
LES ENTRÉES

Poisson :  Calamars Romana, gambas f lambées,  soupe de

poisson/roui l le/croutons/fromage rapé,  saumon bel le vue,

saumon gravlax,  ceviche de bar coco & cit ron vert ,  salade

de scampis ,  fus i l l i ,  brocol is  et  radis ,  salade d’avocat et

tourteau,  salade de noui l les à la thaï  et  crevettes roses,

salade de pommes de terre et  hareng,  tataki  de thon rouge

à l ’as iat ique,  mousse de tru i te et  d ’angui l le fumée,  légumes

gr i l lés et  anchois  mar inés,  maquereau fumé au poivre,

tomates farçies au thon

Banc de l ’écail ler  :  B igorneaux,  bulots ,  crevettes gr ises ,

crevettes roses,  couteaux,  pinces de tourteau,  huît res

Viande :  Pâté en croute,  jambon cuit  et  cru,  p lanche du

boucher composée de différentes charcuter ies ,  carpaccio

de bœuf,  roquette et  parmesan,  salades et  crudités 

LES PLATS

Fi let  de rouget et  piperade de chor izo et  o l ives -  cabi l laud

rôt i  en aïol i  -  f i let  de bar -  boui l labaisse -  volai l le fermière

- pièce de boeuf à la Béarnaise
 

Pour accompagner :  assort iment de légumes verts ,

épinards,  légumes vapeur ,  tomates cer ises conf i tes et

légumes du solei l ,  tomates pers i l lées,  pommes Amandine,

grat in dauphinois ,  r i sotto au safran

LES DESSERTS

Grande table gourmande composée d 'un plateau de

fromages régionaux,  et  d 'une sélect ion de douceurs

sucrées faites maison.

➤ 

Tous les

dimanches de

septembre et

octobre

➤
12h - 16h 

➤ 

Animation pour les

enfants

➤ 

Célébration des

anniversaires

➤ 

084/32.17.13

Brunch 
Festival de la Mer


