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Quelle magnifique idée de 
mettre à l’honneur les LOLOs 
de la place du marché de Ma-
rigot !
C’est ce qu’a entrepris la classe 
de Terminale CAP Cuisine, ac-
compagnée de leur professeur 
monsieur NIVELLE au travers 
de ce guide plein de saveurs et 
de couleurs. 
Les touristes n’ont plus qu’à 
faire leurs choix et mettre les 
pieds sous la table selon l’envie 
du moment.

What a great idea to put the 
LOLOs of the waterfront in 
Marigot in such a spotlight !
This is what, through this 
cooking guide full of flavors 
and colors, the class of Termi-
nale CAP Cuisine set out to do 
with the supervision of their 
teacher M.NIVELLE.
All the tourists will have to do 
is make their choices, sit back 
and enjoy.

Mme Janine Hamlet
Proviseure du lycée professionnel  
Daniella Jeffry

FELICITATIO
NS !                                                                   

    

CONGRATUL
ATIONS !



Ce guide sur les restaurants tradi-
tionnels du Front de mer de Mari-
got nous donne l’opportunité de dé-
couvrir la cuisine saint-martinoise. 
Notre cuisine est un voyage au 
cœur des saveurs caribéennes et 
de notre sens de l’hospitalité. Un 
grand bravo aux jeunes élèves du 
lycée professionnel Daniella Jeffry 
et leur professeur M. René-Marc 
Nivelle, qui ont su s’inscrire dans 
un projet valorisant le savoir-faire 
saint-martinois et la qualité de nos 
restaurants traditionnels. 
La Collectivité de Saint-Martin et son 
Office de Tourisme sont fiers de sou-
tenir ce guide qui contribue au rayon-
nement de la cuisine saint-martinoise. 

This booklet promoting Marigot Wa-
terfront traditional restaurants gi-
ves us the opportunity to discover 
our local cuisine. Our cuisine is a 
journey to the heart of Caribbean 
flavors and our sense of hospitality.  

Congratulations to the young students and 
their teacher Mr René-Marc Nivelle who 
were able to invest themselves in a great 
project that highlights the savoir-faire and 
the quality of our traditional restaurants.  
The Collectivité of Saint-Martin and its 
Tourism Office are proud to support this 
booklet which contributes to the promotion 
of our island cuisine. 

édito

M. Daniel Gibbs
Président de la Collectivité de Saint Martin
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La gastronomie est l’un des fleurons du patrimoine de Saint-Martin. Elle possède une histoire particulière, les parfums de notre terroir et une originalité bien à elle. Notre héritage culinaire, fruit du mélange des populations, de la recherche de la convivialité et du partage poursuit sa transmission à travers les âges. 
Réjouissons-nous que les nou-velles générations portent la voix du charme et du savoir-faire an-tillais grâce à un emblématique symbole : le lolo. Ce restau-rant pittoresque et authentique, continue d’inspirer les amoureux de la cuisine locale et les cu-rieux, à la recherche d’expé-riences gustatives typiques. Grâce à ce guide, découvrez ou redé-couvrez les trésors de la place du marché. Vous mettrez dans votre assiette du soleil, de la gaieté et des produits locaux. 

Au menu, poulet au curry, fricassée de lambis, poisson frais du jour, cre-vettes aux épices, queue de bœuf, colombo de crabe et les fameux ribs et crab and rice. 
Vous verrez que la « culture lolo » est encore vive et tou-jours apte à vous surprendre !

Merci aux élèves de la terminale CAP Cui-sine du lycée professionnel Daniella Jeffry, de porter haut la culture saint-martinoise. 

Mme Valérie Damaseau
Présidente de l’Office de tourisme de Saint Martin

Food is one of the jewels of St. Martin’s culture. The island’s cui-sine has a very special history with its own local flavors and brand of uniqueness. Our culinary heritage, the fruit of mixing po-pulations, friendliness, and sharing, continues to be passed down from one generation to another.  We’re so happy to see the younger generations take up the tradition of Antilles charm and know-how thanks to one of the island’s iconic culinary symbols: the lolo. These picturesque and authentic restaurants continue to inspire local food enthusiasts and curious visitors on a quest for a traditional flavor experience. This guide will help you discover or rediscover the treasures of the marketplace. Fill up your plate with sunshine, laughter, and local products! 
On the menu you’ll find chicken curry, conch stew, fresh fish from the day’s catch, spicy shrimp, oxtail, and crab colombo, as well as the famous ribs and crab and rice.  
You’ll see that “lolo culture” is still alive and always ready to surprise you! 

Thank you to the students in the final year of the “CAP Cuisine” specialized cooking diploma at the Daniella Jeffry vocational high school for bearing the standard of St. Martin’s culture.





L’histoire du “lolo” a commencé avec la co-
lonisation au 17ème siècle. Elle trouve son 
origine dans les magasins installés au cœur 

des plantations où étaient entreposées les rations 
d’esclaves ou les marchandises destinées à être 
conservées ou vendues. Au fil des années, les 
habitations d’esclaves près des plantations de-
vinrent des quartiers qui devinrent eux-mêmes 
des bourgs. Les magasins de rationnement, eux, 
sont restés à leur place devenant des petits com-
merces de proximité à dominance alimentaire 
que l’on appellera “lolo”. Ce nom 
vient de l’unité de vente utilisée 
dans ces boutiques : le lot.
Les lolos avaient une partie buvette 
qui était très populaire en raison 
des horaires tardifs d’ouverture, 
du système de crédit que le tenan-
cier accordait généralement à ses 
clients habituels ainsi qu’en raison 
du rôle social majeur des lolos, 
seuls lieux de rencontre pour les 
habitants en dehors du travail. Le 
lolo était un haut lieu de cohésion 
sociale au centre de la vie des quar-
tiers, ainsi qu’un agent culturel à présent forte-
ment ancré dans le patrimoine des Antilles. C’est 
donc tout naturellement que la partie buvette s’est 
développée transformant aujourd’hui les lolos en 
petits restaurants typiques et incontournables. 

LES LOLOS DE NOS JOURS
De nos jours à Saint-Martin et dans bien d’autres 
îles des Antilles, le lolo est un petit restaurant tradi-
tionnel dont la surface totale est en général d’une 
trentaine de mètres carrés et où l’on peut goûter 
les saveurs de la cuisine locale. Il est également 
un lieu de rencontre et d’échange où la bonne hu-
meur est toujours de mise. Véritable acteur social 
en raison de sa simplicité et de son emplacement 
souvent proche des habitations, le lolo continue 
à avoir du succès auprès des habitants comme 
des touristes. On y mange toutes les spécialités  
locales, souvent issues du barbecue, qui est l’élé-
ment central de ce petit restaurant convivial. 

