
ORANGE, PAMPLEMOUSSE OU CITRON PRESSÉS
Orange, grapefruit or lemon freshly squeezed / Spremuta d’arancia, pompelmo o limone

LE GUADELOUPE, jus d’orange, jus d’ananas, jus de passion
Orange juice, pineapple juice, passion fruit juice / Succo d’arancia, succo di ananas, succo frutto della passione

LE MENTONNAIS, citron et orange pressés
Orange, fresh lemon  / Spremuta d’arancia e di limone

L’ORIENTAL, jus de pomme, thé glacé, fruits rouges mixés
Apple juice, iced tea, mixed red fruits / Succo di mela,the freddo,frutti rossi

LE VIRGIN MOJITO À LA MENTHE FRAÎCHE
Virgin mojito with fresh mint  / Il virgin mojito alla menta fresca

LE VIRGIN COLADA À L’ANANAS ET GLACE COCO
Virgin colada with pineapple and coconut ice cream / La virgin colada all’ananas e gelato al cocco

« Le St Tropez »

25 cl      8 €

LLes cocktails es cocktails sans alcoolsans alcool

Les cocktails alcoolisésLes cocktails alcoolisés
LA SANGRIA MAISON, au vin rosé, jus d’agrumes et fruits rouges  20 cl 8 €

NOS SPRITZ, (Apérol, Limoncello, Saint-Germain, Campari)  20 cl 10 €

L’AMÉRICANO MAISON, Martini rouge et blanc, Campari 12 cl 10 €

LE COCKTAIL DES ÎLES, Passoa, Malibu, nectar d’ananas  18 cl 10 €

LA PISCINE DE CHAMPAGNE ROEDERER 18 cl  16 €

LE SAINT-TROPEZ AU CHAMPAGNE ROEDERER, crème de framboises et framboises fraîches 18 cl  16 €

LE MONÉGASQUE AU CHAMPAGNE ROEDERER, crème de fraises des bois et fraises fraîches  18 cl 16 €

LE MOJITO, au Rhum agricole de Martinique 50° 33 cl 12 €

LE MOJITO, aux fruits et Rhum agricole de Martinique fraise, framboise ou ananas 33 cl 14€

LA PIÑA-COLADA, au Rhum Clément, nectar d’ananas et glace coco 33 cl 12 €

LA MARGUARITA, à la Tequila, lime de citron vert et triple sec 18 cl 12€

LE GIN, fraise et framboise fraîches et eau gazeuse 18 cl 14€

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.



LES SIROPS À L’EAU, menthe, grenadine, fraise, citron, pêche, orgeat  33 cl 3 €

LES DIABOLOS, sirop au choix  33 cl 4 € 

LES SODAS, Coca, Coca zéro, Orangina, Tonic, Perrier, Ice-tea  33 cl 5 €

LES JUS DE FRUITS, ananas, orange, passion, pomme  25 cl 5 €

EAUX MINÉRALES PLATES OU GAZEUSES   75 cl 6 €

PASTIS 51, RICARD, HENRI BARDOUIN  4 cl 6 €

MARTINI rouge ou blanc, SUZE, PORTO rouge ou blanc, CAMPARI, MUSCAT   8 cl 7 € 

WHISKY CLAN CAMPBELL, VODKA ABSOLUT, GIN GORDON, RHUM CLÉMENT, TEQUILA   6 cl 10 €

ACCOMPAGNEMENT OFFERT 

WHISKY : JACK DANIEL’S, CHIVAS 12 ans, BUSHMILLS 10 ans, LE TOKI JAPONAIS  6 cl 12 €

GIN : TANQUERAY TEN, HENDRICK’S SOLSTICE  6 cl 12 €

VODKA : GREY GOOSE, BELVÉDÈRE  6 cl 12 €

KIR AU VIN BLANC, (cassis, mûre, pêche, framboise)  12 cl 6 €

LE KIR ROYAL AU CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER BRUT COLLECTION 241  12 cl 14 €

BIÈRE BLONDE À LA PRESSION   25 cl  5 € 50 cl  9 €

BIÈRE MENTOUNASC AU CITRON BLONDE OU BLANCHE  33 cl      7 €

BIÈRE MENTOUNASC À LA FLEUR D’ORANGER, médaille de bronze 2024 au salon de l’agriculture 33 cl      7 €

