
 

 

 

           Escalivades de légumes du soleil (nouveauté) ..  13.50€ 
(Aubergines, poivrons, courgettes, olives, toasts aillés) 
 
Saumon gravlax et sa crème d’aneth (nouveauté)...  14.50€ 
 
Soupe de poissons et crabes (fait maison) ..........  10.50€ 
 
Moules à l’aïoli ..................................................  11.00€ 
 
Foie gras mi-cuit maison au muscat ...................  17.00€ 
(Accompagné de son chutney de figues, salade et toasts grillés) 
 
Gourmandises de la mer ....................................  18.00€ 
(4 huîtres, 6 moules, 6 bulots, 4 crevettes) 
 
Assiette 6 huîtres ...............................................  10.00€  
Assiette 9 huîtres ...............................................  14.50€ 
Assiette 12 huîtres .............................................  19.00€ 
 
Assiette de fromages (3 assortiments) ...............  6.00€ 

 
 
 

Plateau de fruits de mer et langouste uniquement sur commande 
 

 

 

 

 



 

 

 
 
Salade verte ..........................................................................  4.50€ 
 
 
Salade rocamadour au miel (nouveauté) ........................  13.50€ 
Salade, tomates cerise, serrano,  toasts, olives, noix, rocamadour et mesclun. 
 
 
Salade Barcarésienne ...........................................................  13.50€ 
Salade, tomates, anchois, poivrons, œuf, thon frais, olives, basilic, chorizo 
 
 
Salade Gourmande ...............................................................  17.00€ 
Salade, tomates, gésiers confits, magret séché, œuf, olives,  
Foie- gras maison, toast, pignons de pin 
 
 
Salade Nordique (En saison : Juin - Juil. - Août - Sept) .........  17.00€ 
Salade, tomates, crevettes, saumon, avocat, sauce cocktail 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 
*Steak burger classique (180 gr) ..........................................  15.00€ 
 
*Végé burger (nouveauté) ...............................................  15.00€ 
(Légumes du soleil, chèvre, oignons rouges, mesclun) 

 

 

 

Les  pâtes 
 

*Pâtes à la bolognaise ..........................................................    11.00€  
 
* Linguines de la mer (nouveauté)..................................14.00€ 
  (Moules, crevettes, palourdes, échalotes, crème) 
 

 

 

 

 



Nos moules 
 
 

*Moules marinières /frites……………………………….12.00€ 

 

*Moules ciboulettes / frites……………………………   14.00€ 

 

*Moules roquefort/frites………………………………    14.00€ 

 

*Assiette de frites……………………………………………..4.00€ 



 

 
Filet mignon sauce girolles et son gratin dauphinois   15.00€ 

Parillade de viandes  ...............................................         27.00€ 

Carpaccio de bœuf  .................................................         12.00€ 
Entrecôte de bœuf grillé Simmental………………………………….        19.50€ 
Filet de bœuf grillé ................................................................         24.00€ 
 
Supplément sauce .............................................................         2.00€ 
Girolles, poivre, roquefort ou échalotes (maison) 

 

 

 

Filet de lieu noir vapeur  .........................................  15.00€ 
(Sauce crème aux baies roses et aneth) 
Gambas flambées au cognac…………………………………………….    18.00€ 
Tartare de saumon ...............................................................  15.50€ 
Seiches à la plancha en simple persillade ............................  17.50€ 

Filet de bar à la plancha  ........................................  15.50€ 
(Fondue de poireaux et riz sauvage) 
Calamars à la plancha ...........................................................  17.50€ 
Parillade de poissons et crustacés ........................................  27.00€ 
 

Accompagnement riz, légumes du jour ou frites. 
 

 

 

 



Nos pizzas 
  

MARGHARITA :     tomates, basilic, mozzarella.                                    10.00€          

REGINA :        tomates, jambon, fromage.                                            10.50€        

ESPAGNOLE :    tomates, poivrons, chorizo, mozzarella                                            11.50€             

NAPOLITAINE :     tomates, anchois, mozzarella, câpres 12.00€ 

VEGETARIENNE : tomates, mozzarella, légumes grillés  12.00€ 

                                      Sauce basilic    

SPEAK :   tomates, mozzarella, speak, champignons, basilic                                     11.00€   

4 FROMAGES :    crème, chèvre, emmental, bleu, mozzarella, 13.00€ 

CALZONE :    mozzarella, jambon, œuf, fromage.                                                       13.00€     
ROYALE :   tomates, fromage, jambon, champignons, 13.00€ 

                      Poivrons, chorizo, œuf, olives. 

