
CHEFFE EXECUTIVE
V i r g i n i e  B a s s e l o t

CHEF DE CUISINE N LA PLAGE 
S é b a s t i e n  V o l o n t i e r

C A R T E  D Î N E R

1 9 H  .  2 2 H



ENTRÉES . STARTERS

C A V I A R  D E  S O L O G N E  5 0  G  B L I N I S  &  C R È M E   1 6 0 €
French caviar from Sologne 50g served with French fresh cream & blini

L E S  H U Î T R E S  D E  G I O L  D E  M É D I T E R R A N É E  6 pièces /  2 5 €
“G io l ” oys te rs

C Œ U R  D E  S A U M O N  D E  N O R V È G E  &  T Z A T Z I K I  B L I N I S   3 5 €
Norweg ian  sa lmon f i l e t  hear t  se r ved  w i th  t za t z i k i  b l in i

L E S  G A M B A S   3 2 €
cœur  de  la i tue  i ceberg , avoca t , agrumes e t  sauce  ép icée
Chilled shrimps salad served with iceberg lettuce, avocado & spicy dressing

L E S  L É G U M E S  C U I T S  &  C R U S  D E  S A I S O N  2 6 €
en sa lade , yaour t  g rec  e t  ha l l oumi  g r i l l é
Cooked and raw seasonal vegetables in salad, greek yogurt & grilled halloumi

L E  C A R P A C C I O  D E  B Œ U F   2 9 €
p is tou  b lanc  e t  bu isson  de  sa lade  
Beef  ca rpacc io , wh i te  p i s tou  & sa lad

L E  C E V I C H E  D E  D A U R A D E  A U X  T R O I S  A G R U M E S   3 2 €
Sea bream cev iche  w i th  th ree  c i t rus  f ru i t s

C H A I R  D E  C R A B E  &  C H U T N E Y  D E  M A N G U E   3 3 €
ra f ra îch ie  de  pu lpe  d ’herbes  e t  tu i l es  c rous t i l l an tes  
Crabmeat  on  a  mango chutney, f resh  g rass  pu lp  &  c r i spy  t i l es



POISSONS . FISHES
L E  C A B I L L A U D  P O C H É  À  L ’ H U I L E  A R O M A T I Q U E  4 1 €
aubergine, petits pois et sauce moules au curcuma
Poached cod in aromatic oil, eggplant, peas and turmeric mussel sauce

L E  F I L E T  D E  L O U P  N A C R É  4 6 €
mak i  de  po i reaux  e t  per les  de  tap ioca  à  l ’o range , fenou i l 
e t  réduc t ion  d ’une  soupe de  po isson  
Bass  f i l l e t  cooked a t  l ow tempera tu re , l eek  mak i 
&  o range  tap ioca  pear l s , fenne l  &  f i sh  soup reduc t ion 

VIANDES . MEATS
L E  S U P R Ê M E  D E  P O U L E T  C O N F I T  A U  C I T R O N  4 2 €
pan isses  e t  b le t tes  b ra isées  à  la  b rousse
Ch icken  supreme con f i t  w i th  lemon, l oca l  pan isse  and  b ra ised 
& ac idu la ted  chard 

L E  G R E N A D I N  D E  V E A U  5 2 €
sauce  cond imentée , conch ig l i on i  à  l ’ a r t i chau t  &  bar igou le 
Veal f i l let  and condiment sauce, art ichoke conchigl ioni 
& bar igulum art ichoke

L A  P I È C E  D E  B Œ U F  D E  L A  M A S E L E R I A   4 9 €
sauce  secrè te  avec  pommes de  te r re  con f i tes  au  beur re  a romat ique 
e t  sa lade  c roquante
Butcher ’s  bee f  cu t , secre t  sauce  w i th  cand ied  po ta toes , 
a romat ic  bu t te r  &  c r i sp  sa lad 

