Desserts

Créme brillée « Maison » R.00€ Glace au Choix ( Voir carte ) 8,00€
Tiramisu « Maison » 8,00€ Moelleux au chocolat 8,00€
Café Gourmand « Maison » 2.00€

Carte des Vins

‘ V4
N 50 cls 75 cls Magnum La ws “‘ e

Amour de Provence « Maitres Vignerons de St Tropez » 27.00€ 3400€
-Rouge, rosé, blanc de blancs f
Carte Noire « Maitres Vignerons de St Tropez » 3I6.00€
-Rouge, rosé, blanc de blancs :
Cane Noire « Maitres Vignerons de 5t Tropez » 7200€ 3
Domaine Ott « Clos Mireille »Blanc de blancs 68.00 € ] e
Coteaux d’Aix en Provence Aop
Villa Tréva Rosé, Blanc 30.00€
Bandol Aop
Chiteau de Font-Vive Rouge, rosé, blanc Lowe
Cassis Aop
Domaine des Quatre Vents  Rosé, blanc de blancs 36.00 € 40.00 € V
o f propofe fa carte
Bodin Blanc de Blancs H“00e 3 'r ’ o‘( r
Bodin Rosé 46.00€
Domaine du Paternel Rosé, blanc 36.00€ 4200€ 88.00€
Jéroboam 13800 €
Ji
Paul Jaboulet
Grand Pompée Rouge 60.00 €
Vins Corse
Alma di Notte Vegan « [GP de I'ile de Beauté » Rosé, blanc 30.00€ C
Fiumicicoli Bio « Sarténe Aop»
-Rosé 36.00€ 2.00€
-Blanc 37.00¢ H00€
Champagne Aop
Ruinart Brut 130.00 €

Les Boissons

Apéritif  2ck—5cl 5,00€ Digestif 4l 8,00€ Réservation tel. o4 21 73 68 &7
Zilia Litre 7,00 € Orezza 100 cl 7,00 € Lef Gowudef{ Marfgeille
Café 3,50€ Whisky 3d 8.00€

Supplément Coca Cola 10 ¢l 2.00€




Les Entrées
Soupe de Poisson « Maison »
( Péche locale avec rouille, aioli et ripé )

Salade du pécheur « Maison »
( Seiches, Poulpe)

Poélée de seiche a la Provencale®

Aumoniére de St Marcellin au chutney de figue et de noix”
( Salade, tomates, St Marcellin, feuille de brick )

Ravioles de Homard au piment d’Espelette fait par nos soins*
Poivrons rouges grillés et marinés i 'huile d'olive
Salade Italienne et sa véritable Mozzarella di bufala”

Tartare de Thon
( Mangue et Avocat)

Carpaccio de Beeuf
{ Copeaux de fromage, huile d'olive; basilic, cdpre, citron )

Carpaccio de Poulpe mariné au Pesto

Tous nos plats et préparations sont faits « Maison »

\ ‘ a .']‘.t CS
Filet de Beeuf* grillé au poivre mignonette
Entrecote* Allemagne Simmental grillée

« Les Accompag sont en fo de notre hé »
*Origine Allemagne et Autriche.
*Avec gluten
*Avec Lactose
Nos Plats sont cuisinés avec amour et godr, ne sél que des prodi)

20,00€

20,00€

24,00€
19,00€

2400€
19,00€
19,00 €
26,00€

19,00€

2400€ |

28,00€
26,00 €

de qualité.

Nous aimons faire plaisir et notre bonheur est de voir nos clients partir heurcux. . ..

A trés bicntor

Nos Spécialités sur commande

*

( Sept a dix poissons sur fond de roche avec aioli, rouille, croditons, ripé. oig et p de
rerre )

Sur Commande 3 personnes minimum 55,00 € par pers.
* Ce plat de poi: bouilli et isé, tvpique de la cuisine provengale et en particulier de

Marscille, est le résultat d’un mod de cuisson dit : « Bouillir ot Baisser » qui a donné

« Bouillabaisse ».

La Bouillabaisse était & origine un plat de pécheurs, cuisiné dans un grand chaudron avee unc
variéré de 7 a 10 poissons, selon la péche du jour.

C'est ici, d la Baie des Singes que vous le gotit de ce bouillon du soleil, ce bouillon d'or,
grdce aux petits secrets bien gardés dans notre famille que mon grand-pére, Dominique

et mon pére Roger, mi'ont transmis.

Bon Appétit

Jérémy

Langouste, Homard, Cigales de mer 20,00 €
A I'Armoricaine accompagné de Linguine™.
( A la commande Uniquement ) « Fait Maison »

Le Vivier

Homards, Langoustes vivants grillés au beurre et i l'estragon

Accompagnés de Risotto aux fines herbes.

Les 100 gr

Langouste royale, Homard grillé de méditerranée Les 100 grs 15.00€
Homard Européen ( Atlantique nord )} ( env. 600 gr ) La piéce 50.00€

" ¥

Les Poissons

Sur le grill tout simplement
Le pamer du pécheur, notre choix délibéré de vous servir uniquement de la
fraicheur. C'est de bouche a oreille que I'on vous contera la péche du jour.

Loup. Daurade Les 100 grs 9,00€
Pagre, Chapon, Rouget, Pageot, Denti Les 100gs 10,00 €
Accompagnés de ratatouille, pommes de terre persillées.
Les Poissons cuisin€s

Gambas sautées facon Baie des Singes ( Provencale ) 27,00€
Linguine aux palourdes® 26,00€
Brochette d’Espadon 28.00€
Filet de Thon grillé, sauce vierge 28,00€

Risotto Arborio, aux St Jacques roties, coulis poivrons rouges * 28,00 €

Tous nos plats et préparations sont faits « Maison »




