L’ECAILLER VOUS PROPOSE
From the Shellfish Bar

Huitres de CamargUe N2 .............uuuuuuieiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeeeeeeaeeeaesaenees (x6) 18 €

N° 2 Camargue Oysters (x9) 26 €
x12) 34 €

Le bouquet de crevettes @ sa mayonnaise Maison (X 8) .........ceeeeeiiiiiriiiiiiiieneeeeeeeenennnn. 24 €

Prawn Bouquet with Homemade Mayonnaise

Assiette de 'écailler :

4 huitres, 4 crevettes & 60 gr de SAUMON Maring ...........cceccveeeeiieeeriieeeniieeenieeeene 29€
4 Qysters, 4 Prawns & 60 g of Marinated Salmon

NOS ENTREES GOURMANDES
Gourmet Appetizers

Accras de Morue Maison, et Mayonnaise au Cury (X7) .....ccoeuueeeeeeeeeeeeiinneieeeeeeeeennnnnnns
Homemade Cod Accras with Curry Mayonnaise 18€

Creme Brulée salée de chevre et éclats de ChOTiZO ...........cccoveeiiiiiiiiiiiiiiiiieceee e 19 €
Savory Goat Cheese Creme Brulée with Chorizo Crumbles

“Tartine Nordique” Bagel a 'avocat, Cream Cheese aux Fines Herbes ......................... 22€
Nordic-Style Bagel Toast with Avocado & Herb Cream Cheese

Grande cassolette de moules au beurre persillé (X12) .......ccovvvveveeriiiiiiiiiiiiiieneeeeeeeeenn. 19 €

Large Casserole of Mussels in Parsley Butter

Soupe de poisson de roche maison avec sarouille .............ccceeevvvieiiiiiiiiniiiiiienneeeiiee e, 22€
House-made Rockfish Soup Served With Rouille

Blanc de Poireaux, Sauce Ravigote FACON MimOSa ..........covvvvieieriiiiiiiniiiiiieeneetiiee e, 19€
Poached Leeks with Mimosa-Style Ravigote Sauce

Salade César revisitée au poulet pané légerement épicé et oeuf mollet ....................... 22¢
Caesar Salad with Lightly Spiced Breaded Chicken and Soft-Boiled Egg
Rosace D’artichaut Camus et son Anchoiade...............cccoeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 21€

Camus Artichoke Rosette with Anchoiade Sauce

Prix nets en euros - Service compris - La maison n'accepte pas les chéques



NOS VIANDES
On the Turf Side

Escalope de veau a la Milanaise aveC PALeS ..........ccouuueriiiiiiiiiiiiiiee e
Veal Milanese with Pasta

Daube de boeuf de notre Chef & gnocchis en cocotte ............coevevieiiiiiiiiirieiiiineeennnnnn.
Chef's Beef Daube with Gnocchi, Oven-Baked in a Casserole

Effilochée d’agneau confit au thym de Provence & écrasé de pommes de terre Maison
Slow-Cooked Pulled Lamb with Provencal Thyme, Served with Homemade Crushed Potatoes

Tartare de boeuf au guéridon, frites & salade verte ...........cccccovvvieeeiiiiiiiiiiiiieeeeeeennns
Beef Tartare Prepared Tableside, French Fries e Green Lettuce

SUR LE GRILL
From the Grill

Entrecote Charolaise Grillée, Fleur de sel et poivre NoIT .........ccoeueeviiiiiieniiiiiiineeeiiieenes
Grilled Charolais Ribeye Steak, Fleur de Sel & Black Pepper

Supréme de Poulet Fermier, Sauce chevre et miel et sa poélée de gnocchis dorés au

beurre
Free-Range Chicken Supreme with Goat Cheese @ Honey Sauce, Served with Golden Butter-Fried

Gnoccehi
Tournedos de filet de Boeuf grillé, sauce au ChoiX .........ccccoeeiiiiiiiiiiiiininnininnn.
Grilled Beef Tenderloin Tournedos, Your Choice of Sauce