NOS SPÉCIALITÉS 
OUR SPECIALITIES

L E  T - B O N E  D E  B Œ U F  A F F I N É  4 5  J O U R S  1 4 9 €
(1kg min imum pour  2  personnes ) 
accompagnement  d ’une  garn i tu re  de  vo t re  cho ix  e t  sauce  béarna ise 
T-Bone s teak  45 day  d r y  aged –  (M in   1 .0  kg  fo r  two )
Accompan ied  by  a  garn ish  o f  your  cho ice  &  bearna ise  sauce

N O T R E  S É L E C T I O N  D E  P O I S S O N S  G R I L L É S   Selon le marché - MP
accompagné d ’une  garn i tu re  de  vo t re  cho ix  e t  sauce  v ie rge  
Catch  o f  the  day  se r ved : g r i l l ed  accompan ied  by  a  garn ish 
o f  your  cho ice  &  v i rg in  sauce

N O T R E  L O U P  D E  M E R  E N  C R O Û T E  D E  S E L  1 8 € / 1 0 0 g
accompagné d ’une  garn i tu re  de  vo t re  cho ix  e t  sauce  v ie rge 
Sa l t -c rus ted  sea  bass  accompan ied  by  a  garn ish 
o f  your  cho ice  &  v i rg in  sauce

N O T R E  S É L E C T I O N  D E  H O M A R D S  G R I L L É S  1 9 € / 1 0 0 g
accompagné d ’une  garn i tu re  de  vo t re  cho ix  e t  sauce  v ie rge 
Our  se lec t ion  o f  g r i l l ed  lobs te rs  accompan ied  by  a  garn ish
o f  your  cho ice  &  v i rg in  sauce



DESSERTS

L’ A N A N A S  1 6 €
poché aux  ép ices , bas i l i c  e t  no i x  de  coco
Poached p ineap le  w i th  sp ices , bas i l  &  coconut

L’ A S S I E T T E  D E  F R U I T S  C O U P É S   1 5 €
melon  ou  pas tèque 
Cut  f resh  f ru i t s  p la t te r  : wa te rme lon  o r  me lon

L E S  F R U I T S  R O U G E S  C O N F I T S  &  L A  P I S TA C H E  D E  S I C I L E  1 6 €
sur  son  b iscu i t  pa in  de  Gênes  e t  so rbe t  f rambo ise
Cand ied  red  f ru i t s  and  S ic i l i an  p is tach io  on  a  Genoa bread  b iscu i t 
w i th  raspber r y  so rbe t

T A R T E  C R É M E U X  C H O C O L A T  L A I T   1 6 €
et  c rumble  choco la t  no i r 
Mi lk  choco la te  c ream p ie  w i th  dark  choco la te  c rumble 

G A S P A C H O  D E  F R U I T S  R O U G E S  1 6 €
sorbe t  à  la  rose  de  Grasse  e t  A loe  Vera  
Red f ru i t  gazpacho, rose  o f  Grasse  and A loe  Vera  so rbe t 

ASSORTIMENT DE TROIS FROMAGES AFFINÉS DE LA MAISON NERY 1 8 €
Assortment of three matured cheeses from our cheesemonger Mr.Nery 

G L A C E S  &  S O R B E T S    6 €  /  boule
I ce  c ream & sorbe t 

KIDS BOX

P L A T  +  D E S S E R T  +  B O I S S O N  .  Main  + desser t  + so f t  2 5 €
Nuggets de poulet / brochette de loup accompagné de frites maison / 
haricots verts en persillade
Glace Bâtonnet EMKIPOP 100% Naturel  
Your  cho ice  be tween ch icken  nuggets , seabass  skewer 
Ser ved  w i th  homemade f r i es  o r  g reen  beans  w i th  pars ley 
EMKIPOP Ice  Cream St ick  100% Natura l

Une car te  des  a l l e rgènes  es t  à  vo t re  d ispos i t i on  sur  demande. Tou tes  nos  v iandes  son t  d ’o r ig ine 

f rança ises  e t  a l l emandes . P r i x  ne ts  e t  se r v ice  compr is . Pour  l e  p lus  g rand con fo r t  de  tous , 

merc i  de  met t re  vo t re  mob i le  en  mode s i l ence . Aucun règ lement  par  chèque n ’es t  accepté .

