
Para picar
BROCHETTE « GILDA » THON*,   16/PIÈCE

SAUMON, ANCHOIS, OLIVES ET LÉGUMES MARINÉS
«  G I L DA  »  S K E W E R  W I T H  T U N A* ,  S A L M O N , 

A N C H OV I E S ,  O L I V E S  &  P I C K L E D  V E G E TA B L E S

CROQUETAS AU JAMBON IBÉRIQUE   18
I B E R I A N  H A M  C R O Q U E TA S

ANCHOIS DE CANTABRIE    28
& « BOQUERONES » MARINÉS, PAN CON TOMATE

C A N TA B R I A N  A N C H OV I E S  &  M A R I N AT E D  B O Q U E R O N E S , 
PA N  C O N  T O M AT E

« RUBIA GALLEGA », CON PICOS CRUJIENTES   42
R U B I A  G A L L E G A  B E E F,  C R U N C H Y  B R E A D S T I C K S

TOAST GRILLÉ, BEURRE & CAVIAR   25/PIÈCE

C AV I A R  &  B U T T E R  G R I L L E D  TOA S T 

De la huerta
GASPACHO TRADITIONNEL   24

ACCOMPAGNÉ DE SES CONDIMENTS
T R A D I T I O N A L  G A Z PAC H O  S E RV E D  W I T H  C O N D I M E N T S

TOMATES ANCIENNES,  26
CÉBETTES FRAÎCHES, VINAIGRETTE AU XÉRÈS

H E I R LO O M  T O M AT O E S ,  F R E S H  S P R I N G  O N I O N S , 
X É R È S  V I N A I G R E T T E

CÉSAR, POULET CROUSTILLANT,   28
PARMESAN & CROÛTONS

C A E S A R  S A L A D ,  C R I S PY  C H I C K E N ,  PA R M E S A N  &  C R O U TO N S

SALADE DE POIVRONS GRILLÉS   27
& VENTRÈCHE DE THON*

G R I L L E D  P E P P E R  &  T U N A*  B E L LY  S A L A D

Mer
CALAMAR FRIT À L’ANDALOUSE,   36

MAYONNAISE CITRONNÉE
A N DA LU S I A N - S T Y L E  F R I E D  S Q U I D ,  L E M O N  M AYO N N A I S E

CARPACCIO DE CREVETTES ROUGES   44
OIGNONS DOUX CARAMÉLISÉS

R E D  S H R I M P S  C A R PAC C I O ,  C A R A M E L I S E D  S W E E T  O N I O N S

MOULES DE BOUCHOT AU BARBECUE  28
B A R B E C U E D  B O U C H O T  M U S S E L S

CARPACCIO DE VENTRÈCHE DE THON,   42
VINAIGRETTE BAIE ROSE & POIVRE

T U N A  B E L LY  C A R PACC I O,  P I N K  P E P P E R CO R N 
&  B L AC K  P E P P E R  V I N A I G R E T T E

POULPE À LA GALICIENNE, POMMES DE TERRE,    38
PIMENTÓN DE LA VERA

GALICIAN-STYLE OCTOPUS, POTATOES, PIMENTÓN DE LA VERA

« ENSALADILLA » À L’ARAIGNÉE DE MER,   46
CONDIMENT CORAIL, ESTRAGON

C R A B  S A L A D ,  C O R A L  C O N D I M E N T,  TA R R AG O N

Pasta
MACARONIS GRATINÉS « À LA CARDINAL »   40

CHAMPIGNONS & SAUCE CRUSTACÉS
CAR DINAL- ST YLE MACARO NI  GRATI N, 

MUS HROOMS  &  S H ELLFI SH SAUC E

SPAGHETTIS AUX LANGOUSTINES,   68
TOMATES CERISES & BASILIC

S PAG H E T T I  W I T H  L A N G O U S T I N E S ,  C H E R RY  TO M ATO E S  &  B A S I L

« FIDEUÁ » CROQUANTE À LA LOTTE,   52/PERS.

CREVETTES ROUGES & AÏOLI PARA 2

C R I S PY  F I D E UÁ  W I T H  M O N K F I S H ,  R E D  S H R I M P S  &  A I O L I  FOR 2

Tradición
POLLO MARINADO AUX 10 ÉPICES   42

C H I C K E N  M A R I N AT E D  W I T H  10  S P I C E S

TARTARE DE WAGYU AU COUTEAU   44
H A N D - C U T  WAGY U  TA RTA R E

BAVETTE BLACK ANGUS,   56
BRASA Y SALSA « AL AJILLO »

