
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contact 
• Tel | 04.68.32.90.57. 

• Mail | brasseriedelamer11@gmail.com. 

• Site | www.brasseriedelamer11.com. 

Horaires 
• Déjeuner | 12h00 – 13h45. 

• Dîner | 19h00 – 20h45. 

Restaurant 

la Brasserie 

de la Mer 

Fermeture Hebdomadaire 
• Dimanche Soir. 

• Lundi toute la journée. 

(Les jours de fermeture peuvent variées en fonction des jours fériés) 

Paiements Acceptés 
• Espèces. 

• Carte Bleu | Master Card | Visa. 

• Paiement Sans Contact. 

• American Express. 

• Chèques Vacances | Connect. 

Paiements Refusés 
• Chèques Bancaires. 

• Carte & Ticket Restaurant. 

 

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


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Escales Gourmandes – Seules ou à Partager 

• L’Assiette de Friture                                                                                                    

Eperlans (Joëls) frits et dorés, verrine de rouille & citron – 6€. 

• La Trilogie artisanale d’Occitanie                                                                                                    

Sélection de cochon Pyrénéus Excellence d’Occitanie – Label Sud de France 

Saucisson sec, Fricandeau & Jambon affiné 12 mois – 9€. 

• Les Rillettes Marine                                                                                                        

Bocal artisanale de rillette de Sardine au citron & ses toasts grillées – 11€. 

• Les Moules Gratinées                                                                                                   

Moules nappées d’aïoli légèrement doré au four.                                                        

Par 6 – 6€. | Par 10 – 10€. | Par 14 – 14€. 

• Les Huitres crues de Vendres                                                                                       

Huîtres fraîches, citron, beurre & vinaigre à l’échalote.                                             

Par 6 – 14€. | Par 9 – 20€. | Par 12 – 27€. 

• Le Foie gras Grillé                                                                                                  

Lobes de foie gras grillés, poire grillée & éclats de cacahuètes grillés – 19€. 

• L’Assiette du Pêcheur                                                                                                 

Moules gratinées, éperlans fris, huîtres gratinées & ravioles crustacés – 25€.  

Le Jardin & la Marée 

• La Soupe de poisson                                                                                                           

Bol de soupe, verrine de rouille, fromage râpé & croûtons dorés – 11€. 

• Les Ravioles de la mer                                                                                                             

Ravioles noires à l’encre de seiche, au Homard & Crevettes,                                              

servies sur lit de fenouil braisé & jus crustacés.                                                                                        

Entrée – 10€. | Plat – 19€. 

• La Croquante des Jardins                                                                                                      

Endive, orange, oignon, noix de cajou, graine de courge, poire & pomme de terre.                                                                                     

Entrée – 9€. | Plat – 17€. 

 

La Carte 



 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• L’Instant Marée (voir sur ardoise)                                                                                                            

Création du Chef, inspiré selon l’arrivage de la mer – 17€. 

• Le Risotto de Cueillette & Pêche                                                                                                                    

Filet de Daurade Royale, risotto crémeux, huile verte au basilic & tomates confites – 20€. 

• Les Rubans d’Or & Ailes Marines                                                                                               

Gambas grillées flambées au Pastis, linguine blanche & jus crustacés – 23€. 

• Les Perles Marines aux Eclats Végétales                                                                                                         

Noix de St-Jacques à la plancha, fenouil braisé aux agrumes & pommes grenailles – 28€. 

• Poisson Entier selon Arrivage (voir sur ardoise)                                                   

Poisson entier grillé à la plancha, citron & aïoli (servi le week-end). 

• La Marmite du Pêcheur (pour 2 Pers.) (Réservation souhaitée)                                            

Filet de Daurade Royale, Poisson du moment, Moules, Gambas,                                                    

Noix de St-Jacques, Ravioles de homard et crevettes & pomme de terre.                                       

Le Tout servi dans une soupe de poisson – 69€.  

