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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

Bruschetta tomates mozza pesto

Houmous sésame citron vert grenade

Supréme de volaille, purée de pommes de terre, sauce vierge

Veggie Bowl

lle flottante caramel pop corn

Salade de fruits de saison

Cave : 1 verre par personne (12cl)

Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet
Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle

Sur demande anticipée : Rosé : IGP Méditéranée Lou Peyrassol

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.
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Apéritif : Kir ou jus de fruits (12cl)

Crudo de thon aux Iégumes
Mozzarella bufala, tomates roties gingembre pesto

Tartare de concombre, pasteque, féta

Boeuf en cuisson douce snacké, jus corsé aux herbes, pommes grenailles
Filet de daurade, confit de léegumes, sauce coquillages

Saumon roti aux sésames noires, labneh et houmous

Cheesecake abricot
Pavlova fraicheur été

Tiramisu aux éclats de cookies

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

Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet

Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle
Sur demande anticipée : Rosé : IGP Méditéranée Lou Peyrassol

1 bout ei (7% dd paur 3gparsonnes 2 Vittel et Perrier
Café, thé ou infusion




Pour les groupes de plus de 40 personnes , merci de sélectionner
1 entrce |, 1 plat et 1 dessert unique

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

Crabe aux herbes, pomme, fenouil, avocat, foccacia

Créme féta courgette pistache menthe

Tartare de saumon, concombre, ginger

Quasi de veau, caramel agrumes, pommes tapées et oignons

Filet de bar, creme basilic, riz aux épices douces

Thon mi-cuit, purée de pommes de terre, sauce vierge et cacahuetes
Croissant roll tropézienne

Tarte Chococo

Lemon Curd, sablé et meringue

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

Blanc : Bordeaux Chateau Gantonnet

Rouge : Bordeaux AOP Moulin de Vignolle
Sur demande anticipée : Roseé : IGP Meéditéranée Lou Peyrassol

1 bout ei (79 o® paur 3gparsonnes 2 Vittel et Perrier

Café, thé ou infusion

Cabhier des allergénes disponible auprés de nos équipes 9
En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison,

afin de garantir leur fraicheur et qualité.




Offre végétarienne (valable pour tous les menus ).
Entrée: Bruschetta de légumes grillés pesto OU Tartare de tomates, pasteque
et grenade
Plat: Wok végétal OU Veggie bowl
Dessert : Coupe fruits rouge OU Salade fruits

Assortimentde 3 amuses -bouches du moment : 7,50 T
personne
(Choisir 3 pieces parmi les amuses bouches du cocktall page 11)

Assiette de fromages: 9, 00 TTC (8, 18 HT) ¢
Menu Enfant ( Pl at / dessert/soft, jusqu a 1z

Steak haché ou Fish & chips
Boule de glace

Entremets10parts de | a patisserie Angel.
Commande a passer aumoins5jours avant | cCvénem
Augmenter la gamme de vin du menu - 5,00 TTC (4, 17

Blanc: Petit Chablis AOP - La Chablisienne (75cl)
Rouge : Haut-Médoc AOP « Les Granges » Domaines Edmond de Rothschild
(75cl)
Sur demande anticipée : Rosé : Cotes de Provence AOP - Minuty Prestige
(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
Crudo de saumon gingembre, grenade
Croquette de crabe, mayonnaise, harissa
Croquette de mozzarella spicy, mayo BBQ
Gambas panko sauce Kari
Guacamole et tortillas
Houmous courgettes basilic
Tataki de thon, wakameé et sésames noires

Les Pieces Lunch
Wrap césar
Gyoza végetarien sauce teriyaki
Polpo roll
Tenders tandoori

Les Incontournables

Cornet de fish and chips sauce tartare
Croguaccia veggie

Daurade rotie, sauce vierge et pesto

Le Sucré
Lemon curd, sablé
Panacotta abricot
Fondant chocolat amandes
Tartare ananas, citron vert, gingembre
Tartelette framboise
Tiramisu amareti café

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