The history of the “lolo” began with colonization 
in the 17 th century. It originated with the stores 
set up in the heart of the plantations where slave 
rations or goods intended to be kept or sold were 
stored. Over the years, the slave dwellings near 
the plantations became neighborhoods which 
themselves became towns. Ration stores have 
remained in their place becoming small conve-
nience stores predominantly for food that were 
later called “lolos”. This name comes from the 
sales unit used in these shops: the lot.

The lolos had a refreshment 
area which was very popular 
because of late opening hours, 
the system of credit that the 
tenant generally grants to his 
usual customers and also be-
cause of the major social role 
of lolos which were the only 
meeting places for residents 
outside of work. The lolo is a 
hotspot for social cohesion 
which is at the center of the life 
of the neighborhoods and has 

become a distinctive cultural feature of the Carib-
bean. It is therefore quite natural that the refresh-
ment area has developed the lolos into small typi-
cal and must-see restaurants today.

THE LOLO NOWADAYS
Nowadays in Saint Martin and in many other is-
lands of the Antilles, the lolo is a small traditional 
restaurant with a total area of usually about thirty 
square meters and where you can taste the fla-
vors of the local cuisine. It is also a place of mee-
ting and exchange where good humor is always 
displayed. A true social actor because of its sim-
plicity and its location often close to home, the 
lolo continues to be successful with locals and 
tourists alike. You can eat all the local specialties 
derived often from barbecue, which is central 
to this small friendly restaurant.  

RESTAURANTS  

HISTORIQUES 

HISTORIC  

RESTAURANTS



Chez COCO

Rodrigue Lake, with the nickname 
of Coco, Saint Martiner of origin 
has been officiating since 1996. 
It is his nickname which gave the 
name to the restaurant. Natacha, 
her invaluable daughter, is assisted 
by Raquel in the service. At the 
helm of the stove Sonese and Pau-
la, come both from Haiti.
The restaurant is on the edge of 
the Marigot water front, contai-
ner village, well ventilated with the 
smell of spices emanating from 
the kitchen. Creole cuisine above 
all, you will find all the specialties 
of the West Indies, curry chicken, 
fried fish, court bouillon fish, garlic 
shrimp and many others. In parti-
cular, the fried conch, this one is 
sautéed for a long time in the pan 
with garlic butter, until it becomes 
crispy. Unlike conch in fricassee 
which is soft and melts in the 
mouth.

All goat dishes are made with ani-
mals that roam the island freely. 
Often you can see these herds of 
goats walking along the roads.
Fish blaff, usually snapper, cooked 
in a broth flavored with onions, 
garlic, thyme, spring onions and 
logan seeds, drizzled with lemon 
juice. Or treat yourself to a nice 
grilled lobster, with a view on 
Marigot bay.
Take advantage of this friendly and 
warm meeting place.

Rodrigue Lake, surnommé 
Coco, né à Saint-Martin officie 

depuis 1996. C’est son surnom 
qui a donné le nom au restaurant. 
Natacha, sa fille, précieuse aide, est 
secondée par Raquel au service. 
Aux manettes du fourneau, Sonese 
et Paula, toutes deux originaires 
d’Haïti. 
Le restaurant se trouve en bord de 
mer, au village container, bien ven-
tilé avec des odeurs d’épices éma-
nant de la cuisine. Cuisine créole 
avant tout, vous y trouverez toutes 
les spécialités des Antilles : Colom-
bo de poulet, poisson frit, court 
bouillon de poisson, crevettes à 
l’ail et bien d’autres. En particulier 
le lambi frit : celui-ci est revenu 
longuement à la poêle au beurre 
et à l’ail, jusqu’à ce qu’il devienne 
croustillant, contrairement au lambi 
créole qui lui est moelleux et fon-
dant en bouche.
Tous les plats à base de cabri 
sont confectionnés avec les ani-
maux qui vivent sur l’île en liber-
té. Souvent on peut apercevoir 
ces troupeaux de chèvres se 
promener au bord des routes.  

Le blaff de poisson, généralement du 
vivaneau, est cuit dans un bouillon 
parfumé aux oignons, ail, thym, 
cébettes et graines de bois d’Inde, 
arrosé de jus de citron. 
Ou bien offrez-vous une belle 
langouste grillée, avec vue sur la baie 
de Marigot. Profitez de ce lieu de 
rencontre, convivial et chaleureux.



Cash, CB sauf Amex, 
tickets déjeuners 

Ouvert du lundi au samedi 
de 11H30 à 22H00.

+(590) 690 88 73 48 
Boulevard de France. 
97150 Marigot.



Maria and Carol manage the res-
taurant, offering to it both a relaxing 
atmosphere and a pleasant service 
on the water front. The great va-
riety on the menu illustrates the 
Dominican Republic heritage of the 
chef Maria, but also her Creole and 
Caribbean flavors. You will find a 
large choice of dishes such as: 
conch stew, the moro gandules 
(rice and pigeon peas), fried green 
plantain, chicken salad, shrimps, 
curry goat, hamburger and fries. 
Why not enjoy one of the special-
ties : the Picalonga, assortment of 
several pieces of meat, smoked 
pork rib, sausage from the Domi-
nican Republic, liver, smoked ham, 
accompanied with creole tartar 
sauce and vinegar onions. On Sa-
turdays, ask for steamed octopus 
or beautiful Portuguese cod fillet 
served with garlic sauce and olives.  

Often, Sundays are devoted to 
barbecue. Everything is done in a 
tidy container. The chef makes you 
want to come, and take the time 
to taste one of the dishes of 
your choice.

Maria et Carol dirigent ce res-
taurant, offrant à la fois une at-

mosphère relaxante et un agréable 
service au bord de l’eau.  La ri-
chesse de la carte illustre l’héritage 
de la République Dominicaine de la 
Cheffe Maria. Saveurs Caribéennes 
et Créoles, vous y trouverez un 
grand choix de plats tels que :  
la fricassée de lambis, les gan-
dules moro (riz et pois d’Angole), 
banane pesée, salade de poulet, 
crevettes, Colombo de cabri, ham-
burger frites. Pourquoi ne pas dé-
guster l’une des spécialités : le Pi-
calonga, assortiment de plusieurs 
morceaux de viande, côte de porc 
fumée, saucisse de la République 
Dominicaine, abats, jambon fumé, 
accompagnés d’une sauce créole, 
d’un tartare et d’oignons au vi-
naigre. Le samedi demandez le 
poulpe cuit à la vapeur ou le beau 
filet de morue à la Portugaise ser-
vi avec une sauce ail et olives.  

