LE COTTON PUB

COTTON PUB BAR/GRILL OUVERT TOUS LES JOURS D A 4H
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SERVICE BRASSERIE DE 12H A 14H ET DE 19H A 22H - BAR/PuB A PARTIR DE 23H - PRIX NETS
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ENTREES
EARDOlsE DU MOMENT Huitres Creuses N°2 par 6 : 8,40€ par 9 : 12,20 € par 12 : 15,40 €

Saumon fumé au bois de hétre, toasts et créme & la ciboulette 10,90 €

ENTREE
Tatin de tomates & la moutarde
& l'ancienne et caramel balsamique
ou
Saumon salé en croGte d’aneth,
espouma wasabi
PLAT
Dos de loup de mer au fenouil confit
et gragoise de pommes de terre

ou
Blanc de seiche en escabéche, bisque de poissons en cappuccino ,70 € Saltimbocca de veau

L' Ardoise +466€ 15,00€ - : . ol :
Enirée+plat ou Plat+dessert H420€ 12 506 Filets de sardines marinées en gaspacho, rafraichies au citron 490 €

Entrée ou dessert —40€ 4,00€ | Millefeuille d’aubergines confites, tomates & la mozzarella et pesto 8,40 €
Plat seul $566€ 10 60€ | o .

o ser Cuisses de grenouilles & |'ail et au persil m —6860€ 6,00 €
Terrine de foie gras de canard Maison au miel et gingembre 14,20 €

chutney de fraises & la vanille

MENU JOACASINO & Ed

Salade frivole de gésiers, lardons et foie gras de canard 10,00 €

Un menu élaboré
chaque semaine

avec des produits

de saison Perles de melon et pastéque au jambon de Serrano 6,60 € Proﬁ’reroliidu soleil

Clafoutis aux péches

TART' N ES Format Format VINS

Entrée Maxi 2 verres de JOA20 (12cl)

930 € blanc, rosé ou rouge au choix

! : i Sleri C arella
Asperges vertes et escalope de foie gras chaud, émulsion de céleri 10,50 € 3 |c.| mozzarella
sur une petite ratatouille nicoise

Salade de chévre chaud aux herbes de provence 5,80 € DESSERT

@) ONISYOVO[l NNIW

Salade crétoise, vinaigrette & la menthe
salade, féta, tomates, concombre, poivrons grillés, pain 6,20 €

Salade des Caraibes
salade, pomelos, avocat, pomme, surimi, poivron, ananas, filet de poulet, crevettes /7,30 € 10,90 €

CARPACCIOS A L'HUILE D'OLIVE

No
: ) : Uve/)
servis au choix avec salade verte ou frites les '?eCe#es

TARTARES servis au choix avec salade verte ou frites

Tartare de saumon a la créme de ciboulette

Tartare d’espadon au citron confit et fruits de la passion
Tartare de boeuf VBF

Carpaccio de beeut VBF servi au choix Traditionnel
César poélé allerretour

Marocain aux épices
ltalien pesto, pignons de pin, basilic, parmesan
Aveyronnais roquefort, noix

Carpaccio de saumon  aneth, citron vert 10,90 €

Le Parmigiano parmesan et basilic 10,90 €

l'Espagnol basilic, oignons, poivrons confits, piment d’espelette 11,40 €
Le M. Seguin St Maure, basilic, noix 10,90 €

Le Nicois olives, anchois, oeufs, persil cépres 10,90 €

, ) : : Tartare de boeuf VBF 3 facons ' s, ifall
Nos carpaccios et tartares peuvent étre servis sans garniture GONS  marocain, aveyronnais, iialien

Tartare de boeut César facon Rossini
poélé allerretour, escalope de foie gras

PLATS

Magret de canard grillé, sauce aux péches, gratin dauphinois 13,90 €

Hamburger de boeuf VBF & I'emmental et tomates, frites 10,50 € Terrine de fromage de chévre & la tomate,

LES BEST OF Plancha de seiches au beurre d’anis et légumes du soleil 12,50 € sauce 9§Spacho

Cuisse de canard confit, gratin dauphinois 10,40 € Pon(ijler vopleur au soumor;ld la f|heur de sel
. e Sl " ,
Grande Assiette Entrecéte UE (250 gr), sauce béarnaise, frites N 1590-€14,00 € ©5 odlines 1 ponIe @& sechotan

Autour du Poisson - 14,60 € , o . . sauce vierge
tartare d’espadon, marinade de saumon @ I'aneth, Gambas flambées au rhum et & I'ananas, riz basmati 13,50 € ou

daurade royale en crotte d'olives i Noix d’entrecéte d’Argentine grillée,
Grillade du moment m 1200€ 11,00 € beurre maitre d’hétel, pommes frites,

Gdrcnde As;ie’r’re Pavé de boeuf UE (180 gr), sauce roquefort, frites 13,00 € tomates P;O‘/encdes
Autour du Canard - 15,50 € : NURTINT >
terrine de foie gras de canard Maison, Filet de daurade royale en crolte d o||ves, sauce pesto, 15,50 € Fondant glacé au chocolat et sauce craquelin

magret de canard aux péches, croustillant de légumes nicois
parmentier de canard confit

SAVEURS ESTIVALES - 17,00€

Céte de boeuf UE (450gr), sauce béarnaise, frites et [égumes grillés 19,80 €

Grande Assiette Brochettes de noix de saint-jacques au chorizo & la plancha, 14,70 €
Autour du Boeuf - 14,30 €

) ové de boosf grile, forare aubergines & la mangue, éclats de noisettes

carpaccio de boeuf Parmigiano Tournedos de filet de boeut (180 gr) VBF & la plancha, 20,90 €

Grande Brochette Océane - 16,30 € & la créme de foie gras et pommes fondantes

. . . z . 11 « . s o1l 2 resso
saumon, cabillaud, noix de saintjacques, gambas, Pavé de cabillaud grillé au citron vert, légumes grillés 12,00 € 1 express
riz créole, beurre blanc 1 brownie

1 mini dessert au c;ho:x
creme brolée ou firamisy,

OU Mousse au chocolat
D E S S E RTS OU COppUCInO aux fraises
Tiramisu & ma facon aux fruits rouges 6,60 €

I_ES PAN | ERS VAPEU R Baba géant du Cotton au rhum, chantilly 740 €

Créme brolée & la vanille Bourbon flambée 5,10 €

Plumas ibériques Pata Negra grillées aux herbes 14,30 €
de Provence, légumes grillés

Noix de saint-jacques & la Fleur de Sel des Salines 1490 € . ,
. ) . Mi-cuit au chocolat coulant, glace caramel salé 720 €
et poivre de Séchouan, sauce vierge

Carpaccio d’ananas au gingembre, sorbet pinacolada 5,60 €

Saumon et daurade royale & la Fleur de Sel des Salines 1290 € Trilogie de desserts 5,40 €

et poivre de Séchouan, sauce vierge

Cappuccino aux fraises et poivre de Séchouan 6,20 €

. . PN I .
Filet de poulet mariné & I'indienne, sauce curry 10,90 € Feuille & feuille aux deux chocolats, sauce caramel 5,30 €

— Tarte Tatin Maison aux pommes et son petit pot de créme fraiche 490 €

VBF : Viande Bovine Francaise (bovins nés, élevés et abattus en France) Croustillant de banane, sauce chocolat, sorbet noix de coco M s60€580¢€

UE : Viande Bovine en provenance de I’Union Européenne (Allemagne, Espagne, France, Hollande, Italie)

Demandez également notre carte de glaces et sorbets Glaces artisanales 23 parfums




