la Brasserie

de la Mer

Fermeture Hebdomadaire
e Dimanche Soir.

e Lundi toute la Journée
(Hors Juillet & Aoiit)

Les jours de fermeture peuvent s’adapter durant les jours fériés.

Horaires des Services

e Déjeuner | 12h00.
e Diner | 19h30.

Contact
o Tel | 04.68.32.90.57.

e @ | brasseriedelamerll@gmail.com

e Site | www.brasseriedelamerl1l.com


mailto:brasseriedelamer11@gmail.com
http://www.brasseriedelamer11.com/

La Carte

Les Escales Gourmandes - Seul ou a Partager

e L’Entrée Ephémere (voir sur ardoise)
Création du moment du Chef, inspirée des produits de saison.

o ['Assiette de Friture
Eperlans (Joéls) frits et dorés, verrine de rouille & citron - 7€,

o Les Moules Gratinées
Moules nappées d’aioli & gratinées au four
Par 8 -10¢. | Par 12 - 14€. | Par 16 - 18€.

e Les Brochettes de Crevettes
Queues de crevettes, raisins & relevés au chimichurri - 13€.

e Le Bocal de Foie Gras de Canard
Du Gers mi-cuit, de la ferme St Lanne, confiture du moment & toasts briochés - 27€.

Le Jardin & la Marée

e Le Velouté d’ Automne %
Velouté crémeux de potimarron, sauté de champignons & éclats de noisettes - 8€.

e La Soupe de Poissons
Bol de Soupe, verrine de rouille, fromage riapée & toasts grillés - 12€.

e Le Duo de Ravioles des Sous-Bois 7
Ravioles aux Cépes & Ravioles a la Truffe noire,

servies en sauce crémeuse aux champignons.
Entrée - 14€. | Plat - 23€.

e [’Assiette Jardin de Saveurs Y4
Galette végétale, assortiment de légumes crus & cuits de saison - 16€.

Tout nos prix sont T.T.C & service compris.



La Carte

Les Chants des Vagues

o [’Instant Marée (voir sur ardoise)
Création du Chef, inspirée selon I'arrivage de la mer.

e Les Rubans d’Or & Flammes Marines
Gambas grillées, tagliatelles blanches & jus corsé de crustacés a I'ail - 19€.

e La Nage Automnale & Marine
Filet de Daurade Royale, crevettes & moules, nage de potimarron & graines de courge - 24€.

o Le Risotto de Cueillette & Péche
St-Jacques a la plancha, risotto crémeux & sauce aux champignons de saisons - 29€.

Les Aromes du Pré

o [’Inspiration Bouchere (voir sur ardoise)
Piece de viande du moment selon l'inspiration du Chef.

e Le Duo des Prairies Frangaises (env. 200gt.)
Pavé de Beeuf & foie gras grillés, son jus de viande aux figues & poivre long - 27€.

Les Douceurs Givrées

e Coupe 1 Boule - 4€.
e Coupe 2 Boules - 7€

e Coupe 3 Boules - 10°€.

Les Parfums de glaces Artisanales (Maison Pole Sud)
Vanille / Chocolat / Café / Caramel / Rhum-Raisin.

Les Parfums de sorbets Artisanaux (Maison Pole Sud)
Fraise / Citron vert.

Nos plats sont exécutés au moment, cela demande du temps, merci de votre compréhension.
Certains de nos plats peuvent contenir des allergénes aux nombre de 14.

Merci de nous prévenir durant la commande.



La Carte

Les Plaisirs Sucrés Artisanaux

e [a Catalane
Creme briilée aromatisée a la Vanille - 7€.

e Le Baba au Rhum
Baba fagon Kouglof, servi tiede, imbibé au vrai rhum & coulis de caramel - 8€.

e La Profiterole
Chou patissier, glace au choix, sauce chocolat & amandes caramélisées - 9€.

o Le Soufflé glacé au Grand Marnier
Biscuit cuillere, soufflé aromatisé au Grand Marnier, saupoudré de nougatine - 10€.

o Le Sablé aux Pommes
Sable fagon crumble, creme d’amandes, pommes fondantes & glace a la vanille - 11€.

e Le Café ou Thé Gourmand
Assortiment de divers mignardises artisanales - 13€.

