*la carte peut varier en fonction de la disponibilité des produits et des saisons

Beignets de morue, miel de pin, pignhons 2,80/piéce

Calamars a la romaine ; 16,50 la portion 8,50 la demi-portion

Tartare de crevette rouge, fossile de crevette cristal (2 pieces) 15

Oursins gratinés, moelle (2 pieces) 10,50

Huitre tiéde, beurre blanc au riesling, raisin et poire (1 piece) 9,50
Gambas tigrées en tempura, sauce crémeuse spéciale (2 pieces) 12

Mini lobster roll, homard, brioche artisanale (2 piéces) 28

Pied de porc désossé, crevette blanche 24
Gargouillou de Iégumes, herbes et fleurs d’automne 24
Saint-Jacques, créme de foie gras, poireau 30
Tartare de thon « Balfegd », mangue, avocat, menthe 28
Eclair & la queue de boeuf, lait fumé 21

Crevettes de Roses (4 pieces, 160 g) 36

PLATS PRINCIPAUX
Turbot, jus de ses arétes rbéties, pommes de terre paysannes 29,50
Lotte, homard, créme de leurs coraux 42
Bar, sauce béarnaise, enoki 32
Filet de boeuf, sauce au vin rouge, foie gras poélé, parmentier 37

Epaule de chevreau longuement rétie, panais, pistache 32

RIZ

Riz « senyoret » 29,60
Riz sec aux crevettes de Roses 31,80

Riz aux langoustines et concombres de mer 36,20

*Accompagnements disponibles en supplément :

Frites 4,50, purée de pommes de terre 4,50, légumes 8,50, pain a la tomate et huile
d’olive de Pau 4,50, salade verte 7,50

*Pain au levain et couvert 2€ par personne




MENU DU CHEF /automne 2026/

Soupe a I'oignon - Tomate et basilic - Brandade a l'ail roti

Tartare de crevette rouge, fossile de crevette cristal
Oursin gratiné, moelle
Huitre tiéde, beurre blanc au riesling, raisin et poire
Profiterole a la queue de boeuf
Gargouillou de légumes, herbes et fleurs d’automne
Saint-Jacques, créme de foie gras, poireau
Concombre de mer, ris de veau, tripes de morue
Epaule de chevreau longuement rétie, panais, pistache
Citron vert, sorbet au thym
Vanille en textures
Petits fours

90

CUISINE DU HOMARD
(du 26 septembre au 18 octobre 2026)
Soupe a I'oignon - Tomate et basilic - Brandade a I'ail roti
Royale de homard anisée
Lobster roll
Pince de homard, gingembre et fenouil
Homard a la Cardinale, salsifis, beurre noisette
Lotte, homard, créme de leurs coraux
Glace crémeuse a 'amande fraiche, vanille et abricots secs
Petits fours

75

Servi a toute la table 13:00-14:45 19:45-21:45




