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Le Miramar

Restaurant Ouvert 7j/7 -  à l’ANNée 



12€

14€ 

Mir Xao  

Silverita

Clar Mar

Peach Star Martini

12€
Agrum’Mule

ginger beer 

Caribbean’Mule

Monkey’Mule

ginger beer 

Avao Libré 

Miramar Spritz

Passion’Spritz

Apérol’Spritz

11€

Punch Paradise

Virgin Mojito

Virgin Colada

9€

11 €

9 €

Avao Fizz Spritz

12 €

All classic cocktails
are available on request
Mojito, Caipirinha, Pina Colada, Cosmopolitan, Margarita, Porn Star Martini, Daiquiri,
Espresso Martini, Mai Tai, Tequila Sunrise... (+ strawberry, raspberry, passion fruit + 2€)

Our Cocktails
& Aperitifs

‐ Cocktail of the Moment ‐ See Blackboard ‐

Our Signature Cocktails

Sake, Soho, lychee, calamansi, hibiscus

Padron Reposado tequila, cucumber, agave syrup, coriander, lime.

Cuban rum, Malibu, mango, vanilla pod, orange blossom,
lime

Avao vodka, peach liqueur & purée, vanilla, lime, shot of prosecco.

Our “Mules”

Hendrick's gin, mandarin, orange bitter, lime, cane sugar,

Cuban rum, passion fruit, caramel, lime, ginger beer

Monkey Shoulder whisky, amaretto, raspberries, redcurrants, lime,

Our Miramar Specialties

Avao gin, cola, lime

Miramar Sangria
50 cl glass

Saint Germain liqueur, prosecco, blueberry, fresh mint, sparkling water

Red martini, Campari, prosecco, sparkling water

Our “Spritz”

Passoa, prosecco, passion fruit, sparkling water

Aperol, prosecco, orange slice, sparkling water

Americano, prosecco, orange slice, sparkling water

Our Mocktails

Blend of fruit juices to the bartender's mood

Fresh mint, cane sugar, lime, sparkling water
(+ strawberry or passion fruit + 2 €)

Pineapple juice, coconut cream

(alcohol‐free)

Avao gin, lime, cane sugar, prosecco, sparkling water



Hendrick’s Grand Cabaret

Hendrick’s

Avao 1137 Barcelona - London Dry Gin 

12€
The Gardener

5 €

5 €

6 €

6 €

6 €

14 €

10 €

10 €

10 €

9 €

Ti Punch 10 €

4 cl

16 €

10 €Jack Daniels

Hatozaki

11 €

12 €

12 €Monkey Shoulders

Sécha de la Silva 

14 €

12 €

Guatemala 

Bacardi Carta Oro 10 €Cuba

Rhum LXVI 14 €

Zacapa Solera 23 

Rhum Jm XO 18 €

4 cl

Our Cocktails
& Aperitifs

Pear, sage

Cucumber, juniper berries

Our “Gin & Tonic”

Grapefruit, orange

Red fruits & citrus. (Gluten‐free & Vegan)
MIRAMAR EXCLUSIVE

Our Aperitifs
Aniseed “Henri Bardouin”
The "Grand Cru" pastis

Aniseed

Fortified Wines
Martini, Byrrh, Campari, Suze, Port

White Wine Kir
Blackcurrant, blackberry, peach, raspberry

Natural Sweet Wines
Amber Rivesaltes, Muscat

Champagne Kir
Blackcurrant, blackberry, peach, raspberry

Negroni
Campari, red martini, gin

Americano
Campari, red martini, sparkling water

Homemade Punch “Bacardi Carta Oro”

Miramar Homemade Sangria (glass) - 50 cl

Our Whiskies

Glenfiddich 18 years

USA ‐ "Whiskey"

Scotland ‐ Single Malt

Balvenie 12 years

Scotland ‐ Blended Malt

Japan ‐ Blended

Scotland ‐ Double Wood

Our Rums

Guatemala (sugar cane) cocoa beans

Catalan rum, old Maury barrels

Martinique rum, aged in Bourbon casks



Cuvée Miramar “Lobster” 22 €

 21 €    26 €

25 €

75 cl

nstance 26 €

31 €

La Préceptorie - Coume Marie
AOP Côtes du Roussillon Villages - Grenache - Carignan