LE ROSÉ CUVÉE B IGP VAR, propriétaire récoltant 7 € 32 €

LE VIN PORTUGAIS DE MON AMI PAOLO, blanc, rouge  7 € 32 €

LE LUBERON blanc AOP, LA CIBOISE DE CHAPOUTIER  7 € 32 €

LE CÔTES DE GASCOGNE MOELLEUX, premières grives de Tariquet 8 € 36 €

LE CÔTES DU RHÔNE rouge AOP, CUVÉE DE L’OPPIDUM 8 € 36 €

LE GRILLO DI SICILIA DOC, blanc 8 € 36 €

LE CHÂTEAU DE BRÉGANÇON, CÔTES DE PROVENCE BIO AOP, rosé, blanc  10 € 46 €

LE VIN DE LOIRE AOP, Pinot noir rouge de Pascal Jolivet 10 € 46 €

LA DONNAFUGATA blanc 100% CHARDONNAY DE SICILE DOC  12 € 56 €

PROSECCO SUPÉRIEUR, MILLÉSIMÉ, VALDOBBIADENE   LA COUPE 12 cl    8 € 48 €

CHAMPAGNE ROEDERER BRUT   LA COUPE 12 cl   14 € 84 €

75 cl

La sélection des vins des enfants terrib lesLa sélection des vins des enfants terrib les

Les ap éritifs traditionnelsLes ap éritifs traditionnels

Les boissons fraîchesLes boissons fraîches

Le verre 15 cl

Demandez notre grand livre des vins !Demandez notre grand livre des vins !
Avec plus de 100 vins sélectionnés avec soins. Certains de nos vins contiennent des sulfites.

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.



Nos farandoles :Nos farandoles :
en entrée à partager  en entrée à partager  OU  tout seul en p lat principal  tout seul en p lat principal

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.

Nos huîtres et nos caviarsNos huîtres et nos caviars
LES HUÎTRES FINES DE CLAIRE N°2    les 6  _______20 €   les 12  ______38 €
Oysters fines de claire N°2  / Le ostriche fines des claire N°2

LES HUÎTRES SPÉCIALES GILLARDEAU N°5   les 6 _______24 €   les 12  _____ 44 €
Oysters «spéciales» Gillardeau N°5  / Le ostriche speciali gillardeau N°5

LES HUÎTRES SPÉCIALES GILLARDEAU N°3   les 6 _______30 €   les 12  ______56 €
Oysters «spéciales» Gillardeau N°3  / Le ostriche speciali gillardeau N°3

LA DÉGUSTATION D'HUÎTRES           2 de chaque (6) _______ 25 €   4 de chaque (12)  ____ 46 €
Oysters tasting  / La degustazione d’ostriche

CAVIAR BAERI           Boîte de 10 g __________ 35 €   Boîte de 50 g  _______145 €
Baeri Caviar  / Il caviale Baeri

JUSTE POUR LE KIF, UNE CUILLÈRE DE CAVIAR D’ENVIRON 4 G  15 €
A spoon of caviar / Giusto uno sfizio, un cucchiaio di caviale di circa 4g

TAMARA AU CORAIL D’OURSINS 90 G  20 €
Tamara with sea urchin coral 90g / Tamara di ricci di mare 90g

« La Belle Poêlée
du Pirate »

« Le Gratin de
Fruits de Mer »

LE GRAND PLATEAU DE TAPAS DE GORBIO   29 €
Pichade, pissaladière, 4 barbajuans aux blettes, panisses, mozzarella di buffala, melon,

coulis de tomates fraîches et salades mélangées
Pizza, onions & anchovies tart, 4 chard barbajuans, panisses (made with chickpeas flour), buffala mozzarella, melon,
fresh tomato coulis and mixed salads
Pichade, sardenaira, 4 barbajuans alle bietole, panizza, bufala, melone, coulis di pomodori e insalata

LA FRITURE ROYALE DES AMANTS TERRIBLES  34 €
Calamars, daurade, gambas, Saint-Jacques, couteaux, artichauts,
oignons rouges, poivrons, carottes, courgettes
Calamari, sea bream, prawns, scallops, razor shells, artichokes,
red onions, peppers, carrots, zucchini
La frittura roiale : calamari, orata, gamberi, capesante, canolicchi e verdurine

LA BELLE POÊLÉE DU PIRATE COMPOSÉE DE : 35 €
Poulpe, gambas, couteaux, moules, palourdes, noix de saint-jacques,
langoustines, calamars, persillade,
oignons, tomates cerises, le tout flambé au pastis à votre table
Octopus, prawns, razor shells, mussels, clams, scallops, langoustines, squid,
parsley & garlic, onions,cherry tomatoes, all flambéed with pastis at your table
La bella spadellata del pirata : polpo, gamberi, calamari, cozze, vongole, scampi, calamari tutto flambato al pastis al vostro tavolo