Bien souvent les dimanches sont 
consacrés au barbecue.
Tout se réalise au sein d’un contai-
ner bien rangé. La Cheffe vous 
donne l’envie d’y venir, prendre le 
temps de bien déguster l’un des 
plats de votre choix.

Chez MARIA



Ouvert de 9H00 à 20H00
du lundi au dimanche 
sauf le mardi

Cash, chèque, Amex, 
Visa

+(590) 690 55 14 26
chezmariasxm@gmail.com
Boulevard de France
97150 Marigot.



Chez RAYMOND

The “traditional” label affixed to 
cooking recipes has the ability 
to cast a veil over their past and 
erect them as symbols with which 
to identify. A tradition should not 
be treated as a heritage from the 
past, but as a present practice. At 
lolo “Chez Raymond”, Raymond is 
the very image of these habits and 
customs.
Holding his position on the island 
since 1985 in Baie Rouge and now 
on this market square, he never 
ceases to perpetuate these an-
cestral recipes, with the help of 2 
cooks, Julie and Marie always wor-
king behind their whistling pressure 
cookers from which the scents of 
turmeric, curry and many other 
mixtures evaporate. Seeing them 
both shape the Johnny cakes by 
hand and then cook them in this 
bubbling fryer is already tasting. In 
the morning, a good conch, oxtail, 
chicken, bull foot soup, that’s how 
to start a typical day in Saint Martin. 

Then in the evening, opt for a 
shrimp kebab or a fried fish and 
a plate garnished with various 
vegetables.
Ask yourself the question, why 
most of the restaurateurs of the 
place come to eat on this warm 
place. When you have tasted, you 
will have the answer.

L’étiquette “traditionnelle” appo-
sée à des recettes de cuisine, 

a la faculté de jeter un voile sur 
leur passé et de les ériger comme 
symboles auxquels s’identifier. Une 
tradition ne doit pas être traitée 
comme un héritage du passé, mais 
comme une pratique présente. Au 
lolo “Chez Raymond”, Raymond est 
l’image même de ces us et cou-
tumes. 
En poste sur l’île depuis 1985 à 
Baie Rouge et maintenant sur la 
Place du marché, il n’a de cesse de 
perpétuer ces recettes ancestrales, 
avec l’aide de 2 cuisinières, Julie et 
Marie, toujours en activité derrière 
leurs cocottes-minute sifflantes 
d’où s’évaporent des parfums de 
curcuma, curry et bien d’autres 
mélanges. Les voir toutes les 
deux façonner les Journey cake à 
la main et ensuite les cuire dans 
cette friteuse bouillonnante, c’est 
déjà déguster. Le matin une bonne 
soupe de lambis, queues de bœuf, 
poulets, pieds de bœuf, voilà 
comment démarrer une journée 
Saint Martinoise.

Ensuite le soir, optez pour une 
brochette de crevettes ou bien un 
poisson frit et une assiette garnie 
de légumes variés. 
Posez-vous la question, pourquoi 
la plupart des restaurateurs de 
la place viennent se restaurer 
sur ce lieu chaleureux ? Lorsque 
vous y aurez goûté, vous aurez 
la réponse.



+(590) 690 44 80 54 
chezraymondrestaurant@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Ouvert de lundi à dimanche  
de 5H00 à 22H00.

Cash, cartes de crédit 
sauf Amex.



Chez TATIE ALINE

Her adventure started at home 
and she saw that the products ap-
pealed to people, so Aline created 
this palace of delicacies.  
The Lolo Chez Tatie Aline invites 
you to enjoy bubble waffles, ice 
cream, pancakes and a mountain 
of whipped cream with candies of 
all kinds and all colors that will re-
mind you of your carefree years.  
Natural juices are in order.  Pan-
cakes, strawberry niche are to die 
for.  Waffles in 2 versions, small or 
large versions with their 4 flavors, 
will have you returning to this cap-
tivating candy place.  
Pancakes in the savory version will 
not leave you indifferent, fish, meat 
and cheese are in the game. 

The gourmet will slow down time, 
contemplate, smell, imagine.  The 
passage in the mouth is only the 
last stage of this tasting.  We 
have found the recipe for hap-
piness, but not too much, we 
must not abuse it. Everything is 
sweet at Chez Tatie Aline. 
So, take the plunge and enjoy it as 
much with your eyes as with your 
taste buds.

Son aventure a commencé à la 
maison, et voyant que les pro-

duits proposés plaisaient, Aline a 
créé ce Palais des gourmandises.
Le lolo Chez Tatie Aline vous 
propose de revenir dans les 
plaisirs d’antan avec des gaufres 
bulles, des glaces, des crêpes et 
une montagne de crème chantilly 
avec des bonbons de toutes 
sortes et de toutes les couleurs qui 
sauront vous rappeler vos années 
d’insouciance.
Les jus naturels sont de mise. 
Les crêpes, fraise banane Nutella 
sont à tomber. Les gaufres en 2 
versions petites ou grandes avec 
leurs 4 parfums vous feront revenir 
sur ce lieu envoûtant de douceurs.         
Les crêpes en version salée, ne 
vous laisseront pas indifférents ; 
poisson, viande et fromage sont 
de la partie.

Le gourmand doit ralentir le 
temps, contempler, sentir, imagi-
ner. Le passage en bouche n’est 
que la dernière étape de cette 
dégustation.
Nous avons trouvé la recette du 
bonheur, mais point trop, il ne 
faut point abuser, mais tout est 
douceur Chez Tatie Aline.
Alors franchissez le pas et ré-
galez-vous autant avec les yeux 
qu’avec les papilles.



Toutes cartes de crédit, 
cash.