 

 

 

 

• Le Jardin de Saveurs                                                                                                

Risotto, fenouil braisé, graines de courges, pommes grenailles & légumes rôtis – 15€. 

• L’Inspiration Bouchère (voir sur ardoise)                                                               

Pièce de viande du moment selon l’humeur du Chef – 17€. 

• Le Roi des Prairies Française (env. 180gr.)                                                                       

Pavé de Bœuf grillé à la plancha, jus de viande au paprika fumé – 24€. 

La Carte 

Le Chant des Vagues 

Les Arômes du Pré 

Certains de nos plats peuvent contenir des allergènes (14). Nous sommes à votre écoute. 
Tous nos pris sont T.T.C. & service compris. 

Nous favorisons des produits frais                                                                     
& travaillons nos préparations maison. 

Nos plats sont exécutés à la minute, cela demande du temps. Merci de votre compréhension. 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Composez votre Coupe (Maison Pole Sud)                                                                                              

Les Glaces – Vanille | Chocolat | Café | Caramel | Rhum-Raisin.                                                      

Les Sorbets – Framboise | Citron vert | Fruits de la passion | Noix de coco.                     

1 Boule – 4€. | 2 Boules – 7€. | 3 Boules – 10€. 

Les Plaisirs Sucrés Artisanaux 

La Carte 

Les Douceurs Givrées Artisanales 

• La Dame Blanche                                                                                                       

3 glaces vanille, sauce chocolat              

& crème fouettée – 12€. 

• La Passionnée (Alcool)                                                                              

Cointreau, 2 sorbets passion                  

& 1 sorbet framboise – 15€. 

 

 

• Le Liégeois                               

Chocolat | Caramel | Café                                                               

2 glaces du parfum, 1 vanille, sauce & 

crème fouettée – 12€. 

• Le Colonel (Alcool)                                                                                         

Vodka & 3 sorbets citron – 15€. 

 

 

 

• La Catalane                                                                                                                   

Crème brûlé aromatisée à la Vanille – 6€. 

• Le Baba au Rhum                                                                                                      

Imbibé au vrai rhum, servi tiède & coulis de caramel – 7€. 

• Le Gourmand                                                                                                           

Boisson Chaude & ensemble de divers mignardise artisanales – 9€. 

• La Profiterole                                                                                                               

Chou pâtissier, glace au choix, sauce chocolat maison & amandes grillées – 9€. 

• La Brioche Perdu                                                                                                             

Pain brioché façon pain perdu, glace à la vanille & sauce caramel – 10€. 

• Le Soufflé Glacé                                                                                                         

Soufflé aromatisé au Grand Marnier sur son biscuit cuillère – 11€. 

Les Dessert sont, de préférence, à commander en début du repas. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Le Voyage du Marin - 39€ 

Menu servi Midi & Soir tous les jours. 

La Première Vague 

• Les Moules gratinées                                                                                                           
10 Moules nappées d’aïoli légèrement dorée au four. 

• Les Huîtres crues de Vendres                                                                                              
Par 5, citron, beurre & vinaigre à l’échalote. 

• La Soupe de Poisson                                                                                                     
Bol de soupe, verrine de rouille, fromage râpé & croûtons dorés. 

• Les Ravioles de la Mer                                                                                               
Ravioles à l’encre de seiche, au Homard & crevettes, fenouil braisé & jus crustacés. 

• Le Foie gras Poêlé                                                                                                       
Lobes de Foie gras poêlés, poires grillées & éclats de cacahuètes. 

La Conquête du Grand Large 

• Les Rubans d’Or & Ailes Marines                                                                        
Gambas grillées flambées au Whisky, linguine blanche & jus crustacés. 

• Le Risotto de Cueillette & Pêche                                                                                  
Filet de Daurade Royale, Risotto crémeux, huile verte au basilic & tomates confites. 

