Goélette @)

restaurant de plage THALAZUR
LE RESTAURANT e BaNDOL e
LA PLAGE Le midi 12h15 24 15h30 / Le soir 19h15 a 22h00
10h30 a 19h00

SUGGESTIONS DU BARMAN

7// \\\i 'LOCATION DE TRANSATS Moo

Rhum Havana Especial, cassonade & citron vert

AVEC PARASOL & SERVIETTE DE BAIN R .
menthe fraiche & Perrier

MARGARITA 14d 11€

Enfsemainesse Tequila, Cointreau & citron vert

Le Week-end & les jours fériés 40€ (

‘ | CAIPIRINHA 20d 1€
En avril, mai, juin & septembre 2023 I ——— Cachaga Janeiro, cassonade & citron vert
. . 1eére ligne 50€ / 2éme ligne 45€ PINA-COLADA . e

3eme ligne 40€

Rhum Havana afiejo 3 afios, jus d’ananas & lait de coco

En juillet & aodit 2023

MOSCOW MULE 20d 12€

Vodka Wyborowna, citron vert & Ginger beer

; Tarifs a la journée uniquement. Sur réservation 04-94-29-33-17
_ . 1/2 journée 2 partir de 15h non réservable suivant les disponiblités SPRITZ 30d 10€

Apérol, Prosecco & Perrier

" Bandol Q
L

o @ 6y Partagez vos souvenirs et expériences

Livre des allergenes disponible a 'accueil du restaurant

Cette carte est susceptible d’évoluer en fonction
de nos arrivages et de nos producteurs



Goélette

APER’EAU / TAPAS
Gambas kuro croustillantes - 4 pieces
Guacamole d’avocat, mangue & citron vert, chips de tortillas
Pinsa a la truffe d’été — tuber aestivum

Croquettes de morue

LLES ENTREES & SALADES

Ceviche de loup sauce ponzu, avocat & péche plate a la coriandre
zestes de citron vert & pickles d’oignon rouge

Salade de haricots verts & figues fraiches au miel de Provence
noisettes torréfiées & fromage frais aux herbes

Burrata des Pouilles au pistou
tomates anciennes multicolores & gaspacho de tomate ananas

Salade Piémontaise aux légumes pickles & dés de jambon
rapé de truffe d’été - tuber aestivum

Salade Goélette, saumon gravlax & crevettes
blanc de volaille, croquant de Romaine sauce framboise

Origine France, volaille née, élevée et abattue en France

LLES ENFANTS
Steak haché de beeuf « Black Angus » & frites

Origine Irlande ou Allemagne
Viande bovine née, élevée et abattue dans son pays d’origine - hachée en France

Rigatoni a la tomate

Filet de poisson & pomme purée

restaurant de plage

16 €
14 €
19€

14 €

26 €

22€

24 €

24 €

28 €

17 €

15€

18 €

LES ENCAS
Burger de beeuf « Black Angus » - Origine Irlande ou Allemagne 26 €

tomate, cheddar & sauce barbecue servi avec frites

Viande bovine née, élevée et abattue dans son pays d’origine - hachée en France

Club sandwich au saumon fumé 25€

Club sandwich « tradition » volaille au bacon grillé 25€

Origine France, volaille née, élevée et abattue en France

LE VIVIER — selon nos arrivages — garniture au choix

Homard « bleu »  au poids - 20 € les 100g

Langouste au poids - 24 € les 100g

EAUX MINERALES

Evian / Badoit 100 cl 7€
50 cl 4 €

Chateldon 75 cl 8 €

BOISSONS RAFRAICHISSANTES

Soda 33 cl 4€
Fruits pressés 15 5€
Sirop a I'eau 25l 3€
Jus de fruits 25l 4€

Dans le cadre de votre 2 pension ou pension compléete
entrée/plat/dessert a choisir sur la carte



LLES POISSONS

Encornets farcis ratatouille
coulis de poivrons, riz safrané aux amandes effilées