LE BAISER DES OCÉANS   39 €
2 tentacules de poulpe, 2 gambas, 2 langoustines, friture de calamars et salades mélangées
2 octopus tentacles, 2 prawns, 2 langoustines, fried squid and mixed salads 
Il bacio degli oceani:2tentacoli di polpo,2gamberi,2scampi e frittura di calamari 

LE CRUDO DE LA MER    44 €
Carpaccio de saumon fumé, tartare de thon, 4 huîtres N°2, 8 crevettes roses, tarama au corail d’oursins
Smoked salmon carpaccio, tuna tartare, 4 No. 2 oysters, 8 prawns, sea urchin coral tarama 
Il crudo del mare : salmone affumicato, tartare di tonno, 4 ostriche, 8 gamberi, tarama di ricci di mare

LE GRATIN DE FRUITS DE MER COMPOSÉ DE :   42 €
4 huîtres, 4 gambas, 4 langoustines, 8 moules, 4 saint-jacques, 8 couteaux 
4 oysters, 4 king prawns, 4 langoustines, 8 mussels, 4 scallops, 8 razor shells
Il gratin di frutti di mare : 4 ostriche, 4 gamberi, 4 scampi, 8 cozze, 4 capesante, 8 canolicchi



LA CAPRICIEUSE AUX TOMATES CŒUR DE BŒUF, mozzarella di buffala, melon, olives, pistou 19 €  
The capricieuse with tomatoes : buffalo mozzarella, melon, olives, pesto / La capricciosa ai cuori di bue, bufala, pesto, olive e melone

LA CÉSAR AU FILET DE POULET ORIGINE FRANCE, croûtons, œuf dur, Parmesan et sauce César  19 €
Chicken Caesar salad : croutons, hard-boiled egg, Parmesan and Caesar sauce
 La cesar al filetto di pollo, crostini, parmigiano,uovo sodo e salsa cesar

LA NIÇOISE AU THON GRILLÉ, artichaut, poivrons, oignons, concombres, œuf dur, câpres, anchois, olives 22 €
Niçoise salad with grilled tuna : artichoke, peppers, onions, cucumbers, hard-boiled egg, capers, anchovies, olives /
La nicoise al tonno grigliato, carciofi, peperoni, acciughe, capperi, olive, uova sodo e cetriolini

L’ITALIENNE AU POULPE, artichaut, oignons, pomme de terre, olives  22 €  
Italian salad with octopus : artichoke, onions, potatoes, olives / l’italiana al polpo carciofi,cipolla,patate e olive

LA THAÏLANDAISE AU BŒUF PIQUANT, oignons, concombre, poivrons et jus de citron 22 €  
           Thai salad with spicy beef : onions, cucumber, peppers and lemon juice / La tailandese al manzo piccante

LA SUÉDOISE AU SAUMON FUMÉ, crevettes roses et tarama d’oursins 25 €  
Swedish salad with smoked salmon : prawns and sea urchin tarama  / La svedese al salmone affumicato, gamberi e tarama di ricci

LA PÉRIGOURDINE AU FOIE GRAS, gésiers, magret fumé, pommes de terre et blinis tièdes 25 €  
Perigourdine salad with foie gras : gizzards, smoked duck breast, potatoes and warm blinis / La perigudina al foie gras

LA CATALANE AU HOMARD, oignons rouges, tomates cerises, artichaut, câpres, olives 25 €
Catalane salad with lobster : red onions, cherry tomatoes, artichoke, capers, olives / La catalana all’astice  

Les salades fraîcheursLes salades fraîcheurs  
                                        Nous utilisons uniquement           de l’huile d’olive vierge,

des salades fraîches et des tomates cœur de bœuf

Les entréesLes entrées

Le menu des enfants terrib les Le menu des enfants terrib les (avec son cadeau)  14 €

NUGGETS DE FILET DE POULET FRANÇAIS, FRITES OU PÂTES o u  MOULES FRITES

o u  STEAK HACHÉ CHAROLAIS 90G, FRITES OU PÂTES o u  LES PENNES CARBONARA
o u  LES SPAGHETTIS À LA NAPOLITAINE

Chicken nuggets, fries or pasta OR Mussels and chips OR Minced beef 90g, fries or pasta OR Penne carbonara
OR Napolitan-style spaghetti

Nuggets di filetto di pollo, pasta O patate fritte o cozze e patatine O svizzera con pasta o fritte,
O le penne alla carbonara O gli spaghetti al pomodoro_______

GLACE 2 BOULES o u  COUPE DE FRUITS FRAIS
Double scoop of ice-cream OR fresh fruits salad / Il doppio gelato O la Macedonia