+(590) 690 38 27 99 
africanbeauty101@hotmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Ouvert de mardi à dimanche  
de 17H00 à 21H30



Cisca’s Delicacy lolo, held for al-
most 9 years by Francisca, ori-
ginally from Dominica, will take 
you on a journey through the 
sandstones of Caribbean cuisine. 
Bathed in catering at a very young 
age by her parents, bakers in Do-
minica, Francisca likes to please 
by making good typical dishes. Her 
love of the profession is felt in his 
culinary preparations. It was after a 
training in wines and cheeses that 
the desire came to her to create 
this establishment.
Her favorite dish is the Creole 
plate with cod sausages, conch 
or Creole for the amateurs, ac-
cras, grilled conch or fried prawns, 
crab stuffed with spices, chris-
tophine stuffed with prawns or 
minced meat with cive, onion, 
spices, served with white rice, 
green salad, plantain, coleslaw. 

During the Christmas holiday season, 
it is imperative to taste the juice of 
country currants. Currants imported 
directly, again from Dominica and 
prepared on site. Infusion of currants 
with ginger, cinnamon, cloves, brown 
sugar and water served ice cold. 
Or passion fruit juice, lemon juice 
is a great way to discover these 
good products. Saint Martin has this 
reputation for cultural diversity, so 
come and take a trip to Dominica 
without leaving Saint Martin.

Le lolo Cisca’s Delicacy tenu de-
puis bientôt 9 ans par Francisca, 

originaire de la Dominique, saura 
vous faire voyager au gré de la 
cuisine antillaise. Baignée toute 
jeune dans la restauration de par 
ses parents, boulangers à la Domi-
nique, Francisca aime faire plaisir 
en confectionnant de bons plats 
typiques. Son amour du métier se 
ressent dans ses préparations cu-
linaires.
C’est suite à une formation sur les 
vins et fromages que l’envie lui est 
venue de créer cet établissement.
 Son plat fétiche est l’assiette créole 
avec ses boudins à la morue, lambi 
ou créole pour les amateurs, ac-
cras, lambi grillé ou crevettes frites, 
crabe farci aux épices, christophine 
farcie aux crevettes ou viande ha-
chée avec cive, oignon, épices, 
servie avec du riz blanc, salade 
verte, banane plantain, coleslaw.  

Pendant la saison des fêtes fin d’année, 
il faut impérativement goûter le jus de 
groseilles pays. Ce sont des groseilles 
importées directement, là aussi de La 
Dominique, préparées sur place, infusées 
avec du gingembre, de la cannelle, du 
clou de girofle, du sucre brun et eau 
servie glacée. Jus de passion ou de 
citron jaune, voilà une belle façon de 
découvrir ces bons produits. Grâce à 
la diversité culturelle de Saint-Martin, 
profitez d’une excursion à la Dominique.
  

CISCA’S DELICACY



Cash, chèque, 
Amex, Visa

+(590) 690 44 88 54 
ciscageorge@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Ouvert du lundi au dimanche  
de 8H00 à 22H00.



Jermain, tall and strong like a coco-
nut tree behind his counter, will de-
light you with his good natural pro-
ducts. He works with his dad who, 
35 years ago, had already opened 
his first stand in another location.
You will find only organic products 
there. Sugar cane and coconut. 
For many years, the inhabitants 
of the islands have consumed this 
coconut water in place of some-
times unhealthy fresh water. Very 
consumed by Hollywood stars like 
singers Rihanna and Madonna. 
Everyone swears by coconut wa-
ter, this refreshing drink with many 
virtues, much less sweet than fruit 
juice. Coconut water comes from 
the unripe coconut shell. The youn-
ger the coconut, the greater the 
amount of this drink. It is this same 
coconut water that when the fruit 
ripens turns into bleached-like flesh. 

Otherwise, opt for a fresh cane 
juice with sugar canes locally pro-
duced. The cane is cut, washed 
and then the juice is extracted 
using a press. The most aroma-
tic cane would be the blue sugar 
cane, originating from the island 
of Barbados. It is this same fer-
mented and distilled juice that will 
become the famous rum of the 
West Indies. So go to the end of 
the square and ask for Jermain 
for a nice find.

Jermain, grand et fort comme un 
cocotier derrière son comptoir, 

saura vous ravir avec ses bons 
produits naturels. Il travaille avec 
son papa qui, il y a 35 ans, avait 
déjà ouvert son premier stand sur 
un autre lieu. 
Vous n’y trouverez que des pro-
duits bio. Canne à sucre et coco. 
Depuis de longues années, les 
habitants des îles consommaient 
cette eau de coco à la place par-
fois d’eau douce insalubre. Très 
appréciées par les vedettes hol-
lywoodiennes comme les stars  
Rihanna et Madonna. La majorité 
de la population Saint Martinoise 
ne jure plus que par l’eau de coco, 
cette boisson rafraîchissante aux 
nombreuses vertus, beaucoup 
moins sucrée que les jus de fruits. 
L’eau de coco provient de la noix 
de coco qui n’est pas encore mûre. 
Plus la noix de coco est jeune, plus 
la quantité de cette boisson est 
importante. C’est cette même eau 
de coco qui lorsque le fruit mûrit 
se transforme en chair blanchie. 

Sinon, optez pour un jus de canne 
frais de production locale. Cette 
canne est coupée, lavée et ensuite le 
jus est extrait à l’aide d’une presse. 
La plus aromatique serait la canne 
à sucre bleue, originaire de l’île de 
la Barbade. C’est ce même jus fer-
menté et distillé qui va devenir le 
fameux rhum des Antilles. Alors allez 
au bout de la place et demandez 
Jermain pour une belle découverte.

COCONUT HOUSE



Cash uniquement

+(590) 690 88 35 22 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Ouvert du lundi au samedi  
de 8H00 à 18H00.



ENOCH’S PLACE

Vivacity, good humor and joy are 
the key words that describe Na-
dia, at the helm of this typically 
Creole lolo restaurant. From the 
welcome to the service, everything 
takes place in a friendly, almost 
family-like atmosphere. This is a 
large family of restaurant owners 
with Talia at the restaurant “Les 
Délices Créoles”, not forgetting 
The Bridge, ready to organize your 
events. Breakfasts are served from 
6:30 AM. You can taste omelets, 
scrambled eggs, bacon or sau-
sage, not to forget the bush tea 
(mixture of natural plants). Forget 
about the croissants, the baguette 
with butter and jam and choose a 
real Journey cake served either 
with salt fish, ham or eggs. You 
will be spoiled for choice. The di-
shes are of high quality, served co-
piously and at unbeatable prices.  