• Les Perles Marines aux Eclats Végétales                                                                                              
Noix de St-Jacques à la plancha, fenouil braisé aux agrumes & pommes grenailles. 

• Le Poisson Entier selon Arrivage (voir sur ardoise)                                            
Poisson entier grillé à la plancha, citron & aïoli (servi le Week-end). 

• Le Roi des Prés Français (env. 180gr.)                                                                          
Pavé de Bœuf grillé, jus de viande au paprika fumé. 

La Perle Sucrée 

• La Brioche Perdu                                                                                                     
Pain brioché façon pain perdu, glace à la vanille & sauce caramel. 

• Le Soufflé Glacé                                                                                                                  
Soufflé aromatisé au Grand Marnier, sur son biscuit cuillère. 

• La Profiterole                                                                                                                  
Chou pâtissier, glace au choix, sauce chocolat maison & amandes grillées. 

• Le Baba au Rhum                                                                                                                             
Imbibé au vrai rhum, servi tiède & coulis de caramel. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

L’Horizon du Matelot - 27€ 

La Mise à l’eau 

• La Trilogie artisanale d’Occitanie                                                                                                     
Sélection de cochon Pyrénéus Excellence d’Occitanie – Label sud de France,                                            

Saucisson sec, Fricandeau, Jambon affiné 12 mois. 

• L’Assiette de Friture                                                                                                 
Eperlans (Joëls) fris & dorés, verrine de rouille & citron. 

• Les Moules gratinées                                                                                                   
6 Moules nappés d’aïoli légèrement dorée au four. 

• La Croquante des Jardins                                                                                           
Endive, orange, pomme de terre, betterave, noix de cajou, graine de courge & poire. 

Cap sur le Plat 

• L’Instant Marée (voir sur ardoise)                                                                            
Création du Chef, inspiré selon l’arrivage de la mer. 

• L’Inspiration Bouchère (voir sur ardoise)                                                                   
Pièce de viande du moment selon l’humeur du Chef. 

• Le Jardin de Saveurs                                                                                                          
Risotto, fenouil braisé, graines de courges, pommes grenailles & légumes rôti. 

La Douceur du Port 

• La Catalane                                                                                                                   
Crème brûlée aromatisée à la vanille. 

• La Coupe Givrée                                                                                                      
Coupe de 2 boules de glaces de votre choix. 

• Le Gourmand                                                                                                               
Boisson chaude, assortiment divers de mignardise. 

Menu servi Midi & Soir tous les jours. 

Dessert à commander au début de votre repas, merci. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’Escale de Midi - 20€  

L’Aventure du Moussaillon - 19€ 

Formule servi le Midi. 

A choisir dans le menu l’Horizon du Matelot à 27€. 

• Entrée + Plat. 

• Plat + Dessert. 

Menu servi Uniquement le Midi 

Du Mardi au Samedi (Hors Dimanche & Jours Férié) 

Menu Enfant servi jusqu’à 12 Ans 

La Gorgée du Pirate    

• Sirop à l’eau ou Limonade. 

Le Festin du Black Pearl 

• Le Filet de Daurade Royale Frais, linguine & légumes. 

• Les Moules gratinées à l’aïoli & pomme de terre. 

• Le Pavé de Bœuf, pomme de terre & légumes. 

Le Butin du Flibustier 

• La Crème Catalane à la Vanille. 

• Coupe de 2 Boules de Glaces. 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec 

modérations. 

Tous les prix sont T.T.C. et service compris. 

La Carte  

des Vins 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Spéciaux 

Les Effervescents 

❖ G.H. Mumm Champagne 

• * Cordon Rouge Brut *                         
37,5cL - 49€. | 75cL – 79€. 

Appellation : A.O.P. Champagne (Reims). 
Cépages : Pinot noir, Chardonnay & Pinot Meunier. 
Goût : Bouche fraîche & vive. Élégante rondeur aux arômes de 
fruit & caramel. Final puissant, onctueux & belle effervescence..  