PAESANA :    tomates, mozzarella, lardons, chèvre, œuf                                          12.50€  

BURATA :    tomates, basilic, burata                                                                               13.50€ 

NORVEGIENNE :     crème, mozzarella, saumon fumé                                              14.00€     

  

 

SUPPLEMENT AUX CHOIX (œuf, oignons, poivrons, crème, champignons, fromage    1.00€ 

                                                Anchois) 



 

16.50€ 
 (Sauf vendredi soir, samedi soir, Dimanche et Jours fériés)  

                      (juillet/août uniquement le midi) 

 

 

*salade roquefort et noix 
*moules aïoli 

*soupe de poissons et crabes maison 
 

 

*filet de lieu noir vapeur, sauce crème aux baies roses et aneth, riz sauvage 

*pièce du boucher grillée (sauce au choix maison) 

*moules marinières/frites 

+ 

¼ vin 

 

 

*crème catalane maison 

*dessert du jour 

*2 boules de glace 

+ 

Café offert 

 

 



 

 

 

 21.50 € 
 

 

*  Escalivade de légumes du soleil (nouveauté) 

*  Soupe de poissons et crabes maison 

* Salade de magrets de canard séchés et gésiers confits 

 

 

               * Entrecôte de bœuf grillée Simmental 
           (Sauce maison au choix : roquefort, girolles, échalotes) 

                                         * Seiches en persillade   

                                      *Filet de bar à la plancha sur sa fondue de poireaux et riz sauvage 
(nouveauté) 

 

 

                                         *  Moelleux tout chocolat 

            * Macaron caramel beurre salé 

          *Café gourmand (suppl. 2 euros) 

       *Thé ou chocolat gourmand (suppl 2,50 euros) 

 

 



 

 

 

29.50€ 
 

 

 

             *Foie gras mi-cuit maison au muscat 

*Gambas flambées au cognac 

 

 

                                                        *Filet de bœuf grillé 
(Sauce au choix maison : poivre, échalotes, roquefort, girolles) 

 
                                                       *Plancha marine 

(Filet de rouget, st pierre, gambas, seiches en persillade) 
 
 
 
 

 

                                                               Au choix (voir carte)  

 

 



 

 

 

 
9.50€ 

 

Un verre de sirop à l’eau ou limonade 

*** 

Nuggets 

Ou 

Filet de lieu noir 

Ou 

Steak haché (origine France) 

Accompagnement frites, riz sauvage, ou pâtes 

*** 

Pot de glace (chocolat - vanille/fraise - fraise) 

Ou 

Compote de fruits (en gourde) 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
Dessert du jour (Voir ardoise) .........................................................  5.50€ 

Crème catalane (maison) ................................................................  5.50€ 

Moelleux tout chocolat ...................................................................  7.50€ 

Macaron cœur coulant caramel beurre salé ....................................  7.50€ 

Café gourmand (servi avec 4 gourmandises) ...................................  7.50€ 

Thé ou chocolat gourmand (servi avec 4 gourmandises) .................  8.00€ 

 

Crêpes et gaufres 

Sucre ou sucre glace ........................................................................  3.50€ 

Confiture ou Nutella ou miel ou crème fouettée .............................  4.00€ 

 

Coupes de glace et sorbets (Demandez-nous notre carte) 
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VINS ROUGES, ROSÉS et BLANCS .................................... 2.30€ 4.00€ 7.50€ 14.00€ 
 
 
 
 
 

NOS VINS ROUGES 
 

 

50cl 75cl 

                             *MJG BRIU-DOMAINE DE VEZIAN* 
 

SEDUCTION (Carignan/cabernet) 
Robe sombre aux senteurs exotiques, aromes caramélisés, accompagne les plats 
épicés et grillades. 

--- 19€ 

EMMA (syrah/grenache/merlot) 
Vin très gouleyant, arômes de petits fruits rouges. 
A déguster en apéritif ou avec  une bonne viande. 
 
 
 
  

--- 24€ 

COLLIOURE (AOP grenache noir/ syrah/Carignan)    
Nez intense de fruits rouges et légèrement réglissé, accompagne viandes grillées aux 
plats méditerranées. 
 
 
                                                              
 

     ---           24€ 

FACE A FACE (100% mourvèdre) 
Arômes de poivres et fruits noirs, accompagne viandes et fromages de caractère. 
 

--- 
 
 
 

    27€ 
 
       

                                 *CORBIERES-DOMAINE MONT  TAUCH*   

DOMAINE DU VIEUX MOULIN (AOP –FITOU) 
Accompagne viandes en sauce et fromages. 
CHATEAU DE MONTMAL (AOP- FITOU millésime 2016) 
Arômes épices et fruits mûrs, finement boisé.  