 35 €

29 €

re 36 €

Domaine Clos des Fées - Les Sorcières

Roussanne - Macabeu

39 €

Chablis - la chablisienne
Chablis Chardonnay

45 €

Sancerre - Domaine Millerioux 
Sancerre - Sauvignon blanc

 39€

Domaine Gérard Bertrand - Cigalus
IGP Aude Haute Rive - Chardonnay- Viognier - Sauvignon 

59 €

Cuvée Miramar “Lobster” 22 €
Côtes du Roussillon - Mourvèdre - Cabernet - Sauvignon 

75 cl

Clos des Fées - Modeste 25 €

Loire - Saint Nicolas de Bourgueil 35 €
AOP Saint Nicolas de Bourgueil - Cabernet Franc

e 27 €

Mas Amiel - Cuvée Vertigo 30 €
Côtes du Roussillon - Grenache - Syrah - Carignan

Château des Hospices - Cuvée Artemis
Côtes du Roussillon - Mourvèdre - Cabernet - Sauvignon 

     26 €

Moulin de Gassac “Guilhem” 24 €
IGP Pays d’Hérault - Syrah - Grenache - Carignan

35 €

Domaine Lafage - Cuvée Cayrol 28 €
IGP Côtes Catalane - Carignan

Saint Joseph - Maison les Alexandrins 45 €
AOP Saint Joseph - Syrah

Gérard Bertrand - Cigalus 59 €
Pays d’OC - Cabernet - Merlot - Syrah 

Côteaux Bourguignon - Louis Jadot 39 €

Bordeaux Chateau Chambert - 2018 Marbuzet 79 €
AOC Saint-Estèphe - Merlot - Cabernet Sauvignon

Domaine Moulin de Gassac - Guilhem 24 €
IGP Hérault - Roussanne - Rolle - Sauvignon

50 cl

Our Wines

White Wines

Côtes du Roussillon ‐ Dry Muscat ‐ Viognier

Côtes du Roussillon ‐ White Grenache ‐ Macabeu

Côtes Catalanes ‐ Barrel‐aged Chardonnay

Côtes Catalanes ‐ Macabeu ‐ White Grenache

Côtes du Roussillon ‐ White Grenache ‐ Grey Grenache

AOP Côtes du Roussillon ‐ White Grenache ‐ Macabeu ‐ Vermentino

Côtes du Roussillon ‐ White Grenache ‐ Macabeu

Côtes du Roussillon ‐ White Grenache ‐ Vermentino

Red Wines

Côtes du Roussillon ‐ Syrah ‐ Black Grenache ‐ Carignan

Côtes du Roussillon Villages ‐ Black Grenache ‐ Carignan

AOP Maury Sec ‐ Black Grenache ‐ Carignan

Burgundy ‐ Pinot Noir ‐ Gamay ‐ Served chilled



Rosé - Cuvée Miramar Lobster 7 €

20 cl

12 €

12 cl

Prosecco 6 €

Cuvée Miramar “Lobster” 22 €
Côtes du Roussillon - Grenache - Cabernet - Sauvignon 

Domaine Lafage - Gallica 29 €

50 cl 75 cl

Hospices de Canet - Cuvée Gaïa  21 €    28 €

Studio by Miraval
 IGP Méditerranée - Cinsault - Grenache

30 €

Estrella damm “pils” 6 € 10 €
30 cl 50 cl

6 €7 € 12 €

70 € 

75 cl

“R” de Ruinart - Brut

160 €

Maison Roederer - Cuvée Théophile”

Ruinart Blanc de Blancs

110 €

7 €

7 €

Duvel

9 €

8 €

33 cl

8 €

Erdinger Weissbier - 50 cl
Blonde

14 cl

5 €Cuvée Miramar ”Lobster” 
5,5 €Domaine Moulin de Gassac “Guilhem”

5 €Cuvée Miramar ”Lobster” 

5,5 €Moulin de Gassac “ Guilhem”

Domaine Lafage Cadireta 6 €

Rosé
5 €Cuvée Miramar ”Lobster” 
6 €Studio by Miraval

6 €Clos des Fées - Modeste

30 €Prosecco Blanc de Blancs “Diamas” 

18 €Maison Roederer - Cuvée Théophile”