❖ Prosecco 

• * Pirovano Extra Dry *                        
75cL – 29€. 

Appellation : Prosecco DOC (Friuli-Venezia Italie) 
Cépage : Glera. 
Goût : Bouche fraîche & vive aux bulles fines. Arômes de fruits 
blancs aux touches d’agrumes. Finale nette et légèrement saline 
tout en profondeur. 

Le Vin Orange 

❖ Château l’Hospitalet 

• * L’Orange Gold *                          
Vin Biologique | 75cL – 28€. 

Appellation : Vin de France. 
Cépages : Chardonnay, Grenache, Viognier, Marsanne, 
Mauzac, Muscat & Clairette. 
Elevage : Cuve Inox & Barrique en bois (procédé vin rouge). 
Goût : Vin sec à la texture fine et ronde. Belle équilibre, les 
tannins donnent du corps et de l’esprit. 

Le Vin Sans Alcool 

❖ Domaine Pierre Chavin 

• * Blanc Pierre Zéro *                             
75cL – 19€. 

Cépage : Chardonnay. 
Goût : Vin Sans Alcool. Bouche très aromatique aux notes de 
raisin frais et de rose. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Blancs 

❖ Château Rouquette sur Mer 

• * L’Arpège *                                                              
50cL – 19€. | 75cL – 26€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc & Roussanne. 
Elevage : Cuve Inox & Béton. 
Goût : Vin sec & minéral. Arômes d’amandes, de genêts et 
fleurs blanches toute en fraîcheur. 

Les Verres Vins 

• * Pierre Zéro *                                          
Vin Blanc | Sans Alcool | 14cL – 4€. 

• * L’Orange Gold *                                         
Vin Orange Bio | 14cL – 6€. 

• * Femme Française *                                    
Vin Blanc Moelleux | 14cL – 5€. 

• * Rouquette sur Mer*                                  
Vin Blanc | Bag in Box | 14cL – 4€. 

• * Rouquette sur Mer *                              
Vin Rosé | Bag in Box | 14cL – 4€. 

• * Rouquette sur Mer *                                 
Vin Rouge | Bag in Box | 14cL – 4€. 

❖ Château des Karantes               
Exclusivité Française ! 

• * Grand Vin *                                       
Vin Biologique & Déméter | 75cL – 49€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc, Grenache, Roussanne & Vermentino. 
Elevage : Barrique en bois 7 à 8 mois.  
Goût : Vin sec & minéral. D’une grande finesse, belle 
minéralité, aux notes de fruits à chaires blanches. 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

❖ Château de Marmorières 

• * Les Pinèdes *                                      
50cL – 20€. | 75cL – 26€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc, Grenache, Roussanne & Vermentino. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Vin sec et fruité. Bel équilibre, bouche pleine et longue. 
Arômes d’agrumes, fleurs blanches & fruits exotiques, final 
salin. 

• * La Femme Française *              
Moelleux | 75cL – 25€. 

Appellation : Vin de France. 
Cépages : Viognier & Muscat petits grains. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Vin Moelleux. Bouche toute en fraîcheur aux arômes de 
fruits exotiques et d’agrumes. 

Les Blancs 

❖ Château La Négly 

• * La Brise Marine *                                     
50cL – 26€. | 75cL – 35€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc, Roussanne & Vermentino. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Vin sec & fruité. Bouche vive, puissante et généreuse. 
Note de minéralité, de pêche & d’amandes. 

❖ Château Catherine de 
Montgolfier 

• * Quête des Sens *                           
Vin Biologique | 75cL – 44€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc, Roussanne & Vermentino. 
Elevage : Œuf de Beaune. 
Goût : Vin sec et fruité. Bien équilibrée en bouche, aux notes de 
fruits à chairs blanches et un final toute en fraîcheur. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

❖ Château Laquirou 

• * Roxanne *                                      
Vin Biologique | 75cL – 39€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Bourboulenc, Roussanne & Grenache. 
Elevage : Barrique en bois. 
Goût : Vin sec et fruité. Elégant et délicat aux arômes de pêche 
de vigne, fruits exotiques et vanille. 