ACCOMPAGNEMENTS SUPPLEMENTAIRES
Extra Side Dishes

Frites, ratatouille, riz, linguines, purée maison, gnocchis ..........cccccceeevvviieriiiiiiinnnennnn.
French Fries, Ratatouille, Rice, Linguine, Homemade Mashed Potatoes, Gnocchi

Les sauces Viande : poivre vert, Chevre Miel, Béarnaise froide maison .....................
Meat Sauces: Green Peppercorn, Goat Cheese @ Honey, Homemade Cold Béarnaise

Les sauces Poisson : vierge, beurre blanc citronnée .............cccccoeeviiiiiiiiiiiiiiiienneennnn.
Sauces for Fish : Vierge Sauce, Lemon beurre Blanc

La liste des allergénes est disponible sur demande - Merci de nous faire connaitre vos allergies
alimentaires The list of allergens is available on request - Please let us know about your food allergies
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Spécialité Maison
House speciality

Traditionelle Bouillabaisse Maison ( min 2 pers) a emporter 56€/pers............. sur place 66€/pers
Traditional Homemade bouillabaisse (min 2 pers) to take away 56€/pers............. ordinein 66€/pers
NOS POISSONS

On the Surf Side

SOLC A LA PLANCRA ..ottt et e e et aee e sasaeaeenensnens
Plancha-Grilled Dover Sole

Loup grillé de CorsSe (2 PerS.) ..cuuuueiiiiiiiieeieeiiiiee et eeetiee e e eeeaie e e e eeaae e e eeeanes

Grilled Corsican Sea Bass

POISSON ENTIET ([ TPBIS ) .euniiiiiiiiiiiiiieee et eeeeittieee e e e ettt ittt ae e e e eeeeaaeaanssasseeeeeesannnanaesaaaees
Whole Fish of the Day

Filet de Daurade a la Plancha sur Lit de Julienne de Poireaux, Sauce Vierge ......
Plancha-Seared Sea Bream Fillet on a Bed of Julienned Leeks with Vierge Sauce

Queues de Crevettes Sautées au Safran sur lit d'épinard Frais et Timbale de Riz
Sautéed Prawns with Saffron on a Bed of Fresh Spinach, Served with Rice

Curry Jaune de Cabillaud Sauvage au lait de COCO ........c..ceriiiiiiiiiiiiiiiiniiiinnne.
Yellow Curry of Wild Cod with Coconut Milk

Steak d’Espadon cotier juste saisie, vierge de Tomates et Capres.......................
Seared Swordfish Steak with Tomato & Caper Vierge Sauce

NOS PATES

Pasta selection

Pates a la Truffe noire, champignons de Paris bio et mozzarella fondante .................
Pasta with black truffle, organic button mushrooms and melted mozzarella

Prix nets en euros - Service compris - La maison n’accepte pas les cheques

60 €

49 € /pers

voir ardoise
Please See Board
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Fromage
Cheese

Brie de MeauxX et SAlade VErte .......o.vuieinieiiiiiiie ettt ettt e reeteensaseesnsaeanen 13 €
Brie de Meaux with Green Salad

PETITES DOUCEURS

Sweet Treats
Fromage blanc (Fruits rouges ouMiel) ...........ueeeeiriiiiiiiiiiiiinnnieeceiiieee e eeeeeeeeeaaes
Fresh Fromage Blanc with Red Berries or Honey
Riz au Lait a la Vanille et Pépite de Chocolat ..............ccooieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e,
Vanilla Rice Pudding with Chocolate Chips 9€
MouSSe AU CROCOLAL.........ccceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiittte ettt
Chocolate Mousse
CreIME CAPAIMECL ...ttt e ettt e e e e ettt ee e e e e et eeaaa e e s e eeatasanaenseeeeaesnnnenaeseanes
Creme Caramel 9€
Tiramisu Caf . SE—— " . ... - - - Y. A
Coffee Tiramisu
Fondant au Chocolat et Créme ANGLAISe .............ueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiei e
Chocolate Fondant with Vanilla Custard 10€

