocolate tart and Piedmont hazelnuts





  
    Glaces et sorbets artisanaux (la boule)



    5€


  

  Artisanal ice cream and sorbets (scoop)





	
		Glaces : vanille, café, chocolat, noisette IGP, pistache, parfum du moment

Sorbets : citron de Menton IGP, framboise, coco, mangue, sorbet du moment

	







		
 
	

	
 



			
 
		
 
	
 
			
 
		

	
 



		



	
		
			
				 
 

	
		
		
			

	
		Actualités
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                 22 mai 2023 
                Vos histoires font notre histoire

              

              
                Le Quai des Artistes, ce sont aussi les histoires de ces clients qui y déjeunent ou y dînent depuis vingt ans, avec la même ferveur et une fidélité propre à…              

            


            
                 qdadmin 

              
              
                 Love0              
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                 15 mai 2023 
                D’espaces en aventures

              

              
                Le bar dans la salle ne coupe pas à la cure de Jouvence du Quai des Artistes. Rendez-vous pris en mai devant le comptoir en laiton pour savourer une sélection…              
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                 Love0              
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                 8 mai 2023 
                La vie d’artiste

              

              
                En 1997, S.A.S. le Prince Rainier III aménage des ateliers sur le quai Antoine 1er, avec pour volonté d’abriter à Monaco le bouillonnement créatif d’artistes reconnus internationalement ou en passe…              
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                 Love0              
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                 30 avril 2023 
                2023 : la métamorphose du Quai des Artistes

              

              
                En 2023, le Quai des Artistes entre dans une nouvelle ère plus que jamais pensée pour renouveler le plaisir des yeux de ses hôtes. Heureux propriétaire de l’établissement, Bertrand Letartre…              
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                 Love0              

            


          


        
      


      
    


  
		
 
	

	
 



			
 
		

	
 



		



	
		
			
				 
 

	
		
		
			

	
		Contact

	







		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			  
 4 Quai Antoine 1er – 98000 Monaco 



		
 
	

	
 

	
		
		
			  
 info@quaidesartistes.com 



		
 
	

	
 

	
		
		
			  
 Restaurant : +377 97 97 97 77 



		
 
	

	
 

	
		
		
			  
 Le Bar du Quai : +377 6 40 61 25 90 



		
 
	

	
 


 
 

	
		
		
			



		
 
	

	
 

	
		
		
			

	
		Réservation

	







	
		
			
		

	


		
 
	

	
 



			
 
		

	
 



		

	

	



	
		
	
		
		
			
						
			
				
								
				
					MAISON FONDÉE EN 1999
			Nous remontons le temps jusqu’à l’enfance et nos souvenirs des repas chez nos grand-mères pour créer nos plats du jour. Tradition, authenticité, qualité sont les maîtres mots de notre établissement. Cadre chic et théâtral inspiré des grandes brasseries parisiennes de la Belle Époque.
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		© 2024 Quai des Artistes. 
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