1’Aventure du Moussaillon - 19¢

Menu Enfant servi jusqu’a 12 Ans.

La Gorgée du Pirate

e Jus de fruit, Limonade ou Sirop a l'eau.

Le Festin du Black Pearl (frites & légumes)

e Le Filet de Poisson frais du Moment.
e Les Moules gratinées a l'aioli.

e La Piéce de Viande du Moment.

Le Butin du Flibustier

e La Créme catalane aromatisée a la Vanille.

e La Coupe de 2 boules de Glaces.



Le Voyage du Marin - 39¢

La Premiere Vague

e Les Moules gratinées
10 moules nappées d’aioli gratinées au four.

e La Soupe de Poisson
Bol de Soupe, verrine de rouille, fromage rapé & toasts grillés.

e Les Brochettes de Crevettes
Queues de crevettes, raisins, relevé d’épices au chimichurri.

® Le Duo de Ravioles des Sous-Bois
Ravioles de Cepes & Ravioles a la Truffes noires, sauce crémeuse aux champignons.

o Le Bocal de Foie Gras de Canard mi-cuit (Supplément 12€).
Provenant du Gers, Ferme St — Lanne, confiture du moment & toasts briochés.

La Conquéte du Grand Large

e L[a Nage Automnale & Marine
Filet de Daurade Royale, crevettes & moules en nage de potimarron & graines de courge.

e Les Rubans d’Or & Flammes Marines
Gambas grillées, tagliatelles blanches & jus corsé de crustacés a l'ail.

e Le Risotto de Cueillette & Péche
St-Jacques a la plancha, risotto crémeux & sauce aux Champignons de saisons.

e Le Duo des Prairies Francaises (env. 200gr.)
Pavé de Beeuf & foie gras grillé, son jus de viande aux figues & poivre long.

La Perle Sucrée

e Le Soufflé Glacé au Grand Marnier
Biscuit cuillere, soufflé aromatisé au Grand Marnier, saupoudré de nougatine.

e La Profiterole
Chou patissier, glace de votre choix, sauce chocolat & amandes carameélisées.

e Le Baba au Rhum

Baba facon Kouglof, imbibé au vrai vhum, servi tiede & coulis de caramel.

e Le Sablé aux Pommes
Sablé fagcon crumble, creme d’amandes, pommes fondantes & glace a la vanille.



] "Horizon du Matelot - 28¢

La Mise a l’eau

o L’Entrée éphémere (voir sur ardoise)
Creation du moment du Chef, inspirée des produits de saison.

o [’Assiette de Friture
Friture d'éperlans ( Joéls ) frits & dorés, verrine d’aioli.

e Le Velouté d’ Automne ¥4
Velouté crémeux de potimarron, sauté de champignons & éclats de noisettes.

Cap sur le Plat

e [’Instant Marée (voir sur Ardoise)
Création du Chef, inspirée selon l'arrivage de la mer.

o L’Inspiration Bouchere (voir sur Ardoise)
Creéation d’une piece de Viande du moment selon l'inspiration du Chef.

e L’'Assiette Jardin des Saveurs pyg
Galette végétale, assortiments de légumes crus & cuits.

La Douceur du Port

e La Catalane
Creme briilée aromatisée a la Vanille.

e La Coupe Glacée
Coupe de 2 Boules de Glaces de votre choix.

e Le Café ou Thé Gourmand
Assortiment divers de mignardises artisanales.

[’Escale de Midi - 20¢

A choisir dans le menu I"Horizon du Matelot a 28€.

e Entrée + Plat

e Plat + Dessert

Servi Uniquement le Midi.
Du Mardi au Samedi (Hors Dimanche & Jours Fériés).



La Traversée de ’Amiral - 85

Menu Ephémeére

Une traversée unique a savourer, le temps d’un instant...

Créé a l'occasion de notre arrivage exceptionnel de Homards.

Le Premier Cap !
e [e Bocal de Foie Gras de Canard

Du Gers mi-cuit, de la ferme St Lanne, confiture du moment & toasts briochés.

Le Joyau de I’Océan !

e Le Homard Bleu Entier
Homard de notre vivier (env. 500gr.), cuit d la plancha, servi avec son aioli.

L’Ultime Evasion !

e La Douceur Artisanale
Le Dessert a la carte de votre choix.