BRAISED BLACK ANGUS FLANK STEAK, «AL AJILLO» GARLIC SAUCE

CÔTELETTES D’AGNEAU À LA MILANAISE, AÏOLI   54
M I L A N E S E - S T Y L E  L A M B  C H O P S ,  A I O L I

BAR DORÉ AU FOUR,   52
POMMES DE TERRE BOULANGÈRES & TOMATE RÔTIE

B A K E D  S E A B A S S,  P OTATO  G R AT I N  &  R OA S T E D  TO M ATO

PARA COMPARTIR

LOTTE CROUSTILLANTE,    15/100GR

SAUCE TARTARE & LAITUE
F R I E D  M O N K F I S H ,  TA RTA R E  S AU C E  &  L E T T U C E

BAR SAUVAGE ENTIER « À LA BALBAINA »    22/100GR

W H O L E  W I L D  S E A B A S S ,  B A L B A I N A  S AU C E 

SOLE GRILLÉE À LA BRAISE    25/100GR

B R A I S E D  S O L E

PATTE DE KING CRAB D’ALASKA,    52/100GR

ESPUMA HOLLANDAISE AU PAPRIKA
A L A S K A N  K I N G  C R A B  L E G ,  PA P R I K A  H O L L A N DA I S E  E S P U M A

To u s  n o s  p r i x  s o n t  n e t s  e t  e x p r i m é s  e n  e u r o s .
A l l  o u r  p r i c e s  a r e  n e t  a n d  i n  e u r o s .

Les vins et champagnes contiennent des sulfites et peuvent contenir des traces de produits à base d’œuf/lait. 

Wines and champagnes contain sulphites and may contain traces of eggs/milk-based products

*  T h o n  A l b a c o r e
A l b a c o r e  t u n a

Garnitures
FRITES FRAÎCHES JUSTE SALÉES   16

& PIMENTS GRILLÉS DE PADRÓN
F R E S H  F R E N C H  F R I E S  W I T H  S E A  S A LT 
&  PA D R Ó N  G R I L L E D  C H I L L I  P E P P E R S

LAITUE ENTIÈRE   16
W H O L E  L E T T U C E  S A L A D

« FIDEUÁ » VÉGÉTALE   16
V E G E TA R I A N  F I D E UÁ

LÉGUMES GRILLÉS   18
G R I L L E D  V E G E TA B L E S

Extrait de la 
carte des vins 

CHAMPAGNE AOP
75CL  115 

N.V. « SOLESSENCE » 
JEAN-MARC SELEQUE

CÔTES DE PROVENCE AOP ROSÉ
75CL  65 

2025 « FINESSE »
DOMAINE RINAUDO

CÔTES DU RHÔNE AOP ROUGE
75CL  50 

2022 « LES GARRIGUES » 
DOMAINE JULIEN MASQUIN 

SANCERRE AOP BLANC
75CL  85 

2023 « LES CAILLOTTES »
DOMAINE PASCAL JOLIVET 

CHABLIS AOP BLANC
75CL  80 

2023 DOMAINE CORTAULT MICHELET

Playa
 60

TRANSAT
S U N B E D

10
SERVIETTE

TOW E L

10
PARASOL

B E AC H  U M B R E L L A

Cocktails
BRASA  11CL  18

TEQUILA DON JULIO BLANCO , 
SIROP DE MANGUE INFUSÉ À L’AJI AMARILLO, 

COINTREAU, CITRON VERT

LUZ  10,5CL  19

CACHAÇA, RHUM FLOR DE CANA 18 ANS, ORANGE 
SANGUINE, CASSONADE ET CITRON VERT

ROSADO  20CL  14

GRANITÉ PÊCHE, FRUIT ROUGE, PRUNE ET COCO 
+ 8€ CON ALMA (VODKA, GIN, TEQUILA, RHUM) 4CL

Gourmandises
FLAN CREMOSO, CARAMEL    18

C R E A M Y  F L A N ,  C A R A M E L 

BRIOCHE PERDUE, CRÈME ANGLAISE   18
& GLACE CARAMEL BEURRE SALÉ

B R I O C H E  F R E N C H  TOA S T,  CU S TA R D
&  S A LT E D  B U T T E R  C A R A M E L  I C E  C R E A M

GLACE COCO, MANGUE,    20
NOIX DE COCO FRAÎCHE

C O C O N U T  I C E  C R E A M ,  F R E S H  M A N G O  &  C O C O N U T

CHEESECAKE BASQUE « TARTA DE QUESO »   22
«  TA RTA  D E  Q U E S O  »  B A S Q U E  C H E E S E C A K E 

MOUSSE AU CHOCOLAT À LA LOUCHE, TOPPINGS   18
C H O C O L AT E  M O U S S E ,  L A D L E D  AT  T H E  TA B L E ,  TO P P I N G S

SÉLECTION DE FRUITS FRAIS    24
F R E S H  F RU I T  S E L E C T I O N

GLACES & SORBETS    4/LA BOULE

I C E  C R E A M S  &  S O R B E T S

GOLDEN IMPERIAL   

50GR  180   -   125GR  460
BELUGA IMPERIAL

50GR  640   -   125GR  1600

Caviar