8€

9€

10€

(082N =3 61010 11 T2 1 Lo PN
Coffee served with a Selection of mini Desserts 13 €

(+ 2 € si Double, Créme, cappucino)
(+ 2€ with Double expresso, Cappucino)

Glaces et Coupes
lce Creams & Sundaes
Coupes Glacees

Chocolat / Café LIBGOIS .........ceeeieiiiiiiiiiiieeee ettt e e et 12€

Chocolate or Coffee liégeois

DamMe BIANCRe .............oooiiiiiii 12€
Vanilla Ice Cream with Hot Chocolate Sauce & Whipped Cream

COUPER COLONEL ... 14 €
Lemon Sorbet with Vodka

Glaces

11 070 01 L TR 3,50€

2DOULES ..o e e et e e e e e e e et e e e e e et e e anaaanaaenaaaan——. 6,50 €
BDOULLS .ottt ettt ettt et et et et aaaaas 8,50 €

Vanille, Chocolat, Pistache, Rhum Raisin, Yaourt, Fraise, Citron, Caramel, Passion, Poire, Café
Vanilla, Chocolate, Pistachio, Rum & Raisin, Yogurt, Strawberry, Lemon, Caramel, Passion Fruit, Pear, Coffee

Suplément Chantilly (+2€)

Affogato (Café, boule de glace vanille) ............ccceeeeeeeviiiiiiiieeeeeieeeceiieeee e 10€

Coffee with a vanilla ice cream scoop

La liste des allergénes est disponible sur demande - Merci de nous faire connaitre vos allergies alimentaires
The list of allergens is available on request - Please let us know about your food allergies



PLAT DU JOUR17 €
Special of the day

FORMULE DU DEJEUNER 20 €
Lunch Set

Sauf dimanche et jours fériés
Not Available on Sundays and Public Holidays

Plat du jour + Dessert
Today's Special with Dessert

(Mousse chocolat, fromage blanc, 1 boule de glace ou café)
(Chocolate Mousse, Fromage Blanc, One Scoop of Ice Cream, or Coffee)

MENU JUNIOR 16 € (Jusqu’a 10 ans)
Children’s menu (up to 10 years old)

Steack haché ou filet de poisson, Frites ou Riz

Ground beef or fish fillet, Fries or Rice

ou

Linguines a la tomate

Linguini with tomato sauce

1boule de glace ou Mousse au chocolat
lce cream or Chocolate Mousse

Prix nets en euros - Service compris - La maison n’accepte pas les cheques



MENU “La Réserve” 38€

Grande cassolette de moules au beurre persillé (x12)

Large mussel Casserole with Parsley Butter
ou

Accras de morue Maison et Mayonnaise au Curry

Homemade Cod Accras with Curry Mayonnaise

Effilochée D’agneau Confit au thym de Provence,
écrasé de Pomme de Terre Maison

Slow-Cooked Pulled Lamb with Provencal Thyme, Served with Homemade Crushed
Potatoes

ou

Curry Jaune de Cabillaud Sauvage au Lait de Coco

Yellow Curry of Wild Cod with Coconut Milk

Fromage blanc (Fruits rouges ou Miel)
Fresh Fromage Blanc with Red Berries or Honey

ou

Mousse au chocolat
Chocolate Mousse

La liste des allergénes est disponible sur demande - Merci de nous faire connaitre vos allergies alimentaires
The list of allergens is available on request - Please let us know about your food allergies