Rosé - Studio by Miraval 9 €

Maison Roederer - Cuvée Théophile”

Our Wines
Champagnes & Beers

The Piscines

The Flutes

Rosé Wines

Côtes du Roussillon ‐ Grey & Black Grenache

Côtes du Roussillon ‐ Black Grenache ‐ Syrah

Our Draft Beers

Homemade iced tea - 30 cl

Champagnes & Sparkling

Canigou Beer

Desperados & lime slice

Grimbergen “blanche” & lemon slice

Our Bottled Beers

Wines by the Glass
White

Red



Red Bull - 25 cl 6 €

5 €

4,5 €

4,5 €

4 €

4,5 €

4,5 €

6 €

Orangina - 25 cl 4,5 €

4,5 €

Ice Tea - 25 cl 4,5 €

London Essence Tonic - 20 cl 5 €

5 €

Diabolo - 30 cl 4,5 €

4,5 €

2,2 €

4,5 €

5 €

Cappuccino 4,5 €

5 €
5,5 €

5 €

4 cl

Irish Coffee - Paddy 11 €

Baileys 9 €

Get 27 - 6 cl 10 €

Amaretto 10 €

Bas Armagnac Laubade 12 €

Cognac XO Delamain 19 €

11 €

12 €

12 €
12 €

Grand Marnier 8 €

Schweppes Citrus - 25 cl

Perrier with slice - 33 cl

Fanta Orange - 25 cl

Cordial with water - 30 cl

Our Soft Drinks

Pepsi Cola with slice - 33 cl

Pepsi Max with slice - 33 cl

Homemade iced tea - 30 cl

Oasis Tropical - 25 cl

Waters - 70 cl

Fruit juices (choice)
Orange, strawberry, pineapple, apple, apricot, tomato

Mondariz still or sparkling

Our Hot Drinks

Espresso or Decaf Lavazza Premium

Café Crème or Decaf Crème

Miramar Hot Chocolate

Viennese Coffee or Chocolate

Marrakech-style Mint Tea

Our Digestifs - Soft
& Hot Drinks

Herbal tea - verbena, linden or camomile

Our Digestifs

Cuban Coffee

Cartron Eau de Vie Mirabelle plum, Pear, Raspberry

Calvados Château du Breuil

Cognac Rémy Martin VSOP



x 6 x 12 

20 €

12 € 24 €

45 €

15 € 30 €

24 €

21 €

41 €

65 €

86 €

96 €

130 €

24 €

29 €

29 €

10 €4 nems
8 nems 19 €

16 €

19 €

Homemade mayonnaise
The Prawn Bouquet

The Oysters
From Leucate

Homemade mayonnaise
Lobster - 500/600g

Fine de Claire No.3

Homemade mayonnaise
Brown crab

3 Leucate oysters, 3 prawns, 3 whelks, 3 mussels
The Seafood Plate

The Small Platter
6 Leucate oysters, 6 Fine de Claire No.3 oysters,
9 prawns, 9 whelks, 2 langoustines, mussels & dog cockles

The Crab Platter
The small platter + 1 brown crab

The Lobster Platter
The small platter + 1 lobster

The Shellfish Platter
6 langoustines, 1 brown crab, 1 lobster, 12 prawns & 12 whelks

The Miramar Platter
12 Fine de Claire No.3 oysters, 12 Leucate oysters, 1 lobster,
6 langoustines, 1 brown crab, 12 prawns, mussels, dog cockles

The Oyster Shack

Board “Invitation to Travel”
Chicken nems, prawn tempura, beef samosa,
cod fritters, sweet & salty sauce

Board “Smoked Charcuterie - Sea Side”
Smoked haddock, homemade smoked prawn rillettes,
tuna hummus, sea piquillos, smoked tuna, lobster
croquettes, smoked salmon & pita bread

Board “Charcuterie - Land Side”
24‐month aged mountain ham, Fabien's fine
terrine, spicy Mallorca AOP sobrassada, Catalan
fuet by Diaz, ewe's‐milk tomme, cep croquettes,
condiments, country bread

Chicken, salad, mint, nem sauce
Nem Platter

Our Homemade Cod Fritters
Creole sauce

To Share
or Not...

Our dishes may contain major allergens;
a list is available on request.