LE BOUQUET DE 12 CREVETTES ROSES ET MAYONNAISE  16 €  
12 prawns and mayonnaise / I 12 gamberi rosa e maionese

LA SOUPE DE POISSONS, ROUILLE, EMMENTAL ET CROÛTONS À L’AIL 18 €  
Fish soup with saffron mayo and garlic croutons  / La zuppa di pesce, rouille e crostini

LA FRITURE DE CALAMARS ET SAUCE TARTARE  20 €  
Fry-up of calamari / La frittura di calamari e salsa tartara

LES 6 COQUILLES SAINT-JACQUES GRATINÉES AU PARMESAN  22 €  
6 scallops with parmesan au gratin / Le 6 capesante gratinate al parmigiano

LE TARTARE DE THON JUSTE À L’HUILE D’OLIVE EXTRA VIERGE ET CITRON 22 €  
Tuna tartar / La tartare di tonno solo all’olio di oliva extravergine e limoni

LE CARPACCIO DE SAUMON FUMÉ, CRÈME ÉPAISSE, CIBOULETTE ET BLINIS 22 €  
Smoked salmon carpaccio / Il carpaccio di salmone affumicato, panna acida e blinis tiepidi

LES 6 GROSSES GAMBAS OU LANGOUSTINES FLAMBÉES AU PASTIS  24 €
King prawns OR langoustines with Pastis / I 6 gamberoni o scampi flambati al pastis

LES ANCHOIS EXTRA CANTABRIQUE 70 G, UNE TUERIE !! RÉSERVÉ AUX AMATEURS !! 35 €
Extra cantabrian anchovies, a killer !! Reserved for amateur / Le acciughe exrta cantabrique da 70g !! Riservato agli amatori !!

LES BARBAJUANS COMME À GORBIO, coulis de tomate maison et salades vertes mélangées 19 €  
Chard barbajuans , homemade tomato coulis and mixed green salads / I barbajuans come a gorbio coulis di pomodoro e insalata

LA TERRINE DE FOIE GRAS AU JURANÇON, confiture extra de framboise maison Herbin  22 €  
Foie gras terrine :  homemade raspberry jam from Herbin / La terrina di foie gras al jurancon marmellata di lamponi



Toutes nos viandesToutes nos viandes
sont d’origine Francesont d’origine France

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.

LE TARTARE DE BŒUF CHAROLAIS 180G, frites fraîches et salades mélangées   24 €  
Beef tartare 180g : fresh fries and mixed salads / La tartare di manzo charolais 180g, fritte fresche e insalta

LA BAVETTE DE BŒUF 200G POÊLÉE, sauce tartare, frites fraîches et légumes d’été 24 €
Flank beef steak : tartar sauce, chips and summer vegetables / La bavette di manzo 200g grigliata salsa tartara, fritte e insalta

LE TERRIBLE BAGNAT BURGER CHAROLAIS 180G, courgettes, artichauts, tomate cœur de bœuf, oignons rouges, 26 €
mozzarella di buffala, pistou, frites fraîches et salades mélangées 
Beef burger : zucchini, artichokes, tomato, red onions, buffala mozzarella, pesto, chips and mixed salads
Il terrible bagnat burger, zucchine, carciofi, cuore di bue, cipolla rossa, bufala, pesto fritto e insalata

LE FILET DE CANETTE 200G, jus miel et vanille, pommes de terre sautées et légumes d’été 35 €
Duckling fillet : honey and vanilla juice, fried potatoes and summer vegetables / Il filetto d’anatra salsina al miele

LA BROCHETTE D’AGNEAU 200G ET LÉGUMES, grillée au barbecue, pommes de terre sautées et jus au thym 35 €
Lamb skewer and vegetables : grilled on the barbecue, sautéed potatoes and thyme jus / Lo spiedino di agnello

LE FILET DE BŒUF 180G GRILLÉ, béarnaise, légumes d’été et pommes de terre sautées 35 €
Grilled beef filet : béarnaise sauce, summer vegetables and fried potatoes
Il filetto di manzo grigliato 180g, salsa bernese verdurine e patate saltate

LE CHÂTEAUBRIAND DE BŒUF 550G POUR 2 PERSONNES, pommes de terre sautées, légumes d’été, 95 €
béarnaise, salades mélangées
Châteaubriand beef 550g for 2 people : fried potatoes and summer vegetables
Le chateaubriand 550g per due persone

LE MIXED GRILL DU BOUCHER POUR 2 PERSONNES :   85 €
1 filet de canette, 1 brochette d’agneau, 1 bavette de bœuf, frites fraîches, légumes d’été, béarnaise, salades mélangées
The butcher’s mixed grill for 2 people : 1 duckling fillet, 1 lamb skewer, 1 flank steak, chips, summer vegetables, béarnaise sauce, mixed salads
La grigliata mista per due persone : 1 filetto d’anatra,1 spiedino d’agnello,1 bavette di manzo, fritte fresche insalata e verdure

Et proviennent

de la BOUCHERIE

FORMIA À MONACO



Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.