MENU “Terroir” 50€

Tartine Nordique de Bagel & L'avocat et Cream Cheese aux Fines Herbes
Nordic-Style Avocado Bagel Toast with Herb Cream Cheese

ou

Blanc de Poireaux Sauce Ravigote facon Mimosa

Poached Leeks with Mimosa-Style Ravigote Sauce
ou

Creme Brulée Salée de chevre et élats de Chorizo

Savory Goat Cheese Creme Brulée with Chorizo Crumbles
ou

Soupe de Poisson de Roche Maison
Homemade Mediterranean Rock Fish Soup

Filet de Daurade a la Plancha sur lit de Julienne de Poireaux Sauce Vierge
Plancha-Seared Sea Bream Fillet on a Bed of Julienned Leeks with Vierge Sauce

ou

Supréme de Poulet Fermier, Sauce Chevre Miel et sa Poélé de gnocchis d’orée au Beurre
Free-Range Chicken Supreme with Goat Cheese & Honey Sauce, Served with Golden Butter-Fried Gnocchi

ou

Steak D’espadon cotier juste saisie, vierge de tomate et Capre
Seared Coastal Swordfish Steak with Tomato & Caper Vierge Sauce

ou

Daube de boeuf de notre Chef & gnocchis en cocotte
Chef's Beef Daube with Gnocchi, Oven-Baked in a casserole

Tiramisu Café
Coffee Tiramisu

ou

Fondant au Chocolat et Creme Anglaise
Chocolate Fondant with Vanilla Custard

ou

Chocolat / Café Liégois
Chocolate / Coffee Liégeois
ou

Brie de Meaux
Brie de Meaux

Prix nets en euros - Service compris - La maison n'accepte pas les cheques
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	Crème Caramel ...............................................................................................................
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	Ice Creams & Sundaes
	Coupes Glacées
	Chocolat / Café Liégeois .............................................................................................
	12 €
	Dame Blanche ............................................................................................................
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	Coupe colonel .............................................................................................................
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	2 boules ...............................................................................................................
	3 boules ...............................................................................................................
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	(Mousse chocolat, fromage blanc, 1 boule de glace ou café)
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	(Jusqu’à 10 ans)
	(up to 10 years old)
	Steack haché ou filet de poisson, Frites ou Riz
	ou
	Linguines à la tomate
	1 boule de glace ou Mousse au chocolat




	MENU “La Réserve” 38€
	Grande cassolette de moules au beurre persillé (x12)
	Large mussel Casserole with Parsley Butter

	ou
	Accras de morue Maison et Mayonnaise au Curry
	Homemade Cod Accras with Curry Mayonnaise

	Effilochée D’agneau Confit au thym de Provence,
	écrasé de Pomme de Terre Maison
	Slow-Cooked Pulled Lamb with Provençal Thyme, Served with Homemade Crushed Potatoes

	ou
	Curry Jaune de Cabillaud Sauvage au Lait de Coco
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	ou
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	Tartine Nordique de Bagel à L’avocat et Cream Cheese aux Fines Herbes
	Nordic-Style Avocado Bagel Toast with Herb Cream Cheese

	ou
	Poached Leeks with Mimosa-Style Ravigote Sauce

	ou
	Savory Goat Cheese Crème Brûlée with Chorizo Crumbles

	ou
	Homemade Mediterranean Rock Fish Soup

	Filet de Daurade à la Plancha sur lit de Julienne de Poireaux Sauce Vierge
	Plancha-Seared Sea Bream Fillet on a Bed of Julienned Leeks with Vierge Sauce

	ou
	Free-Range Chicken Supreme with Goat Cheese & Honey Sauce, Served with Golden Butter-Fried Gnocchi

	ou
	Steak D’espadon côtier juste saisie, vierge de tomate et Capre
	Seared Coastal Swordfish Steak with Tomato & Caper Vierge Sauce

	ou
	Daube de boeuf de notre Chef & gnocchis en cocotte
	Chef’s Beef Daube with Gnocchi, Oven-Baked in a casserole
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	Coffee Tiramisu

	ou
	Chocolate Fondant with Vanilla Custard

	ou
	Chocolat / Café  Liégois
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	Brie de Meaux
	Prix nets en euros - Service compris - La maison n’accepte pas les chèques