Al le rgens  l i s t  i s  ava i l ab le  on  reques t . A l l  ou r  meats  a re  o f  F rench  and German o r ig in . Ne t 
p r i ces  and  ser v ice  inc luded. For  the  g rea tes t  comfor t  o f  a l l , p lease  pu t  your  mob i le  in  s i l en t 
mode. No  payment  by  check  i s  accepted .

GARNITURES . SIDES
F R I T E S  M A I S O N  .  Homemade f rench  f r i es
P A N A C H É  D E  T O M A T E S  C E R I S E S  .  Loca l  cher r y  tomato
A U B E R G I N E S  R Ô T I E S  A U  S É S A M E  .  Sesame roas ted  eggp lan t
H A R I C O T S  V E R T S  E N  P E R S I L L A D E  .  Green beans  w i th  pars ley
P A N I S S E  À  L A  T R U F F E  .  Ch ickpea  t ru f f l e  pan isse

S U P P L É M E N T  T R U F F E  D ’ É T É  .  Summer  t ru f f l e  supp lement  3 0 €
S U P P L É M E N T  C A V I A R  1 0 G  .  Cav ia r  supp lement  5 5 €

1 0 €



CHAMPAGNES

D E U T Z  B R U T  C L A S S I C  2 2 €  1 2 5 €  2 5 0 €

D E U T Z  B R U T  R O S É  2 9 €  1 8 0 €  3 6 0 €

M O E T  I C E  3 5 €  2 1 0 €  

C H A M P A G N E  B I L L E C A R T  S A L M O N  B R U T   1 5 0 €  

C H A M P A G N E  B O L L I N G E R  S P  B L A N C   1 8 0 €  

R U I N A R T  B L A N C  D E  B L A N C S   2 2 0 €  4 5 0 €

C H A M P A G N E  B O L L I N G E R  R O S É    2 3 0 €  

R U I N A R T  R O S É    2 4 0 €  5 0 0 €

B I L L E C A R T  S A L M O N  B R U T  R O S É    2 5 0 €  

A M O U R  D E  D E U T Z  B L A N C S  2 0 1 3   3 2 0 €  6 8 0 €

A M O U R  D E  D E U T Z  R O S É  2 0 1 3    3 5 0 €  

D O M  P É R I G N O N  2 0 1 3    8 0 0 €  

F R E N C H  B L O O M  P É T I L L A N T  B I O  B R U T  ( N O N  A L C O H O L I C )  1 6 €  1 0 0 €  

F R E N C H  B L O O M  P É T I L L A N T  B I O  R O S É  ( N O N  A L C O H O L I C )  2 0 €  1 2 0 €  

VINS ROSÉS . ROSÉS WINES

D O M A I N E  D E  T R I E N N E S    1 3 €  6 0 €
Provence  

D O M A I N E  D E  L A  T O U R  L ’ É V È Q U E     7 0 €
Provence  

C H Â T E A U  P E Y R A S S O L    7 0 €
Provence  

C H Â T E A U  D ’ E S C L A N S  «  W H I S P E R I N G  A N G E L  »  2 0 2 2    7 8 €
AOP Côtes  de  Provence  

D O M A I N E  D E  T E R R E B R U N E     9 0 €
Provence  -  Bando l  

C L O S  P E Y R A S S O L    1 7 €  1 2 0 €
Provence  

C H Â T E A U  D ’ E S C L A N S  G A R R U S   3 5 0 €
Provence  

12 cl 75 cl 150 cl

12 cl 75 cl



VINS BLANCS . WHITE WINES

D O M A I N E  D E  T R I E N N E S    1 3 €  6 0 €
Provence  

D O M A I N E  P A T R I C E  M O R E A U  S A N C E R R E  B L A N C  2 0 2 1   1 4 €  6 5 €
Lo i re  

D O M A I N E  P I N S O N  C H A B L I S  1 E R  C R U  2 0 2 1  2 2 €  1 3 0 €
Bourgogne  