La bouillabaisseLa bouillabaisse
du vieux port de marseilledu vieux port de marseille

aux 5 poissonsaux 5 poissons
c o m p o s é e  d e

SAINT-PIERRE, ROUGET, VIVE, GRONDIN, DAURADE,
SOUPE DE POISSONS À VOLONTÉ, POMMES DE TERRE AU SAFRAN,

ROUILLE ET CROÛTONS MAISON
John dory, red mullet, weever, gurnard, sea bream, fish soup, potatoes,

saffron mayonnaise and croustons
San pietro, triglie, tracina, gallinella, orata zuppa di pesce a volonta

 patate allo zafferano e crostini

2 PERSONNES 95€    3 PERSONNES 135€

L’assiette surf and turfL’assiette surf and turf
1 HOMARD ENTIER À LA CATALANE, 1 FILET DE BŒUF GRILLÉ, FRITES FRAÎCHES,

LÉGUMES D’ÉTÉ ET SALADES MÉLANGÉES
1 whole catalan lobster, 1 grilled beef fillet, chips, summer vegetables and mixed salad

1 astice intero alla catalana, 1 filetto di manzo grigliato, fritte fresche verdurine e insalata

70€

LA PAËLLA PESCATORE À LA DAURADE, COQUILLAGES ET FRUITS DE MER 24 €
The fisherman’s paella / La paella pescatore alla orata e frutti di mare

LE TATAKI DE THON MI-CUIT À LA PLANCHA, sauce vierge    24 €  
Semi-cooked tuna tataki / Il tataki di tonno alla griglia

LE FILET DE DAURADE ROYALE RÔTI AU FOUR    24 €  
Oven roasted royal seabream fillet / Il filetto di orata al forno

L’ASSIETTE THON SUR THON, tartare de thon, tataki de thon mi-cuit, frites, légumes et salades mélangées  35 €  
The tuna plate : tuna tartare, semi-cooked tuna tataki, chips, vegetables and mixed salads 
 Il piatto tonno su tonno, tartare di tonno,tataki di tonno, fritte fresche, verdurine e insalata

LES TENTACULES DE POULPE FAÇON MEUNIÈRE, cuisson basse température 8h et grillé au four  35 €  
Octopus tentacles meunière style / I tentacoli di polpo alla mugnaia

LE LOUP DE MER À LA LIGURE OU EN CROÛTE DE SEL  600 g 1 personne  34 €    1.2 kg 2 personnes    68 €
Seabass in ligure style or salt crust / Il branzino alla ligure o in crosta di sale

LA SOLE MEUNIÈRE  400 g 1 personne  44 €    800 g 2 personnes    88 €
Meunière sole / La sogliola alla mugnaia

LE TURBOT AU FOUR       1.2 kg 2 personnes    90 €
Turbot cooked in the oven / Il rombo al forno

LE SAINT-PIERRE SAUVAGE GRILLÉ OU AU FOUR       900 g 2 personnes    100 €
Wild john dory, grilled or in the oven / Il san pietro pescato grigliato o al forno

LA GRANDE GRILLADE DE LA MER,  pour 2 personnes  85 €    pour 3 personnes   125 €
Tentacules de poulpe, steak de thon, filet de daurade, loup entier, gambas, langoustines, Saint-Jacques  
The great grill from the sea / La grande grigliata del mare

LA PAELLA ROYALE,  pour 2 personnes  84 €    pour 3 personnes   120 €
1 homard, coquillages, fruits de mer, daurade, poulpe, gambas, coquilles Saint-Jacques  
The royal paëlla / La paella roiale 1 astice intero, frutti di mare,orata,polpo gamberi capesante

Côté mer et poissons frais de la vitrineCôté mer et poissons frais de la vitrine



Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.