Coriander, ginger, Japanese mayonnaise
Baby Squid Bowl (Chipirones)



19 €

25 €

19 €

16 €

25 €

15€

1,5€

4,5€5€

x 6 x 12 12 € 24 €

25 €

27 €

19 €

Our Salads

The Classic Caesar

Romaine lettuce, fried chicken fillets, hard‐boiled egg, crispy onions,
grilled bacon, cherry tomatoes, fresh parmesan, croutons, Caesar
dressing

The Gambas Caesar

Romaine lettuce, panko gambas, hard‐boiled egg, crispy onions,
cherry tomatoes, fresh parmesan, croutons, Caesar dressing

The Russian Lobster Salad

Vegetable macédoine, yuzu mayonnaise, fish &
lobster meat, artisanal breadstick

Fabien’s Fine Terrine

Homemade foie gras & pistachio terrine, celeriac remoulade,
hard‐boiled egg

Thai-style Sashimi Tuna Tartare
Ginger, yuzu, sesame oil, artisanal breadstick &
fresh fries

Pepper

kids� menu
Homemade fish & chips or

chicken nuggets with corn flakes

Fresh fries or spaghetti

Ice cream (1 scoop) or mini chocolate fondant

Thai rice
Spaghetti

Aioli
Pepper

Crying tiger

Side supplements

Sauce supplements

Fresh fries
Green salad

Vegetables of the day

Grenaille potatoes

Burgundy Snails “Label Rouge”

Our Tartares

The Italian Salmon Tartare
Parmesan ‐ Sun‐dried tomatoes ‐ Capers

Brasserie-style Beef Tartare
Knife‐cut prime beef tartare & fresh
fries

Fine Burrata from Puglia 125g

Cherry tomatoes, fig, homemade pesto, artisanal breadsticks



28 €

Corner Lobster 
39 €

37 €

37 €

27 €

28 €

37 €

27 €

20 €

33 €

28 €

27 €

27€

25 €

27 €

The Chef’s Corner

Miso-glazed Sashimi Tuna
Wasabi crust, seaweed salad & fragrant Thai rice

Lobster Zarzuela
Monkfish, lobster, squid, langoustine, gambas, a mix
of shellfish, potato

(min. 2 people)

Lobster Spaghetti
½ lobster, homemade bisque, dog cockles, simmered in a cocotte

Our Revisited Risotto in a Caquelon
Parmigiano, lobster "quite simply"

The Lobster Roll
Lobster & fish meat, tarragon mayonnaise, chives,
wholegrain mustard, brioche bun & fresh fries

Live-tank Lobster
Breton or Canadian depending on arrival, & fresh fries

See blackboard

Our Crying Tiger
Tender prime beef, their secret sauce,
peanuts & fragrant Thai rice

Beef Fillet Rossini
Prime beef fillet, pan‐fried foie gras, truffle sauce &
grenaille potatoes

Iberian Pluma Risotto
Arborio rice, parmigiano, Hospices white wine &
wild mushrooms

The Miramar Burger
Organic corn bun from our baker, fresh prime beef
patty 180g, cheddar cheese, salad, onion confit, tomatoes
& our "homemade" sauce

Exceptional Ribeye, Miramar selection
300g ribeye ‐ Pepper sauce & fresh fries

South-West Duck Breast
Teriyaki glazed & grenaille potatoes

Our Meats

Chicken with Gambas “Mar y Mount”
Chicken & peeled gambas, olive oil, smoked paprika,
Miramar Lobster cuvée white wine & spaghetti

Sorrel Salmon “the classic”
Creamy sorrel sauce reduction, steamed potatoes

The “Catalan Sausage” Rougail
Smoked, well‐spiced sausage & Thai rice

per person

The “Surf & Turf” Cuttlefish
Whole tender cuttlefish, chorizo tomato sauce & Thai rice



22 €

22 €

19 €

33 €

29 €

29 €

39 €

28 €

34 €

57 €

38 €

56 €

Our Woks

The Surf & Turf
Peeled prawns, chicken fillets, Chinese noodles,
satay sauce, coriander, vegetable mix

The Green Curry
Peeled prawns, chicken fillets, crunchy vegetables,
coriander, coconut cream & fragrant Thai rice

The Veggie Wok
Chinese noodles, crunchy vegetables, tofu, crispy onions,
coriander