The Creole plate includes accras, 
conch and black pudding, stuffed 
christophine, plantain. Add to this 
the salt fish accras and especially 
crab pancakes either as a starter 
or as a main course, very popular 
with connoisseurs. The shrimps, 
garlic cream are irresistible. 
Otherwise, snapper, mahi-mahi, 
grilled lobster, oxtail stew, chicken 
fricassee, grilled lamb rib will de-
light your palates.

Vivacité, bonne humeur et joie 
sont les maîtres mots qui dé-

crivent Nadia, aux commandes de 
ce Lolo typiquement Créole. De 
l’accueil au service tout se déroule 
dans une ambiance conviviale, 
presque familiale. Grande famille 
de restaurateurs avec Talia au res-
taurant “Les Délices Créoles”, sans 
oublier le Bridge, prêt pour organi-
ser vos événements.
Les petits déjeuners sont servis 
à partir de 6h30. Vous pourrez 
déguster des omelettes, des œufs 
brouillés, bacon ou saucisse sans 
oublier le thé Pays (mélange de 
plantes naturelles). Oubliez les 
croissants, la baguette, le beurre 
et la confiture et optez pour un 
vrai Journey cake garni soit 
de morue ou bien de jambon, 
œufs, vous aurez l’embarras du 
choix.  Les mets sont de qualité, 
servis copieusement et à des prix 
imbattables. L’assiette créole avec 
ses accras, boudin de lambi et 
créole, christophine farcie, banane 
plantain.

Les accras de morue et surtout les 
galettes de crabe soit en entrée ou 
en plat principal sont très prisées 
par les connaisseurs. Les crevettes à  
la crème d’ail sont à tomber. Sinon 
vivaneau, mahi-mahi, langouste grillée, 
ragoût de queue de bœuf, fricassée 
de poulet, côte d’agneau grillée sau-
ront ravir vos palais.



Cash, chèque déjeuner, 
chèque, visa, Mastercard, 
Discover.

+(590) 690 28 66 95 
delicescreole971@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du lundi au samedi  
de 6H30 à 15H00.



Francis restaurant is a “Latino” 
establishment owned by Laurent 
Parotte who is from Saint Martin. 
Since his childhood, he has been 
immersed in the restaurant bu-
siness by his parents having a res-
taurant in Santo Domingo. 
The cooking of this establishment 
is based on Creole and Latino 
cuisine. We find all the classics 
of grilled meats and fish like pork 
ribs and snapper always accom-
panied by several different vege-
tables which is a foretaste of well 
garnished plates. Then always 
in the same tradition, all the fri-
cassees, goat, oxtail, queen conch, 
shrimps as well as curry chicken 
and others, often accompanied 
with potato salad, plantain, avo-
cado, salad, tomato on pasta sa-
lad. Coconut milk preparations are 
also very popular with customers. 
Exotic fruit “par excellence”, the 
coconut is a multifaceted fruit. It is 
the Caribbean vegetal white gold. 

Laurent puts his own special touch 
into her most popular dish which 
is chicken breast immersed in a 
creole sauce with a salad of pasta 
and lettuce. Francis Restaurant has 
been open for 15 years. The only 
move is due to hurricane Irma. 
Come as many as you wish!

Francis Restaurant est un établis-
sement “latino” appartenant à 

Laurent Parotte qui est originaire 
de Saint-Martin. Depuis son en-
fance, il a baigné dans la restau-
ration de par ses parents ayant un 
restaurant à Saint Domingue.
La cuisine de cet établissement est 
basée sur la cuisine Créole et Lati-
no. On y trouve tous les classiques 
de viandes et de poissons grillés 
comme les ribs de cochon et le 
vivaneau toujours accompagnés 
de plusieurs légumes différents, 
ce qui présage des assiettes bien 
garnies. Toujours dans la même 
tradition dégustez différentes fri-
cassées : cabri, queue de bœuf, 
lambi, crevettes... mais également 
les Colombo de poulet et autres, 
accompagnés souvent de salade 
de pommes de terre, banane plan-
tain, avocat, salade, tomate ou sa-
lade de pâtes.
Les préparations au lait de coco 
sont aussi très prisées par la 
clientèle. Fruit exotique par ex-
cellence, la noix de coco est un 
fruit à multiples facettes, c’est 
l’or blanc végétal des Antilles. 

Laurent met sa propre touche spé-
ciale avec son plat le plus populaire 
qui est la poitrine de volaille immer-
gée dans une sauce créole avec une 
salade de pâtes et laitue.
Le restaurant Francis Restaurant est 
ouvert depuis 15 ans. Le seul démé-
nagement est dû à l’ouragan Irma. 
Venez nombreux.

FRANCIS RESTAURANT



Cash, Amex, 
Visa, Mastercard

+(590) 690 22 72 39 
francielylantigua@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du mardi au dimanche  
de 9H00 à 22H00



If you are looking for a place that 
does smoothies, then we have 
found the place for you to go, it’s 
by the lolo Fruits and Roots Natu-
ral Juice Bar. This magical place 
filled with sweet flavors and smells 
it’s run by mom Ann Marie and her 
daughter Angel. Since 2011 at the 
head of a restaurant, it was ne-
cessary to move after Hurricane 
Irma.
What a pleasure to find this know-
how appreciated for a long time 
by connoisseurs. There’s nothing 
like it when you feel low, then fil-
ling up with vitamins with a beve-
rage made from freshly squeezed 
fruits and vegetables. The flavors 
of vegetables, carrot, ginger, cu-
cumber, spinach and fresh fruit, 
mango, pineapple, orange mix 
wonderfully. Smoothies, fruit 
shakes, protein shakes, ice cream 
shakes and natural juices will de-
light the most discerning palates. 

Fruits and vegetables often come from 
local gardens in Saint Martin or sometimes 
from Guadeloupe and Dominica. No less 
than 100 mangoes a day are needed to 
satisfy the regulars. At the Palace of Na-
tural Juices, fruits and vegetables will add 
beautiful colors and flavors to your day.
So do not hesitate, order and at the 
ringing of the bell, rush! Your order is 
ready, and then dive into a moment that 
will only be delicacy.