❖ Château l’Hospitalet 

• * Héritage Clape An 1650 *                                             
75cL – 30€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Grenache Blanc, Bourboulenc, Macabeu. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Vin sec et minéral. Aux notes citronnées, de la 
minéralité et une fraîcheur remarquable héritée de la mer. 

❖ Château Bouïsset 

• * Les Terres Salées *                             
Vin Iodée | 75cL – 42€. 

Appellation : I.G.P. Coteaux de Narbonne & Terre de 
Perignan. 
Cépages : Bourboulenc. 
Elevage : Barrique en bois. 
Goût : Vin sec et minéral. Bouche ronde avec un zeste de 
plénitude, de précision et de netteté. Un final riche et gourmand 
aux notes salées. 

Les Blancs 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Rouges 

❖ Château La Négly 

• * La Côte *                                                                        
50cL – 26€. | 75cL – 35€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Carignan, Mourvèdre, Syrah & Grenache. 
Elevage : Cuve en Bois, Inox & Fût. 
Goût : Nez aux fleurs de garrigues, fruit noir et cassis. Bouche 
riche & charnue. 

❖ Château de Marmorières 

• * Les Pinèdes *                                                                  
75cL – 25€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Grenache noir, Mourvèdre, Carignan & Syrah. 
Elevage : Cuve Inox & Béton. 
Goût : Nez fin et frais aux notes de garrigue. Vin léger avec une 
belle fraîcheur, des arômes de fruits noirs & réglisser légèrement 
fumés. 

❖ Château Catherine de 
Montgolfier 

• * Quêtes des Sens *                                                     
Vin Biologique | 75cL – 44€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Grenache, Mourvèdre & Syrah. 
Elevage : Œuf de Beaune. 
Goût : Nez aux notes de garrigue & fruits des bois. Vin léger, 
bouche harmonieuse entre fruits et tannins élégants, bel 
équilibre. 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Les Rouges 

❖ Château Rouquette sur Mer 

• * L’Esprit Terroir *                                                        
50cL – 19€. | 75cL – 26€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Syrah, Mourvèdre, Grenache & Carignan. 
Elevage : Cuve Inox & Béton. 
Goût : Nez aux notes fruits rouges. Vin léger & élégant d’une 
bouche pleine et friande. 

❖ Château Laquirou 

• * Champs Rouge *                                              
Vin Biologique | 75cL – 30€. 

Appellation : A.O.P. La Clape 
Cépages : Grenache Noir, Syrah, Carignan & Mourvèdre. 
Elevage : Cuve Inox & Barrique. 
Goût : Nez aux notes de fruits rouges et garrigue. Bouche 
tonique aux tanins présent & rafraîchissant. 

❖ Château des Karantes     
Exclusivité Française ! 

• * Grand Vin *                                                                                 
Vin Biologique & Déméter | 75cL – 49€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Syrah, Mourvèdre, Grenache & Carignan. 
Elevage : Fût de Chêne 12 mois & Cuve Inox. 
Goût : Nez intense aux fruits noirs et de violette. Bouche ronde 
aux tanins soyeux, arômes de pains d’épices & de fruits noirs. 

❖ Château l’Hospitalet 

• * Héritage Clape An 1650 *                                               
75cL – 30€. 

Appellation : A.O.P. La Clape. 
Cépages : Syrah, Carignan & Mourvèdre. 
Elevage : Cuve Inox puis Barrique de Chêne 8 mois. 
Goût : Nez riche aux arômes de cassis, cacao & vanille. Bouche 
concentrée et puissante au finale veloutée. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Rosés 

❖ Château La Négly 

• * L’Ecume *                                                                 
50cL – 19€. | 75cL – 25€. 