14€ 
 
       ---              

21€ 
 
       24€ 

HOMMAGE (AOP- FITOU élevé en fût de chêne) 
‘’Médaille d’or paris 2018’’. 
 

      ---             36€ 

                               * SUGGESTION*   

L’ART DE VIVRE (AOP- Languedoc/Gérard Bertrand) 
(syrah/grenache/mourvèdre) 
Arômes de fruits rouges mûrs, tanins équilibrés, accompagne viandes et tapas 

--- 22€ 

   
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A  consommer avec modération.   

   



 
 
 
 
 
 

VINS ROUGES, ROSÉS et BLANCS .................................... 2.30€ 4.00€ 7.50€ 14.00€ 
 
 
 
 
 

NOS VINS ROSÉS 
   

 

50cl 75cl 

                             *MJG BRIU-DOMAINE DE VEZIAN* 
 

SEDUCTION (cabernet/ grenache noir) 
arômes fruits rouges, dominante minérale, accompagne viandes, salades et tapas. 

--- 19€ 

EMMA (cinsault) 
Robe ‘’pétale de rose ‘‘, frais et arômes de groseilles. 
Bouche sucrée et légère, accompagne les salades et tapas. 
 
 
  

--- 22€ 

   
                                   *AOP LANGUEDOC-GERARD BERTRAND* 
GRIS/BLANC                                                                                                              
---   20                                
                                                              
 

              
   
  

 
 
     20€ 
 
 

Pur et cristallin, accompagne fruits de mer et salade. 
SOURCE OF JOY( Grenache/syrah/cinsault) 
Arômes de fraises et cerises, accompagne poissons, gravlax et crustacés. 

 
 
 
 

     
    27€ 
 
                                         

 
 *CORBIERES-DOMAINE MONT  TAUCH* 
 

  

 
ENCLOS DES ROSES (AOP- FITOU ) 
Arômes d’agrumes intenses, accompagne viandes, grillades, salades. 
  

 
13€ 

 
                    

 
17€ 

 
        

                     

                                    * SUGGESTION*   

L’ART DE VIVRE (AOP- Languedoc/grenache/cinsault/syrah) 
Arômes de fruits rouges, cassis et agrumes, accompagne grillades, poissons et tapas. 
 
EMMA       (VERSION MAGNUM 1.5 L) …………………………….   44€ 
 

--- 22€ 

                   (VERSION JEROBOAM  3 L)……………………………..   80€ 
 

  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A  consommer avec modération.   

   



 
 
 
 
 
 

VINS ROUGES, ROSÉS et BLANCS .................................... 2.30€ 4.00€ 7.50€ 14.00€ 
 
 
 
 
 

NOS VINS BLANCS 
 

 

50cl 75cl 

                             *MJG BRIU-DOMAINE DE VEZIAN* 
 

LE PETIT CHARPENTIER (macabeau/sauvignon blanc) 
Arômes de fruits et de citrons légèrement boisé, apéritifs, accompagne poissons et 
crustacés. 

12€ 17€ 

AOP COTES DU ROUSSILLON (grenache blanc, gris et vermentine) 
Arômes d’agrumes, anisé et fruits à chair blanche, accompagne coquillages, poissons, 
Pizzas, fromages et tapas. 
 
 
  

--- 20€ 

   
                                   *AOP LANGUEDOC-GERARD BERTRAND* 
 
         
                                                                                                                                   
                                                              
 

              
   
  

 
 
      
 
 

PRIMA NATURE (chardonnay) 
Rond et harmonieux, arômes de vanille et pain d’épice, accompagne les pâtes, tapas et 
risotto. 
SOURCE OF JOY( Grenache/syrah/cinsault) 
Arômes de fraises et cerises, accompagne poissons, gravlax et crustacés. 

 
 
 
 

  22€ 
     
 
                                         

ART DE VIVRE (clairette) 
Fruits à chair blanche, prunes, accompagne les salades, poissons et tapas.  
 

  
     22€ 
 

 
 
                                    *SUGGESTION* 
 
 
 

 
 
                    

 
 
        

 
ORANGE GOLD (GERARD BERTRAND)     
 
 
 
 
 

                    
 
   25€ 

(hommage aux premiers vins de Géorgie, il y a 4500 ans)  
Doté  d’un encépagement  éclectique, chardonnay/ grenache blanc/ viognier/marsanne 
/ mauzac/muscat/clairette. 
                           

  

Orange gold offre un voyage gustatif pour une bouche suave aux saveurs précises. 
Il accompagne tapas, fromages, plats épicés  
 
 

  

                    
 

  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A  consommer avec modération.   

   