Si vous cherchez un endroit pour 
faire une cure de jouvence, 

alors nous avons trouvé le lieu où 
il faut aller, c’est le lolo Fruits And 
Roots Natural Juice Bar. Cet endroit 
magique et rempli de saveurs et 
de douces odeurs, est tenu par 
la maman Ann Marie et sa fille 
Angel. Depuis 2011 à la tête d’un 
restaurant, il a fallu déménager 
suite à l’ouragan Irma.
Quel bonheur de pouvoir retrouver 
ce savoir-faire apprécié depuis 
longtemps par la population saint-
martinoise ! Rien de tel pour 
affronter les baisses de régime, 
que de faire le plein de vitamines 
avec un breuvage à base de fruits 
et légumes frais pressés minute. 
Les saveurs des légumes (carotte, 
gingembre, concombre, épinards) 
et des fruits frais (mangue, ananas, 
orange) se mélangent à merveille. 
Smoothies, milk-shake aux fruits, 
milk-shake protéinés, milk-shake 
à la glace et jus naturels sauront 
ravir les palais les plus délicats. 

Les fruits et légumes proviennent souvent 
des jardins locaux de Saint-Martin ou par-
fois de Guadeloupe et de La Dominique. 
Pas moins de 100 mangues par jour sont 
nécessaires pour contenter les habitués. 
Au Palais des jus naturels, les fruits et 
les légumes ajouteront à votre journée 
de belles couleurs et saveurs. Alors n’hé-
sitez pas, commandez et au tintement de 
la sonnette, précipitez-vous, votre com-
mande est prête et alors plongez dans 
un moment qui ne sera que délicatesse.

FRUITS AND ROOTS NATURAL JUICE BAR



Cash, cartes de crédit  
sauf Amex

+(590) 690 22 15 66 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Ouvert du mardi au vendredi  
de 10H00 à 18H30 et le samedi  
de 10H00 à 17H00



Once upon a time, a beautiful ad-
venture. After the closing of the 
hotel “La Belle Créole” in Terres 
Basses, Léonne, Nacio Virginie, 
Loulou, 4 colleagues associated 
in 1996 to open their lolo. Many 
young adults regularly frequented 
the bar at the time, so when it came 
to choosing a commercial name 
for it, it was Loulou who after a few 
hours of brainstorming, suggested 
Hot Spot, a name that reflected the 
personality and the atmosphere of 
the place.       
It’s the daughter of Léonne, Sha-
riska, who took over as the Su-
pervisor. In the kitchen, the menu 
has been designed by chef Ren 
Fleming, self-taught, with a lot of 
passion and talent.

His food is international, mixing 
burgers, pasta and shrimp kebabs, 
grilled salmon and many more 
preparations on the menu. 
Hot Spot, thanks to Brooks Daryl, 
Shariska’s brother, was also 
distinguished by claiming the prize 
of the best cocktail on the island 
during the Gastronomy Festival 
organized by the tourist office on 
the theme of the tamarind. 
Come spend a wonderful time by 
the sea.             

Il était une fois, une belle aventure. 
Suite à la fermeture de l’hôtel  

“La Belle Créole” aux Terres 
Basses, Léonne, Nacio, Virginie, 
Loulou, 4 collègues s’associent 
en 1996 pour ouvrir leur lolo. 
Lorsqu’un nom a dû être choisi, 
l’équipe a réalisé plusieurs heures 
de brainstorming. Le bar étant fré-
quenté par de jeunes adultes à 
l’époque, Loulou a proposé Hot 
Spot, reflétant bien la personnalité 
et l’ambiance du lieu.
C’est la fille de Léonne, Shariska, 
qui prendra la suite en tant que 
responsable. 
En cuisine, la carte est signée par le 
chef, Ren Fleming, autodidacte avec 
beaucoup de passion et de talents.  

Il pratique une cuisine internationale 
mêlant les burgers, les pâtes et 
brochettes de crevettes, le saumon 
grillé et bien d’autres préparations 
au menu. 
Hot Spot, par l’intermédiaire de 
Brooks Daryl, le frère de Shariska, 
s’est aussi distingué en obtenant le 
prix du meilleur cocktail de l’île lors 
du Festival de la Gastronomie de 
Saint-Martin organisé par l’Office de 
Tourisme sur le tamarin. 
Venez passer un bon moment au 
bord de la mer !

HOT SPOT



Cash, cartes bancaires  
sauf Amex

Ouvert de mardi à samedi  
de 12H00 à 16H00

+(590) 690 66 55 87 
sxmhotspot@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot.



Claude Flanders, a true Saint Mar-
tiner, was born in Saint Martin like 
his parents. He worked in Mexico, 
China which led him to practise 
fusion cuisine. So, if you want to 
venture off the beaten track, this is 
the right place.
For breakfast, try the Migas : 
scrambled eggs with onions, pep-
pers accompanied by fried flour 
tortillas. Or the Huevos rancheros 
“ranch-style eggs”. Fried eggs lay 
on a bed of refried beans, turkey 
bacon, Mexican cheese, all of this 
resting on a hot tortilla. Every mor-
ning, there is a different soup.
The rest of the menu is no less 
interesting. Burgundy stew oxtail, 
prawns smothered in orange and 
honey glaze, pan-fried shrimp 
cooked with yellow and green 
zucchini, vegetarian peppers. Mexi-
can-style eggs benedict, poached 
eggs served with chorizo, onions 
and the famous  hollandaise sauce 
flavored with chipotle (smoked 
pepper). Try the paninis, which 
change flavors as you eat them. 

Do you want more sea food? 
Try our homemade queen conch 
croquettes and fried crab which are 
also part of the game. The curry 
goat. Fish sandwiches, made with 
croissants, béchamel sauce and the 
fish of the day. So? Ready to go?

Claude Flanders est né à Saint-
Martin comme ses parents. Il a 

travaillé au Mexique et en Chine, 
ce qui va l’amener à pratiquer une 
cuisine fusion. Alors si vous voulez 
sortir des sentiers battus, c’est le 
bon endroit.
Au petit déjeuner il faut essayer 
le Migas : œufs brouillés avec 
oignons et poivrons accompagnés 
de tortillas à la farine de blé frites. 
Ou alors les Huevos rancheros 
“œufs façon ranch”. Des œufs 
sur le plat reposent sur un lit de 
haricots frits, bacon de dinde, 
fromage mexicain le tout servi sur 
une tortilla bien chaude. Tous les 
matins une soupe différente. 
Le reste de la carte n’en est pas 
moins intéressante. La queue de 
bœuf façon bourguignonne, les 
ouassous à l’étouffée dans un 
glaçage à l’orange et miel, les 
crevettes en casserole cuisinées 
avec des courgetttes jaunes et 
vertes, du piment végétarien et 
des poivrons. Les oeufs bénédic-
tine à la mexicaine sont des oeufs 
pochés servis avec du chorizo, 
des oignons et la fameuse sauce 
hollandaise parfumée au chipot-
le (piment fumé). Testez les pa-
ninis qui changent de saveurs au 
fur et à mesure de la dégustation. 