LES MOULES DU FISTON, ail, persil, carottes, oignons et vin blanc  21 €
Mussels with garlic, parsley, carrots, onions and white wine / Aglio, prezzemolo, carote, cipolla e vino bianco

LES MOULES TERRIBLES, sauce tomate, piment rouge, artichaut et légumes d’été 24 € 
Mussels with tomato sauce, red spicy peppers, artichoke, summer vegetables / Salsa di pomodoro, peperoncino, carciofi e verdurine

LES MOULES DE LA MAMA, tomate cerise, pistou, boule de mozzarella buffala, crème épaisse 26 €
Mussels with cherry tomato, pesto, mozzarella, cream / Ciliegini, pesto, bufala e panna

LES MOULES À PAPA, au parmesan, emmental, roquefort et crème épaisse 26 € 
Mussels with 3 cheeses / Parmigiano, emmental, roquefort e panna

LES MOULES À TONTON, calarmars, poulpe, curry fort, oignons, ail, persil, crème épaisse 26 €
Mussels with squid, octopus, curry, onions, garlic, parsley, cream
Calamari,polpo,curry forte,cipolla, aglio prezzemolo e panna

LES RAVIOLIS RICOTTA ÉPINARD, crème au parmesan et petits légumes   22 €  
Spinach and ricotta ravioli / I ravioli ricotta e spinaci, crema al parmigiano e verdurine

LES PAPARDELLES AU SAUMON FUMÉ, tomates cerises, crème et ciboulette 24 €
Papardelles with smoked salmon / Le pappardelle al salmone affumicato

LES SPAGHETTIS À LA VONGOLE AUX PALOURDES FRAÎCHES  24 €
Spaghetti with clams / Gli spaghetti alle vongole

LES SPAGHETTIS AU THON FRAIS, tomate, câpres, piment et petites olives  26 €  
Fresh tuna spaghetti  / Gli spaghetti al tonno fresco, pomodoro,capperi,peperoncino e olive

LES PAPARDELLES AU POULPE, ARTICHAUT ET SAUCE TOMATE   28 €  
Octopus papardelles / Le pappardelle al polpo carciofie pomodoro

LES SPAGHETTIS AUX SAINT-JACQUES, GAMBAS, COQUILLAGES ET FRUITS DE MER  34 €  
Sea food spaghetti / Gli spaghetti ai frutti di mare

LES PAPARDELLES AU CAVIAR 10G ET PARMESAN   39 €  
Papardelles with caviar / Le pappardelle al caviale 10g e parmigiano

LES PAPARDELLES AUX SAINT-JACQUES ET HOMARD, SAUCE TOMATE ET COURGETTES  39 €  
Papardelles with scallops and lobster
Le pappardelle alle capesante astice,pomodoro e zucchine

Les pâtes fraîches fabriquées dans la piétonneLes pâtes fraîches fabriquées dans la piétonne
Par la MAISON D’OC D’ITALIA

Toutes nos recettes de pâtes sont disponibles avec des pennes sans gluten
All our pasta recipes are available with gluten-free penne / Tutte le nostre ricette di pasta sono disponibili senza glutine

Le kilo de moules signature garanties fraîchesLe kilo de moules signature garanties fraîches
Servies avec une belle assiette de frites fraîches.

Served with a nice plate of chips / Servite con un bel piatto di patatine fritte fresche



Les p lateaux Les p lateaux de fruits de mer de fruits de mer 
Le p lateau solo (1 PERSONNE) 42 €  

9 fines de claire, 9 crevettes roses, 6 bulots, tarama de corail d'oursin
9 oysters fines de claire, 9 prawns, 6 whelks, sea urchin coral tarama

9 fine de claire, 9 gamberi,6 bulots e tarama di ricci di mare 
AVEC 1 TOURTEAU OU 1 HOMARD OU 10G DE CAVIAR  72 €

With a crab or 1 lobster or Caviar / Con un granchio o un astice o 10g di caviale

Le p lateau imp érial (4 PERSONNES)  368 €  

20g de caviar, 12 fines de claire N°2, 12 spéciales Gillardeau N°3, 12 spéciales Gillardeau N°5, 2 tourteaux entiers, 24 crevettes roses, 
8 langoustines, 2 homards entiers, 12 bulots, tarama de corail d'oursins

 20g of caviar, 12 oysters fines de claire N°2, 12 oysters «spéciales» Gillardeau N°3, 12 oysters «spéciales» Gillardeau N°5, 2 crab, 24  prawns,
8 langoustines, 2 lobsters, 12 whelks, sea urchin coral tarama

20g di caviale, 12 fines de claire N°2, 12 speciali Gillardeau N°3, 12 speciali Gillardeau N°5, 2 granchio intero, 24 gamberi rosa,
8 scampi, 2 astici interi, 12 bulots, tarama di ricci di mare

Le p lateau de l’écailler  (1 OU 2 PERSONNES)  65 € 

 4 fines de Claire N° 2, 4 spéciales Gillardeau N° 3, 4 spéciales Gillardeau N° 5, 12 crevettes roses, 6 bulots, tarama de corail d'oursin
4 oyster fines de claire N°2, 4 oysters «spéciales» Gillardeau N°3, 4 oysters «spéciales» Gillardeau N°5, 12 prawns, 6 whelks, sea urchin coral tarama 

