
 

 
 

 

 
LA PLAGE 
10h30 à 19h00

                Partagez vos souvenirs et expériences 
 

 

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

 
LE  ROOM SERVICE 

 
 

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

Livre des allergènes disponible à l’accueil du restaurant & au bar 

 
 

Prix nets TTC par personne - Hors boissons 

 
 

AVEC LA CARTE 
12H00/ 14H30 
18H00 / 22H30 

 

 
 

 

 

Produits disponibles en 24/24  
 
 

CARTE DE NUIT  
22H30 / 6H00 

 

        

 



 

 
 

                              

                
    
 
   

 

TAPAS…SEUL OU À PARTAGER     
 
Encas caviar « Kaviari »  15 g      39 € 

« Banc » de poissons séchés - Fishologie     34 €  

Servi avec blinis & crème ciboulette 

Pinsa Romana, mascarpone & jambon cru    30€  

Jamón Belota Ibérique à la minute     26 €  

Lomo Belota Ibérique à la minute     22 € 

Tarama                              14€ 

Houmous          14 € 

LES ENTRÉES  

Avocat citron & kalamansi       19 €  

Asperges vertes de Mallemort      25 € 

Œuf bio frit, champignons de saison  

Velouté de saison, œuf parfait bio & émulsion au lard   26 € 

 

LES INCONTOURNABLES  

César gambas        32 € 

Feuilles de Romaine, œuf bio & copeaux de Parmesan Regiano 

Vittello Tonnato         32 € 

Câpres & anchois, copeaux de Parmesan Regiano  

Omelette comme vous l'aimez        18 € 

fromage, saumon, champignons, jambon… 

 
Cette carte est susceptible d’évoluer en fonction 

de nos arrivages et de nos producteurs 

 

 

 
 

LES ENFANTS 
 

Steak haché de bœuf « Black Angus » & frites    18 € 

Origine Irlande ou Allemagne  

Viande bovine née, élevée et abattue dans son pays d’origine 

 - hachée en France 

Filet de poisson - selon arrivage    18 € 
pomme purée, pâtes ou frites maison - au choix  

     

LES DESSERTS  

Mille feuille à ma façon, vanille et noisette  18 €  

Vacherin sorbet poire, noix de pécan,                                          18 € 

chantilly au sucre muscovado  

 Assiette de fruits de saison 21 € 

Baba au rhum ambré 18 € 

Ananas rôti aux épices, chantilly vergeoise 

 Tarte du jour  16 € 

 
 

 

Prix nets TTC par personne 



 

 
 

LES POISSONS  

Daurade Royale         42 € 
Poireaux étuvés aux feuilles de nori, écume haddock fumé 

Sole - meunière ou grillée       69 € 

Embeurrée de pommes de terre & feuilles de tétragone 

 

LES VIANDES  

Tartare de bœuf au couteau & frites  - esprit marin    34 € 
Salicornes & feuilles iodées "oyster leaves" 

Côtelettes d’agneau rôties        45 € 
Blettes, béarnaise à l'estragon, jus court 

Côte de veau à partager pour 2 personnes     96 € - prix pour 2 personnes  
Tombée d'épinard, pomme purée & champignons du moment 

 
Toutes nos viandes sont d’ origine Française, nées, élevées et abattues en France 

 

SNACKING & PÂTES 

Burger de bœuf « Black Angus »       29 € 

tomate, oignon, cheddar & sauce barbecue maison, servi avec frites  

Origine Irlande ou Allemagne, née, élevée et abattue dans son pays d’origine  

- hachée en France - 

Club sandwich « tradition » volaille au bacon grillé              27 € 

Volaille née, élevée et abattue en France 

Black Cod burger         32 € 
Cabillaud, sauce tartare & frites maison 

Lobster rolls « homard »         39 € 
Mayonnaise aux épices cajun, avocat & pickles 

 Rigatoni ricotta, citron & sauge       28 € 

 

Prix nets TTC - Hors boissons 

 

  



 

 
 

 

 

  
 

CARTE DISPONIBLE LA NUIT 

22h30 /6h00 

 
 

ENTRÉES  

Assiette de charcuteries "noir de Bigorre" & condiments   26 € 

Salade cœur sucrine, tomates, oignon & vinaigrette balsamique   15 € 

 

PLATS CUISINÉS  

Navarin d’agneau, riz safrané       32 € 

Noix de joue de bœuf braisée & gratin de macaroni au parmesan  30 € 

Viandes d’origine France, nées, élevées et abattues en France 

 

Rigatoni ricotta, citron & sauge                                 23 € 

 

FROMAGES & DESSERTS  

Assiette de fromages affinés       22 € 

Tarte fine de saison                                    16 € 

Assiette de fruits frais de saison       21 € 

  
 

 Prix nets et TTC par personne 
 

 



 

 
 

 
 

    50 cl       75 cl    

 

2020 • Domaine de la Bastide Blanche   40 € 
2019 • Domaine de la Bastide Blanche      55 € 
2020 • Domaine Bunan « Moulin des Costes »     48 € 

2020 • Domaine de la Mongestine « Auguste »   54 € 

 50 cl      75 cl    

 

2022 • Château Canadel       50 € 

2022 • Château Barthès « B d'or »       38 € 

2022 • Domaine Vigneret                                     29 €       36 € 

2022 • Château La Martinette     34 € 

  50 cl      75 cl    

 

2022 • Domaine Bunan « Moulin des Costes » 33 €     46 € 

2022 • Château Canadel        45 € 

2021 • Château de Pibarnon         62 € 

2022 • Domaine de la Mongestine « Les Monges »    30 € 

14 cl

 

Blanc, rouge ou rosé - Bandol ou Côtes de Provence 10 € 

  75 cl 

808, plate ou gazeuse  8 € 
Chateldon  8 € 

 

 

 

de 10h30 à 23h30 
 

 

 20 cl    22 €   
Vodka infusée au gingembre frais, pomme Granny-Smith, 
framboises, citron jaune & mousse de Champagne 
 

 18 cl    22 €    

Tequila infusée à la fève de Tonka 
tonic Mountain Spring orange, Grand Marnier & agrumes pressés 
 

 16 cl   22 €   

Infusion de Rhum Havana 3 ans aux bâtons de cannelle  
Cognac Hennessy VSOP, citron vert, poire & ananas  
 

 14 cl    22 €   

Gin Bombay Sapphir, Cointreau, thym frais & yuzu  
tonic Mountain Spring au romarin 
 

 

CHAMPAGNE A.O.P 
 

Bollinger  Brut SPECIAL CUVEE  la coupe 15 cl    20 €      

Bollinger  Brut SPECIAL CUVEE    75 cl 130 €  

Bollinger  Brut SPECIAL CUVEE ROSÉ  la coupe 15 cl    25 €      

Bollinger  Brut SPECIAL CUVEE ROSÉ   75 cl 165 € 
 

 
 

Prix nets et TTC 
   

  