Si vous voulez plus de fruits de mer, 
essayez leurs croquettes de lambi 
maison, les crabes frits, le colombo 
de cabri, les sandwichs au poisson 
réalisés avec des croissants sauce 
béchamel, et le poisson du jour ! 

KASHINA’S PLACE



Cash, cartes de crédit  
sauf Amex.

+(590) 690 66 33 72 
kashinasplace14@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du lundi au samedi  
de 7H00 à 19H00



Rosemary has been in the business 
in Saint Martin since 1978. She left 
Dominica and was inspired by the 
island to make a Dominican restau-
rant. She opened her first restau-
rant at 22 years old. It’s a beautiful 
lolo with Madras colors. Everything 
was made from the heart and to 
satisfy her clients. For  breakfast, 
you should try boiled green ba-
nana. She created her own type of 
conch stew with creole spices, a 
recipe that appears on the recipe 
book “The Island’s Cookbook”. 
But also, mahi-mahi, snapper 
which can be grilled or fried, ser-
ved either with garlic or creole 
sauce. You can’t pass by and 
not try her lobster and shrimps. 
Another specialty awaits you eve-
ry Saturday as she prepares a 
great pumpkin, chicken, conch 
soup according to the seasons.  

Don’t forget the Journey cakes 
that are added to the dishes, like 
smoked herring or salt fish. And the 
famous boneless boiled trunk fish 
is a Dominican recipe with creole 
sauce. Rosemary also organizes 
special events. 
So don’t hesitate !  
Make you reservation ! 

Rosemary, est, depuis 1978, une 
véritable institution à Saint-Mar-

tin. Partie de la Dominique, sa 
cuisine en est toujours autant ins-
pirée. Elle ouvre son premier res-
taurant à l’âge de 22 ans. Joli Lolo 
aux couleurs Madras, tout est fait 
avec le cœur et pour faire plaisir 
aux convives. Le matin au petit dé-
jeuner, allez faire le test d’une re-
cette de banane verte bouillie. 
Rosemary est une spécialiste de 
la fricassée de lambi aux épices 
créoles (sa recette figure dans le 
livre “The Island’s Cookbook”), 
mais aussi du mahi-mahi et vi-
vaneau, pouvant être servis gril-
lés ou frits, avec une sauce à l’ail 
ou une sauce créole. Ne pas-
sez pas à côté de sa langouste 
et de ses crevettes. Découvrez 
également une autre spéciali-
té : tous les samedis, une bonne 
soupe à la citrouille, poulet et 
lambi, mijote au gré des saisons.  

Sans oublier les Journey cakes 
accompagnant certains des plats, 
comme le smoked herring (hareng 
fumé) ou bien la morue salée. 
Et le fameux poisson coffre 
bouilli sans arêtes, recette de la 
Dominique, servi avec la sauce 
créole. Rosemary peut aussi 
organiser des évènements spéciaux.  
Alors n’hésitez plus, réservez. !

ROSEMARY’S



Cash, Apple Pay,  
Mastercard, Visa 

+(590) 690 10 61 94 
jomal1948@orange.fr 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du lundi au samedi de 8H à 22h.



Sandy’s Creole Cuisine has been 
in business since 1980 which 
was founded by Simon Illidge.
The business was passed down 
to his daughter Christine Illidge 
in 2010 after returning from the 
Netherlands.
Come Hungry Leave Happy ! 
Their main priority is to provide 
the customers with the best qua-
lity food and service by adding a 
pinch of Fusion and a lot Love.
Their menu consists of Soups, 
Appetizers, Main Course and 
Desserts. They offer daily spe-
cials from the land and from the 
sea. They also have a complete 
open bar that accommodates 
every customer.

Friday nights join them for Happy Hour 6pm to 
8pm (2 for 1 drink) and Special mix platters.
•Saturday nights Karaoke
•Sunday live entertainment with “Ricky Da Fox”
Sandy’s also has a second business “Sandy’s 
Catering” where they cater to all events.
Whether it’s 2 persons or 200 persons they will 
bring their A game to your event.
We the team at Sandy’s welcomes you in.
Sandy’s Creole Cuisine was also voted best 
traditional restaurant in Saint-Martin on the 
occasion of the Gastronomy Festival organized 
by the Tourism Office in November 2021

La cuisine créole de Chez San-
dy’s existe depuis 1980 et a été 

créée par Simon Illidge.
Le fonds de commerce a été 
transmis à sa fille Christine Illidge 
en 2010, à son retour de Hollande.
Chez Sandy’s Créole Cuisine la de-
vise est : “Venez affamés, repartez 
heureux !” Leur priorité est de ser-
vir les clients avec de bons plats 
mijotés et leur meilleur service en 
y ajoutant une pointe de fusion et 
beaucoup d’amour. Leur menu 
comprend des soupes, des apéri-
tifs, des poissons, des viandes et 
des desserts. Ils offrent des menus 
spéciaux avec des produits de la 
terre ou de la mer tous les jours. 
Ils ont également un bar, offrant 
de délicieuses boissons rafraîchis-
santes.

Rejoignez les, le vendredi soir pendant les Happy 
Hours de 18h à 20h (2 boissons pour le prix d’1 
boisson) et des plateaux genre tapas. 
•Karaoké le samedi soir 
•Animation live le dimanche avec ‘’Ricky Da Fox’’. 
Sandy’s Créole Cuisine possède aussi un deuxième 
fonds de commerce ‘’Sandy’s Catering’’ qui 
prendra soin de toutes vos occasions festives. 
Que ce soit pour 2 ou 200 personnes, ils sortiront 
leur grand jeu pour votre événement. L’équipe de 
Chez Sandy’s vous invite chaleureusement à leur 
rendre visite. Sandy’s Créole Cuisine a également été 
élue meilleur restaurant traditionnel de Saint-Martin 
à l’occasion du Festival de la Gastronomie organisé 
par l’Office de Tourisme en novembre 2021.

Sandy’s Créole Cuisine



Cash, chèque déjeuner, 
carte Apétiz,  
cartes de crédit sauf Amex.

+(590) 690 40 71 86.        
+1 (721) 586-1510 
sandycateringsxm@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot.