M O N T I C E L L O  G R O P P O L O  V E R M E N T I N O    6 5 €
Ét ranger 

C H Â T E A U  D E  V I L L E N E U V E  S A U M U R  B L A N C   2 0 2 1     7 0 €
Lo i re  

D O M A I N E  D E  L A  T O U R  L ’ É V È Q U E    7 0 €
Provence  

D O M A I N E  D E S  E N T R E F A U X  -  C R O Z E S  H E R M I T A G E    7 8 €
Rhône  

C H Â T E A U  M A L H E R B E  P O I N T E  D U  D I A B L E    8 4 €
Provence  

C H A B L I S  1 E R  C R U  B E A U R O Y  -  S Y LV A I N  M O S N I E R   9 5 €
Bourgogne  

C L O S  S A I N T - V I N C E N T    1 2 0 €
Provence  

D O M A I N E  D E S  D E U X  R O C H E S  P O U I L LY  F U I S S É  2 0 2 0    1 2 5 €
Bourgogne 

D O M A I N E  O L I V I E R  L E F L A I V E ,  M E U R S A U LT  2 0 1 9   2 8 0 €
Bourgogne 

D O M A I N E  O L I V I E R  L E F L A I V E ,  P U L I G N Y  M O N T R A C H E T  2 0 2 0   3 4 0 €
Bourgogne 

12 cl 75 cl



VINS ROUGES . RED WINES

D O M A I N E  D E  T R I E N N E S    1 3 €  6 0 €
Provence  

D O M A I N E  T H E V E N A R D  B O U R G O G N E  P I N O T  N O I R    1 5 €  6 5 €
Bourgogne  

C H Â T E A U  M A S S E R E A U  C U V É E  K    1 7 €  9 0 €
Bordeaux  

D O M A I N E  D E  L A  T O U R  L ’ É V È Q U E    7 0 €
Provence 

DOMAINE DE LA CHEVALERIE  «  NOMS D’O ISEAUX »  2019     7 0 €
Lo i re 

D O M A I N E  E M M A N U E L  D A R N A U D  «   M I S E  E N  B O U C H E   »    7 0 €
Rhône 

C H Â T E A U  C A R T I E R  S A I N T - E M I L I O N  G R A N D  C R U    7 1 €
Bordeaux  

P E S S A C  L É O G N A N  «  L E S  H A U T S  D E  S M I T H  »     1 1 0 €
Bordeaux  

C L O S  S A I N T - V I N C E N T    1 2 0 €
Provence  

DOMAINE ANTOINE OLIVIER SAVIGNY-LES-BEAUNE 1ER CRU 2019  1 2 0 €
Bourgogne  

DOMAINE OLIV IER LEFLAIVE -  SANTENAY 1ER CRU PASSETEMPS   1 2 0 €
Bourgogne  

12 cl 75 cl



APÉRITIFS 

PASTIS 51 /  RICARD 4cl     1 2 €

VIN BLANC CASSIS FAÇON « KIR »  12cl         1 2 €

PORTO BLANC OU ROUGE 8cl         1 2 €

SUZE /  MARTINI  /  CAMPARI 5cl         1 2 €

JUS | SODAS | SOFTS 

SÉLECTION DE JUS -  MAISON MENEAU 33cl         1 0 €

ORANGE PRESSÉE /  PAMPLEMOUSSE PRESSÉ /  CITRON PRESSÉ 20cl  1 2 € 

COCA-COLA /  COCA-COLA ZERO /  SPRITE /  ORANGINA 33cl           9 €

FUZETEA PÊCHE 25cl             9 €

EVIAN /  BADOIT ROUGE /  PERRIER 33cl         8 €

AQUA PANNA /  SAN PELLEGRINO 75cl           1 0 €

FEVER TREE 20cl       8 €

Ton ic  Water, L imonade Med i te r ranean, G inger  Beer, G inger  A le   

BIÈRES . BEERS

PRESSION/DRAUGHT 25cl /50cl         7  /  1 4 €

Peron i  Nas t ro  Azzur ro  B londe

«  Fada  »  B lanche  

BOUTEILLES/BOTTLES  

He ineken 0 .0  ( sans  a lcoo l )  33c l  8 €

P ie t ra  IPA 33c l  1 0 €

Corona  B londe  35,5c l      1 0 €

THÉS & CAFÉS
TEAS & COFFEES 