4 fines des claires N°2, 4 speciali Gillardeau N°3, 4 speciali Gillardeau N°5, 12  gamberreti rosa, 6 bulots, tarama di ricci di mare

AVEC 1 TOURTEAU OU 1 HOMARD OU 10G DE CAVIAR  95 €
With a crab or 1 lobster or Caviar / Con un granchio o un astice o 10g di caviale

Le p lateau « sp éciales gillardeau » (1 OU 2 PERSONNES) 70 €

6 spéciales Gillardeau N°3, 6 spéciales Gillardeau N°5, 12 crevettes roses, 6 bulots, tarama de corail d'oursin
6 oysters «spéciales» Gillardeau N°3, 6 oysters «spéciales» Gillardeau N°5, 12 prawns, 6 whelks, sea urchin coral tarama

6 speciales Gillardeau N°3, 6 speciali Gillardeau N°5, 12 gamberi rosa, 6 bulots, tarama di ricci di mare

AVEC 1 TOURTEAU OU 1 HOMARD OU 10G DE CAVIAR  100 €
With a crab or 1 lobster or Caviar / Con un granchio o un astice o 10g di caviale

Le p lateau duo  (2 PERSONNES)  85 €

 6 fines de Claire N° 2, 6 spéciales Gillardeau N° 3, 6 spéciales Gillardeau N° 5, 18 crevettes roses, 6 bulots, tarama de corail d'oursins
6 oyster fines de claire N°2, 6 oysters «spéciales» Gillardeau N°3, 6 oysters «spéciales» Gillardeau N°5,  18 prawns, 6 whelks, sea urchin coral tarama

6 fines de claires N°2, 6 speciali Gillardeau N°3, 6 speciali Gillardeau N°5, 18 gamberi rosa, 6 bulots, tarama di ricci di mare

AVEC 1 TOURTEAU OU 1 HOMARD OU 10G DE CAVIAR  115 €
With a crab or 1 lobster or Caviar / Con un granchio o un astice o 10g di caviale

Le p lateau royal  (2 PERSONNES) 198 €

8 fines de claire N°2, 8 spéciales Gillardeau N°3, 8 spéciales Gillardeau N°5, 10g de caviar, 1 tourteau entier, 1 homard entier,
12 crevettes roses, 6 langoustines crues, 8 bulots, tarama de corail d'oursins

8 oysters fines de claire N°2, 8 oysters «spéciales» Gillardeau N°3, 8 oysters «spéciales» Gillardeau N° 5, 10g of caviar, 1 crab, 1 whole lobster,
12 prawns, 6 raw langoustines, 8 whelks, sea urchin coral tarama

8 fines de claire N°2, 8 speciali Gillardeau N°3, 8 speciali Gillardeau N°5, 10g di caviale, 1 granchio intero, un astice intero,
12 gamberi rosa, 6 scampi crudi, 8 bulots,  tarama di ricci di mare

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.



L’amuse bouche du chef + Plat au choix + Dessert au choix
Small appetizer + main course + dessert / L’amuse bouche dello chef + un piatto a scelta + un dessert a scelta

L’amuse bouche du chef + Entrée au choix + Plat au choix + Dessert au choix
Small appetizer + starter + main course + dessert / L’amuse bouche dello chef + un antipasto a scelta + un piatto a scelta + un dessert a scelta

La formule des parents terrib lesLa formule des parents terrib les    28 €

Le menu des parents terrib lesLe menu des parents terrib les    39 €

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.

NOS ENTRÉES

- LA PLANCHE GORBARINE
Barbajuan, pichade, pissaladière, panisse, tomate et salades mélangées
Tapas plate from Gorbio / Barbajuan, pichade, sardenaira, panizza, pomodori e insalata

- LA BURRATA AUX TOMATES CŒUR DE BŒUF
Melon, huile d’olive vierge et pistou

Tomatoes salad with mozzarella / La burrata ai cuore di bue,melone e pesto

- LE TAPAS DE L’ÉCAILLER
2 huîtres, 6 crevettes, bulots et tarama de corail d’oursins

The oyster seller tapas plate / 2 ostriche,6 gamberi,tarama di ricci e bulots

- LE CARPACCIO DE SAUMON FUMÉ, BLINIS, CRÈME ET CIBOULETTE
Smoked salmon carpaccio / Il carpaccio di salmone affumicato

- LA SALADE DE POULPE AUX ARTICHAUTS ET POMMES DE TERRE
Octopus salad with artichokes and potatoes / L’insalata di polpo ai carciofi e patate