Lundi et mardi 10h à 16h.  
Mercredi à Vendredi 10h à 22h.  
Samedi 8h à 22h
Dimanche 9h à 22h



Strickly Lokal is run by Miss Avo-
nelle Watt, who comes from Do-
minica and arrived in Saint Martin 
in 1986. For 16 years worked at 
the Sunset Café Grand Case Beach 
Club. Her first restaurant was in 
Sandy Ground, but after Hurricane 
Irma it was destroyed.
Her will is to continue to cook 
Creole, like queen conch, shrimp, 
lobster and fresh local fish. But 
also, the oxtail stew, grilled en-
trecote, curry or Creole chicken. 
Often served with sweet potato 
gratin, pumpkin, salad, tomato and 
avocado. Not to forget her spe-
cialty, the royal hamburger with 
blue cheese with an egg. To diver-
sify and satisfy more guests, you 
will also find all her variety of sand-
wiches : tuna, cod, ham, cheese 
and many others.

And to satisfy other customers, 
enjoy a choice of pizzas including 
even a vegetarian one.
The passion fruit juices, country 
currants, pineapple, papaya, banana 
and avocado smoothies are ho-
memade, often with products im-
ported from Dominica which island 
is located 40 kilometers away from 
Martinique and enjoys a tropical 
climate with abundant rains, hence 
many crops.
So come and feast in a serene 
atmosphere.

STRICKLY LOKAL

Strickly Lokal est dirigé par ma-
dame Avonelle Watt, originaire 

de la Dominique, arrivée à Saint- 
Martin en 1986. Pendant 16 ans, 
elle a travaillé au Sunset Café au 
Grand Case Beach Club. Son pre-
mier restaurant se trouvait à Sandy 
Ground, mais après le passage de 
l’ouragan Irma, celui-ci fut détruit. 
Sa volonté est de vouloir continuer 
à cuisiner créole. Comme le lam-
bi, les crevettes, la langouste et les 
poissons locaux frais. Mais aussi le 
ragoût de queue de bœuf, l’entre-
côte grillée le poulet au curry ou 
créole. Les viandes et les pois-
sons sont souvent accompagnés 
de gratin de patates douces, de 
giraumon, de salade verte et to-
mates, et d’avocats. N’oublions 
pas sa spécialité, le hamburger 
royal au fromage de Roquefort 
avec un œuf. Pour se diversifier et 
contenter plus de convives, vous 
y trouverez aussi toute sa varié-
té de sandwichs : thon, morue, 
jambon fromage et bien d’autres. 

Et pour satisfaire une autre clientèle, 
découvrez un choix de pizzas dont 
une végétarienne. 
Les jus de passion, groseilles pays, 
les smoothies ananas, papaye, banane 
et avocat sont maison. L’île de la Do-
minique se situe à 40 kilomètres de 
la Martinique, et possède un climat 
tropical avec des pluies abondantes, 
permettant beaucoup de cultures et 
de récoltes. Alors venez-vous régaler 
au sein d’un climat serein. 



Cash, Visa, Mastercard.

+(590) 690 66 88 56 
avonellewatt@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du mardi au dimanche 
de 8H00 à 22H00  
sauf dimanche jusqu’à 17H00



The 1 2 3 restaurant is a small 
glimpse of Haiti located not far 
from the fish market that takes 
place on Saturdays. Clotilde, of 
Haitian origin, arrived in Saint-Mar-
tin in 1989. She opened her lolo 
restaurant in 2018. Her will was to 
make tourists taste her specialties 
and share her love for the Carib-
bean. She prepares conch stew, 
fried fish in sauce, garlic shrimps, 
curry chicken accompanied by 
Djon-Djon rice. Djon-Djon rice is a 
Haitian delicacy. It’s a very popular 
recipe, originating in northern Hai-
ti. If this delicious rice has a black 
color and a special flavor, this is 
due to a black mushroom grown 
in Haiti called Djon-Djon. 

Another specialty of the house is a 
“griot” or fritaille de cochon. It is 
a dish prepared with pork rouelle 
simmered with lime, orange, garlic, 
green pepper, clove, country onion 
and many other ingredients. This 
dish is served with Pikliz, carrots 
and white cabbage which were ma-
rinated in vinegar and flavored. Not 
to forget the fried green plantains. 
You can find the recipe in the book 
“The Island’s Cookbook” available at 
the Tourist Office. 
Do not hesitate, dive into Haiti !

Le 1 2 3 restaurant est un petit 
coin d’Haïti situé non loin du 

marché aux poissons qui a lieu le 
samedi matin. Clotilde, d’origine 
haïtienne, est arrivée à Saint-Mar-
tin en 1989. Elle a ouvert son Lolo 
en 2018, avec la volonté de faire 
goûter aux visiteurs ses spécialités, 
et de partager son amour pour les 
Antilles. Clotilde prépare des fri-
cassées de lambis, des poissons 
frits en sauce, des crevettes à l’ail, 
du colombo de poulet, souvent ac-
compagné de riz Djon-Djon. Le riz 
Djon-Djon est une délicatesse haï-
tienne. C’est une recette très popu-
laire, originaire du nord d’Haïti. Si 
ce riz délicieux a une couleur noire 
et une saveur particulière, c’est 
dû à un champignon noir culti-
vé en Haïti et appelé Djon-Djon. 

Une autre spécialité de la maison 
est le griot ou fritaille de cochon. 
Plat préparé à base de rouelle de 
porc mijotée avec du citron vert, de 
l’orange, de l’ail, du poivron vert, du 
clou de girofle, des oignons pays, et 
bien d’autres ingrédients.
Ce plat est servi avec le Pikliz, 
carotte et chou blanc marinés au 
vinaigre et parfumés, sans oublier 
les bananes pesées. Vous pouvez 
retrouver la recette dans le livre  
« The Island’s Cookbook » disponible 
à l’Office de Tourisme.
N’hésitez plus, plongez en Haïti.

1 2 3 RESTAURANT 



Cash, chèque, 
Amex, Visa

+ (590) 690 11 99 94 
restaurant123lolo@gmail.com 
Boulevard de France
97150 Marigot

Ouvert du lundi au dimanche  
de 10H00 à minuit



MERCI à ...
M. Ange Chéraldini 
professeur d’anglais.
Mme Olgina Jean 
pour sa participation.
L’Office de Tourisme 
pour sa contribution financière.

Terminale CAP cuisine 2022
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