EXPRESSO OU DÉCAFÉINÉ « GRANDE RÉSERVE MALONGO »      7 €

DOUBLE EXPRESSO « GRANDE RÉSERVE MALONGO »      1 0 €

THÉ (DARJEELING /  BLUE OF LONDON /  HAMMAM) 1 0 € 

CAPPUCCINO       1 2 €

CHOCOLAT CHAUD .  HOT CHOCOLATE   1 2 €

LAIT CHAUD OU FROID .  HOT OR COLD MILK   1 2 €

BIÈRES LOCALES/LOCAL BEERS  1 5 €

B06 «  B lanche  »

B06 «  B londe  »

B06 «  IPA »



SPRITZ O’CLOCK 
C H O I S I S S E Z  V O T R E  S A V E U R  .  CHOOSE YOUR FLAVOR   2 0 €
Orange, Pomme, Sureau, Pêche, Hibiscus . Orange, Apple, Elderflower, Peach, Hibiscus

GET YOUR STYLE

SUNSET TIME
M Y S T E R Y  E L I X I R
Char t reuse  jaune , Mandar ine  Napo léon , Angos tu ra  b i t te r
Ye l low char t reuse , Mandar in  Napo leon , Angos tu ra  b i t te r

B U S T E D  C I G A R S
Bourbon, Amaro , Cognac
Bourbon, Amaro , Cognac

P I S C O  S O U R 
P isco , c i t ron  ve r t , b lanc  d ’œuf , s i rop  d ’agave
P isco , l ime, egg  wh i te , agave  sy rup

MOCKTAILS
J A R D I N  T R O P I C A L
Thé ver t , menthe , h ib i scus
Green tea , m in t , h ib i scus

S U N S H I N E  V I T A M I N
Necta r ine , abr ico t , g renade, o range  p ressée , c i t ron  p ressé
Necta r ine , apr ico t , pomegrana te , p ressed  o range, p ressed  lemon

D E T O X  J U I C E  –  D E T O X  P A P I L L A 
Concombre frais, céleri branche, menthe fraîche, gingembre, jus de pomme, citron vert
Fresh  cucumber, ce le r y  s t i ck , f resh  min t , g inger, app le  ju ice , l ime

B E A C H  B I R D
Fra ise , f rambo ise , c ranber r y, bas i l i c , m ie l , med i te r ranean ton ic
St rawber r y, raspber r y, c ranber r y, bas i l , honey, med i te r ranean ton ic 

N O I X  D E  C O C O  B Y  1 8 €
Fresh  coconut  wate r 

L’ensemble  des  cock ta i l s  in te rna t ionaux  e t  sans  a lcoo l 
son t  d i spon ib les  à  la  demande 2 0 €
Al l  i n te rna t iona l  and  non-a lcoho l i c  cock ta i l s 
a re  ava i l ab le  on  reques t

2 2 €

FROZEN
M A N G O  C O L A D A

Rhum, ananas 
avec lait de coco, 
sorbet mangue

Rum, p ineapp le 
w i th  coconut , 
mango sorbe t

S P I C Y  M A R G A R I T A
Tequila, sorbet 

citron vert, chili pepper 
infusion, sirop d’agave

Tequi la, l ime sorbet, 
chi l i  pepper infusion, 

agave  sy rup

JUICY
S H A D E  O F  G R A P E

L i l l e t , 
pamplemousse , 
c i t ron , co rd ia l 

de  thym
 L i l l e t , g rape f ru i t , 

l emon, thyme

R E D  &  L O V E
Vodka , 

ce r i se , f ra i se , 
f rambo ise

Vodka , 
cher r y, s t rawber r y, 

raspber r y

FIZZY
F R E S H  F L O W E R

Gin , Sa in t -Germa in , 
c i t ron  ve r t , 

ton ic  romar in
Gin , 

Sa in t -Germa in , l ime, 
rosemar y  ton ic

T H E  W A V E
Rhum, k iw i , 

bas i l i c , cassonade, 
g inger  beer

Rum, k iw i , bas i l , 
b rown sugar, 
g inger  beer 

2 2 €

1 5 €