Appellation : A.O.P. Coteaux du Languedoc. 
Cépages : Grenache, Syrah & Mourvèdre. 
Elevage : Cuve Inox.  
Goût : Vin très claire. Vin sec et rond avec une attaque fraîche 
soutenue par des fruits exotiques. 

❖ Château Rouquette sur Mer 

• * L’Adagio *                                                     
50cL – 19€. | 75cL – 26€. 

Appellation : A.O.P. Coteaux du Languedoc. 
Cépages : Syrah & Grenache. 
Elevage : Cuve Inox et Béton. 
Goût : Robe soutenue couleur cerise, grenadine, aux reflets 
orangés. Bouche est charnue, franche aux arômes de fraises des 
bois. 

❖ Château l’Hospitalet 

• * La Côte des Roses *                                                                     
Vin Biologique | 75cL – 27€. 

Appellation : A.O.P. Coteaux du Languedoc. 
Cépages : Grenache, Cinsault & Syrah. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Robe rose brillant. Bouche ronde vive & élégante, 
équilibrée par la fraîcheur sur des notes de petits fruits rouges. 

❖ Château Laquirou 

• * Sarriette *                                                                      
Vin Biologique | 75cL – 25€. 

Appellation : A.O.P. Coteaux du Languedoc. 
Cépages : Grenache noir & Syrah. 
Elevage : Cuve Inox. 
Goût : Robe très claire. Bouche équilibrée, rafraîchissante aux 
notes d’amandes et de fines herbes. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La Carte 

du Bar 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modérations. 
Prix T.T.C et service compris. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

Les Bières 

❖ La Pression Blonde 

• Mil. Lenari | Panaché | 25cL – 4,5€. | 50cL – 9€. 

• Mil. Lenari Sirop | Picon | 25cL – 4,5€. | 50cL – 9€. 

❖ Les Bouteilles 

• Heineken sans alcool | 33cL – 5€. 

• Mil. Lenari Citron | Blanche | 33cL – 7€. 

Les Apéritifs 

• Kir vin blanc | 15cL – 5€.                                                               

Cassis | Mûre | Pêche | Birlou. 

• Coupe de Champagne | 10cL – 14€.                                            

Cuvée Mumm Cordon Rouge Brut. 

• Kir Royal au Champagne | 10cL – 14€.                                                

Cuvée Mumm Cordon Rouge Brut. 

• Coupe de Prosecco | 10cL – 6€. 

• Sangria Rouge | 20cL – 6€. 

• Ricard | 3cL – 4,5€. 

• Martini Rosso | Bianco | 8cL – 5€. 

• Muscat de Rivesaltes | 8cL – 5€. 

• Suze | 8cL – 5€. 

• Campari | 8cL – 7€. 



 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Cocktails Maison 

❖ Les Créations de Charlotte 

• Le Lady Solis | 20cL – 12€.                                   

Cointreau, Liqueur de sureau, Jus d’ananas,                         
Sirop de fraise & Citron. 

• La Fleur d’Ecume | 20cL – 12€.                             

Prosecco, Liqueur de sureau, Sirop d’hibiscus,              
Limonade & Fruits. 

Les Mocktails Maison 

❖ La Création de Charlotte 

• Virgin Sangria | 20cL – 8€.                                 

Vin blanc sans alcool, Sirop de sangria,                                  
Limonade & Fruits. 

❖ Les Classiques 

• Mojito | 12cL – 12€.                                             

Rhum brun, Citron vert, Sucre roux,                                 
Menthe fraîche & Limonade. 

• Spritz | 20cL – 12€.                                                  

Apérol, Prosecco, Tonic & Orange. 

• Americano | 14cL – 12€.                                                     

Campari, Martini Rosso & Bianco, Gin. 

 

❖ Les Classiques 

• Virgin Mojito | 12cL – 8€.                           

Citron vert, Sucre roux, Menthe fraîche,              
Sirop mojito & Limonade. 

• Virgin Spritz | 20cL – 8€.                              