Filet de daurade royale & tomates a la provencale
quinoa en habit vert, sauce bourride

Barbue en tempura a la coriandre
bayaldi de légumes sauce grébiche au curry Madra

Saint-Pierre roti entier a partager
girolles poé¢lées aux salicornes, minis courgettes en tempura

IL.ES VIANDES

Entrecote de beeuf « Salers » jeunes pousses de salade & pommes de terre rattes roties a I’ail

Origine France, viande bovine Salers née, élevée et abattue en France

d ,
G oe ]- e tt e Carré d’agneau en croute d’herbes, aubergine confite a lhuile d’olive & jus de tapenade

restaurant de plage Origine France, viande ovine née, élevée et abattue en France

Supréme de volaille & homard bleu, duo de sauces relevées au Cognac

haricots verts & artichauts
Origine France, volaille née, élevée et abattue en France

Steak tartare coupé au couteau, frites fraiches & pousse de salade

Origine France, viande bovine Charolaise née, élevée et abattue en France

LES PATES

Tagliatelles aux gambas flambées au Pastis, pignons de pin, aubergine & oignons au basilic
Rigatoni a la tomate & burrata des Pouilles crémeuse
Penne au coulis de poivron, jambon de Bayonne & copeaux de Parmesan

Prix nets TTC par personne - Hors boissons

vy ©) O v Partagez vos souvenirs et expériences

36 €

39€

42 €

90 €

41 €

39 €

49 €

32€

32€

23 €

30€



SELECTION DES VINS

Vins Blancs A.O.C. 50cl | 75¢c 1150l
Domaine Vigneret Bandol 29 € 36 €
Domaine Bunan « Moulin des Costes » Bandol 33 € 46 € 98 €
Clos Canereccia « Cuvée des Pierre » Corse 36 €
Chateau Sainte Marguerite « Fantastique » Provence 60 €

Vins Rosés A.O.C.

Domaine Vigneret Bandol 29 € 36 €
Domaine Bunan « Moulin des Costes » Bandol 33 € 46 € 98 €
Chateau de Pibarnon Bandol 62 €
Clos Canereccia « Cuvée des Pierre » Corse 36 €
Lolicé « Cuvée Evasion » Provence 29 €
Chateau Sainte Marguerite « Symphonie » Provence 85€

Chateau Sainte Marguerite « Fantastique » Provence 45 €
Vins Rouges A.O.C.

Bandol 29 € 36 €
Bandol 44 € 58 €
Chateau Sainte Marguerite « Fantastique » Provence 60 €

Domaine Vigneret
Domaine de Ray Jane

Champagne A.O.C.

Bollinger BrurSpECIAL CUVEE  la coupe 14 cl 18 € 130 €

Bollinger BruT ROSE 165 €

Les vins aux verres 15 cl ~ sélection vin du moment

Blanc, rouge ou rosé ~ Bandol ou Cétes de Provence ~ 8 €

I’abus d’alcool est dangereux pour la santé, sachez apprécier et consommer avec modération

Prix nets TTC

Geélette

LLES DESSERTS

Vacherin a la framboise & glace vanille
meringue a l'italienne

Péche en espuma, ganache coco
pain de Génes aux amandes & sorbet péche

Palet chocolat Nyangbo, fraicheur citron gingembre
sorbet citron jaune — dessert a partager pour 2 personnes

Assiette de fruits de saison
LLES COUPES ESTIVALES

After eight : glace chocolat & menthe, copeaux de chocolat
Get 27, menthe cristalisée & bonbon chocolat

Coupe Colonel : sorbet citron vert & jaune & vodka Wyborowa

Bounty® : glace coco, mini moelleux chocolat
sauce chocolat & banane

Gourmande : glace créme fraiche & caramel beurre salé
coulis caramel & popcorn caramélisés

Exotique : sorbet mangue & passion et brunoise des fruits
chantilly & tuile tulipe

Prix nets TTC par personne - Hors boissons

16 €

18 €

32¢€

18 €

13 €

13 €

13 €

13 €

13 €



