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LES DIFFERENTS ESPACES

(Privatisables sur demande)

BABORD

Avec une terrasse extérieure de 11m de
long et une surface intérieure de 100m?2,
cet espace offre un cadre éléegant pour
apprécier un diner ou un cocktail privatif au
bord de | eau

TRIBORD

Un espace cosy de 40m2 offrant une
ouverture sur une terrasse privative, ideal
pour se rassembler en petit comité.
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Pour les groupes de plus de 40 personnes , merci de sélectionner
1 entrce 1 plat et 1 dessert wunique a |

Houmous champignons

Betterave rotie & stracciatella fumée, Noisettes

Supréme de volaille, pommes grenailles, sauce poivre

Gratin de penne a la truffe et parmesan

Cheesecake myrtille

Fondant chocolat amandes

Cave : 1 verre par personne (12cl)

Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet 2023

Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle 2021 en rouge

Eau :1 bouteille pour 3 2 Vittel et Perrier (75 cl)
Café, thé ou infusion

Cabhier des allergenes disponible aupres de nos équipes
En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de
garantir leur fraicheur et qualité.



Pour les groupes de plus de 40 personnes , merci de sélectionner
1 entrce 1 plat et 1 dessert wunique a

Apéritif : Kir ou jus de fruits (12cl)

Velouté de patate douce citronnelle lait de coco
Tartare de thon aux légumes, sauce ponzu

Houmous citron vert et pain pita

Confit de canard, grenailles sarladaises, jus veau

Filet de daurade, écrasé de pomme de terre a I'huile olive, sauce citron
Risotto butternut, champignons et noisettes, creme ail

Tarte citron meringuée

Tiramisu café aux éclats de cookie

Salade de fruits exotiques

Cave -1 bouteille de vin (75cl) pour 3 personnes
Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet 2023

Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle 2021

1 boutei (75 d) paur 3gparsonnes 2 Vittel et Perrier

Café, thé ou infusion

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes
En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin 8

de garantir leur fraicheur et qualité .




Apéritif : Coupe de Champagne (12 cl) ou jus de fruits

Avocado de crevettes croustillantes coco et tortillas
Tartare de saumon aux agrumes, mangue verte

Brocolini et butternut réti, amandes, huile d'olive, zaatar labneh

Paleron de veau confit, pommes grenailles et jus de veau truffé
Cabillaud croustillant aux herbes, purée de céleri et sauce coquillage

Thon mi-cuit aux sésames, beurre blanc aux épices, purée
Baba chantilly passion
Chou praliné nocciolata

Tarte chocolat banane cacahuetes

Cave -1 bouteille de vin (75 cl) pour 3 personnes

Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet 2023

Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle 2021

1 boutei (7% o paur 3gparsonnes 2 Vittel et Perrier
Café, thé ou infusion




Apéritif : Coupe de Champagne (12 cl) ou Cocktail sans alcool (14cl)

Foie gras chutney poires
Assiette seafood

Ceviche de daurade aux agrumes et passion, sumac

Pavé de veau aux cepes, pommes grenailles tapées aux oignons
Filet de bar sauce saté, mousseline de carottes violettes et brocolini

Risotto de saint jacques, beurre blanc, gingembre

Brioche roll perdue, caramel beurre salé
Assiette gourmande

Tarte chocolat banane cacahueéetes

Cave -1 bouteille de vin (75 cl) pour 3 personnes
Blanc : Petit Chablis AOP - La Chablisienne 2020

Rouge : Haut-Médoc AOP « Les Granges » Domaines Edmond de Rothschild 2020

1 boutei (7% paur 3garsonnes 2 Vittel et Perrier
Café, thé ou infusion
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EN OPTION

Offre végétarienne (valable pour tous les menus ).
Entrée: Salade haricots verts, amandes grillées & butternut OU Tartare de
bettrave , pommes vertes aux agrumes
Plat: Wok végétal OU Trilogie de légumes rotis (patate douce, panais, brocoli),
sauce vierge
Dessert : Coupe fruits rouge, sorbet, meringue carameélisée ou Salade fruits

Assortimentde 3 amuses -bouches du moment : 7,50 TTE
personne -
(Choisir 3 pieces parmi les amuses bouches du cocktail page  13)

Assiette de fromages: 9, 00 TTC (8, 18 HT) p

MenuEnfant ( Pl at / dessert/ soft, jusqu a 12
Steak haché ou Fish & chips L
Boule de glace

Entremets 10parts de | a patisserie Angel i .

Commande a passer aumoins5jours avant | cvine me"’f.:
Augmenter la gamme de vin du menu : 5,00 TTC (4, 17

Blanc: Petit Chablis AOP - La Chablisienne 2020 (75cl)
Rouge : Haut-Médoc AOP « Les Granges » Domaines Edmond de Rothschild
2020 (75cl)

Coupe de champagne (12cl) en remplacement du Kir dans le Menu
Plaisance: 6, 00 TTC (5,00 HT)

Droit de bouchon champagne du lundi au samedi 15,00 TTC
par bouteille ouverte (75cl), pour les groupes de plus de 60 personnes
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Les Amuses -Bouches
Gambas panko sauce Kari
Croquette de crabe, mayonnaise, harissa
Velouté de patate douce citronnelle lait de coco
Tartare de thon aux Iégumes, sauce ponzu
Croquette de mozzarella spicy, mayo BBQ
Labneh, brocolini , amandes
Houmous citron vert et pita

Les Pieces Lunch
Wrap césar
Gyoza végeétarien sauce teriyaki
Croguaccia aux saumons
Ceviche daurade aux agrumes

Les Incontournables
Fish & Chips maison
Saint jacques beurre blanc gingembre
Mac and cheese truffe et parmesan

Le Sucré
Moelleux aux marrons
Panacotta myrtille
Fondant chocolat amandes
Pavlova mangue passion coco
Salade de fruits exotiques
Tartelette Bueno

Vittel et Perrier (75cl), café, thé ou infusion

12