Sirop d’Orange Spritz, Jus d’Orange & Tonic. 

 



 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Softs 

• Sirop à l’Eau | 25cL – 2,5€.                                                          

Grenadine | Pêche | Menthe | Citron | Fraise | Orgeat. 

• Limonade | 25cL – 4€. 

• Perrier | Coca | Coca Zero | 33cL – 4,5€. 

• Orangina | Fuze Tea Pêche | 25cL – 4,5€. 

• Schweppes Tonic | 25cL – 4,5€. 

• Jus de Fruit | 25cL – 4,5€.                             

Orange | Pomme | Ananas | Tomate. 

• Adjuvant | Soda – 4€. | Sirop – 0,3€. 

Les Eaux Minérales 

• Semillante Plate (Pet) | 50cL – 3,5€. | 100cL – 5€. 

• Semillante Gazeuse (Pet) | 50cL – 3,5€. | 100cL – 5€. 

Les Pichets 

Vin Bag In Box du Château Rouquette sur Mer. 

Blanc – A.O.P. La Clape. 
Rouge – A.O.P. La Clape. 

Rosé – A.O.P. Coteaux du Languedoc. 

• Le Quart | 25cL – 6€. • Le Demi | 50cL – 12€. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Spiritueux & Liqueurs 

❖ Les Whiskies 

• Clan Campbell | Scotch whisky Ecossais | 5cL – 6€. 

• Jack Daniel’s | Tennesse whiskey U.S.A. | 5cL – 9€. 

• Johnnie Walker 12 ans | Scotch whisky Ecossais | 5cL – 12€. 

• Nikka | Whisky Japonais | 5cL – 16€. 

❖ Les Liqueurs 

• Cabanel Menthe | Crème de Menthe | 6cL – 7€. 

• Pulpeuse | Crème de Citron | 6cL – 7€. 

• Birlou | Liqueur Pomme & Châtaigne | 6cL – 7€.  

• Cointreau | Liqueur Orange | 5cL – 8€. 

❖ Les Spiritueux 

• Vodka | Eau de vie de céréales | 5cL – 7€. 

• Gin | Eau de vie de céréales au genièvre |5cL – 9€. 

• Poire William’s | Eau de vie de poire | 5cL – 9€.  

• Armagnac VSOP | Eau de vie de vin | 5cL – 8€. 

• Cognac VS | Eau de vie de vin | 5cL – 8€. 

❖ Les Rhums 

• Saint James | Ambré Martinique | 5cL – 7€. 

• Don Papa 7 ans | Brun Philippines | 5cL – 12€. 

• Diplomatico 8 ans | Brun Venezuela | 5cL – 13€. 

• Pyrat XO 12 ans | Brun Caraïbes | 5cL – 15€. 

 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les Boissons Chaudes (Folliet) 

❖ Les Cafés & Décaféinés 

• Expresso | 7cL – 2,5€. 

• Ristretto | 3cL – 2,5€. 

• Noisette | 8cL – 3€. 

• Allongé | 20cL – 3€. 

• Double | 20cL – 4€. 

• Café au Lait | 25cL – 4,5€. 

• Chocolat Chaud | 25cL – 4€. 

• Irish Coffee | 25cL – 12€. 

❖ Les Thés 

• Les Noirs | 20cL – 4€.                                     

Earl Grey | Fruits Rouges. 

• Les Verts | 20cL – 4€.                                  

Gunpowder | Menthe. 

• Fleur de Thé Vert | 20cL – 6€.                         

Fleur de Thé Vert à l’Ananas & Mangue. 

• Supplément Lait | Citron - 0,5€.  

❖ Les Infusions 
• Le Rooïbos | 20cL – 4€.                                                                        

Grenade & Fruits rouges. 

• Infusion | 20cL – 4€.                                                                                    

Verveine | Verveine-menthe | Tilleul |   Tilleul-menthe | Camomille. 