NOS PLATS

- LA BAVETTE DE BŒUF ORIGINE FRANCE
Sauce tartare, frites fraîches et légumes d’été

Beef flank steak / La bavette di manzo alla griglia

- LES RAVIOLIS RICOTTA ÉPINARD
Crème au parmesan et petits légumes

Ricotta and spinach ravioli / I ravioli ricotta e spinaci

- LE FILET DE DAURADE ROYALE RÔTI AU FOUR
Sea bream fillet roasted in the oven / Il filetto di orata al forno

- LES MOULES GARANTIES FRAÎCHES À LA MARINIÈRE ET SA BELLE ASSIETTE DE FRITES
Mussels marinière / Le cozze alla marinara

- LE TATAKI DE THON MI-CUIT À LA PLANCHA, SAUCE VIERGE
Semi-cooked tuna tataki / Il tataki di tonna alla griglia

- LA PAËLLA PESCATORE À LA DAURADE, FRUITS DE MER ET COQUILLAGES
The fisherman’s paella / La paella pescatore all’orata e frutti di mare

NOS DESSERTS

- LA DAME BLANCHE AU CHOCOLAT CHAUD ET CHANTILLY MAISON
Chocolate and vanilla ice cream with whipped cream / La dama bianca al cioccolato caldo e panna

- LA TARTE AU CITRON MERINGUÉE
Lemon meringue tart / La torta al limine meringata

- LA SOUPE DE FRUITS ROUGES, GLACE VANILLE ET CHANTILLY MAISON
Red fruits soup with vanilla ice cream and whipped cream / La zuppetta di frutti rossi gelato alla vaniglia e panna

- L’ÎLE FLOTTANTE AU CARAMEL ET AMANDES EFFILÉES
Floating island with caramel and flaked almonds / l’ile flottante al caramello e mandorle

- LE CAFÉ GOURMAND ET SON AVALANCHE DE DESSERTS
Expresso with a selection of desserts / Il caffe gourmand e tutti i suoi dolcini



Le menu bistronomiqueLe menu bistronomique
des amants terrib lesdes amants terrib les    55 €

L’AMUSE BOUCHE DU CHEF
_________

- LA DÉGUSTATION D’HUÎTRES
2 fines N°2, 2 Gillardeau N°5, 2 Gillardeau N°3

Selection of 6 oysters / La degustazione di ostriche : 2 fines N°2, 2 gillardeau N°5,2 gillardeau N°3

- LA SALADE CATALANE AU HOMARD
Catalan salad with lobster / l’insalata d’astice alla catalana

- LA POÊLÉE DE LA MER
Gambas, langoustine, palourdes, couteaux, Saint-Jacques, moules et calamars

Pan-fried seafood / La spadellata del mare : gamberi,scampi, vongole, cozze, canolicchi, capesante e calamari

- L’ASSIETTE TERRE-MER AU SAUMON FUMÉ ET FOIE GRAS AU JURANÇON
Plate of smoked salmon & foie gras / Il piatto terra-mare : salmone affumicato e foie gras

- LA SALADE PÉRIGOURDINE AU FOIE GRAS, GÉSIERS ET MAGRET FUMÉ
Perigourdine salad with foie gras : gizzards, smoked duck breast / l’insalata perigurdina al foie gras

_________

- LE LOUP DE MER FRAIS ENTIER 600G À LA LIGURE
Sea bass in ligure style / Il branzino intero alla ligure

- LES PAPARDELLES AUX COQUILLES SAINT-JACQUES, HOMARD
Saute tomate et courgettes 

Papardelles with scallops and lobster / Le pappardelle alle capesante e astice

- LA BROCHETTE D’AGNEAU GRILLÉE, JUS AUX HERBES DE PROVENCE
Grilled lamb skewer, Provence herbs juice / Lo spiedino di agnello alla griglia

- LE FILET DE CANETTE POÊLÉ, JUS MIEL ET VANILLE
Duckling fillet : honey and vanilla juice / Il filetto d’anatra salsina al miele e vaniglia

- LE FILET DE BŒUF GRILLÉ AU BARBECUE SAUCE BÉARNAISE
Grilled beef filet : béarnaise sauce / Il filetto di manzo grigliato

_________

- LE TROU MENTONNAIS À LA LIQUEUR DE MANDARINE
A shot of liquor with a scoop of mandarin sorbet / Il trou mentonese al liquore di mandarino

_________

- LA CARTE DES DESSERTS
Desserts menu / La carta dei dolci

Prix nets service compris / photos non contractuelles / l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.
Carte des allergènes disponible sur demande.


