
BAR RESTAURANT & MARISC

SUGGESTIONS



NOS TAPAS / OUR TAPAS

• Huîtres de Leucate                (x6) 18€                      (x12) 30€
Oysters from Leucate

• Calamars à la romaine                   18€
Fried squid  - Roman style 

• Calamars à l’andalouse                                                                       19€
Fried squid  - Andalusian style

• Tellines                                                                                             18€
Wedge clams

• Chipirons 18€
Baby squids

• Patatas bravas                                                                                    8€
Patatas bravas (fried potatoes with spicy sauce)

• Foie gras au choix à partager pour 4 personnes.                                28€
(nature, truffes ou figues)
Choice of foie gras to share between 4 persons
(regular, truffle or figs)

• Pain tomate                                 6€
Toasted bread with mashed tomato

• Croquettes (morue ou jambon)                                                            9€
Croquettes (cod ou ham)

• Jambon ibérique 20€
Iberic ham

• Fromages affinés                                                         20€
Cheese selection

Supplements accompagnements/ Side dishes 4,50€

• Frites maison/ Homemade french fries
• Salade verte/ Green salad
• Légumes du moment/ Seasonal vegetabes
• Riz/ Rice

• Sauce aioli/ Extra aioli 1,50€
• Corbeille de pain/ Bread basket 2,50€



NOS ENTRÉES / OUR STARTERS

• Ceviche au poisson du moment mariné au lait de coco et fruit de     18€ 
la passion

Ceviche with fish of the moment marinated in coco milk and passion fruit

• Saumon façon gravlax 17€
Gravlax-style salmon

• Tartare de gambas à l’asiatique 18€
Asian prawn tartar

• Tellines / Wedge clams 18€

• Friture de langoustines 20€
Deep-fried Norway lobsters

• Soupe de poisson /  Fish soup 20€

• Moules gratinées à l’aïoli                                                                   16€
Au gratin mussels with aioli

• Huîtres gratinées 20€
Au gratin oysters

• Assiette de jambon ibérique 20€
Plate of iberian ham

• Assiette de fromages affinés 20€
Plate of cheese

• Salade de wakame et trilogie de gyoza 17€
Wakame salad and gyoza trilogy

• Salade estivale à  la burratina 17€
Summer salad with burratina

• Calamars plancha à l’ail 18€
Grilled squids with garlic

• Esqueixada de morue 17€
Cod esqueixada
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NOS PLATS PRINCIPAUX / OUR MAIN DISHES

CÔTÉ MER / SEAFOOD

• Seiche à la plancha et sa persillade                  27€
Grilled cuttlefish with parsley sauce

• Linguine à la langouste 38€ 
Linguines with lobster

• Bar à la plancha / Grilled seabass 31€

• Dorade à la plancha / Grilled sea bream 30€

• Mi-cuit de thon aux nouilles sautées         28€
Half-cooked tuna with stir-fried noodles

• Turbot à la plancha / Grilled turbot 36€

• Poulpe à l’Occitane (tomate, ail et poivron)                  28€
Occitan-style octopus (tomato, garlic and sweet pepper)

• Langouste entère rôti à la provençal ou  à la plancha 74€
Whole lobster roasted rovencal style or a la plancha

• Saint Pierre entier à la plancha 36€
Whole grilled John Dory

• Deux camerones jumbo sauvages 38€
Two wild jumbo camaraones

• Gambas rouges du Cap de Creus Prix au cours
Red prawns from Cap de Creus Current price

• Fideua aux fruits de mer (min.2 pers.)  30€/pers.
Shellfish fideua

• Paëlla aux fruits de mer                                  (min.2 pers.) 30€/pers.
Shellfish paella

• Riz à la langouste (min.2 pers.) 39€/pers.
• Rice with lobster

CÔTÉ TERRE / LAND DISHES

• Cheeseburger façon Béa (bœuf ou poulet)                                   18€ 
Cap Béa-style cheeseburger (beef or chicken) 

• Cassoulet Toulousain                                         26€ 
Toulouse Cassoulet 

• Filet de bœuf simmental (250g) sauce morille 32€
• Fillet of beef simmental (250g) with morel sauce
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NOS DESSERTS / OUR DESSERTS

• Tiramisu pistache / Pistachio tiramisu 9€

• Riz au lait au caramel beurre salé 9€ 
Salted caramel rice pudding

• Choux à la crème de pralin 10€ 
Praline cream puffs

• Mi-cuit chocolat / Chocolate lava cake 10€

• Café ou thé gourmand                                                                        12€
Tea or coffee with a selection of small desserts   

• Crème catalane / Catalan crème brûlée 9€

• Coupe colonel citron avec vodka                            10€
The Colonel: lemon ice cream with vodka

• Irish coffee        10€                                                                                         

• Baba au rhum / Rum Baba 9€

• Profiterole chocolat 10€

NOS GLACES / OUR ICE CREAMS 

Glaces/Ice creams

• Vanille/Vanilla

• Chocolat/Chocolate

• Café/Coffee

• Touron/Turrón nougat

• Coco/Coconut

• Pistache/ Pistachio

• Barbapapa

• Rhum raisin/Rum and raisins

Sorbets

• Fraise/Strawberry

• Citron/Lemon

• Citron vert/Lime

• Pomme/Apple

Coupe 2 boules 7€
Two-scoop cup

Supplément chantilly 1€
Sweet whipped cream
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