The Mixed Grill - daily catch
3 fresh fish fillets, shellfish mix, 1 wild
gamba, virgin sauce, seasonal garnish, homemade aioli

Wild Galician Monkfish
Small whole monkfish, shellfish mix, wild
gamba, virgin sauce, seasonal garnish, homemade aioli

Sea Bream
Whole sea bream, shellfish mix, 1 wild gamba,
virgin sauce, seasonal garnish, homemade aioli

Fish from the Auction
(depending on arrival) Virgin sauce, seasonal garnish

Served with lemon virgin sauce
Fillets prepared in house

Our Famous Planxa
of Fish in “Corcho”

See blackboard

The Kilo of Wild Gambas (approx. 14 pcs)
Served with homemade mayonnaise, cocktail sauce & fresh fries

Our Famous Planxa
of shellfish in “Couasses”

Served with lemon virgin sauce

The Shellfish Couasse
Mussels, clams, razor clams, virgin sauce & fresh fries

The Miramar Planxa
4 wild gambas, cuttlefish, queen scallops, razor clams,
clams, bouchot mussels, small seasonal vegetables,
homemade aioli

The Royal Planxa
1 lobster, 1 spiny lobster, 2 wild gambas, 2 slipper lobsters,
2 langoustines, clams, bouchot mussels, small
seasonal vegetables, homemade aioli

(min. 2 people)

The Miramar Lobster Planxa
½ lobster, 4 wild gambas, cuttlefish, queen scallops,
razor clams, clams, bouchot mussels, small seasonal
vegetables, homemade aioli

per person

The Cuttlefish & Wild Gambas Couasse
Served with homemade mayonnaise, cocktail sauce & fresh fries

The Royal Mixed Grill - daily catch
3 fresh fish fillets, half lobster, shellfish
mix, 1 wild gamba, virgin sauce, seasonal
vegetables, homemade aioli



8 €

12 €

12 €

9 € 

Profiteroles XXL 12 €

17 €

Le Big Baba 19 €

17 €

12 €

Nutella 5 €

5 €

5 €

5 €

Grand Marnier 8 €

7 €

Choco Coco 7 €

Miramar 8 €

1,5 € 

11 €

9

13 €

Catalan Cream

With orange blossom

Very Gourmet Coffee

Petits fours to the pastry chef's mood

Marrakech-style Gourmet Tea

Homemade Moroccan pastries, fresh mint tea

Molten Chocolate Heart
& a scoop of rousquille ice cream

Bourbon vanilla, homemade hot chocolate

The Mega “Cémoi” Chocolate Mousse

For the greedy
to share or not...

Arranged rum syrup

The Enormous Pecan Cookie

Miramar Birthday
per person

Assortment of mini desserts & sparkler

(min. 2 people)

The Crêpes

Homemade Chocolate

Lemon, cane sugar

Chestnut cream

The Canigou
Chestnut cream, toasted almonds, whipped cream

Homemade chocolate, grated coconut, coconut ice cream, whipped cream

Salted‐butter caramel ice cream, toasted almonds, caramel sauce,
whipped cream

Homemade whipped cream supplement

Our Sweets

Our Baker’s French Toast
Scoop of Madagascar vanilla

Fresh Fruit Skewer
Homemade hot chocolate



15€

Dame Blanche 11 € 

11 €

Vacherin 11 €

Banana Split 12 €

La Miramar 16 €

After eight 12 €

12 €

12 €

macarons 

bounty 12 €

Nuty

Croquantine

04/26

Vanilla

Strawberry

Raspberry

Lime

Coconut

Passion fruit

Mint chocolate

Vine peach

Salted butter caramel

Our Pairings
Sorbets, Ice Cream & Spirits

-Lemon sorbet & Vodka

-Blackcurrant sorbet & Mirabelle

-Rum raisin ice cream & Sécha de la Silva rum

3 scoops vanilla, homemade chocolate, chocolate shells, homemade whipped cream

Chocolate or Coffee Liégeois
2 scoops chocolate or coffee, 1 scoop vanilla, homemade chocolate or
coffee extract, homemade whipped cream

1 scoop caramel, 1 croquantine, 1 vanilla, hazelnuts, meringues,
caramel coulis, homemade whipped cream

1 scoop strawberry, 1 chocolate, 1 vanilla, fresh banana, homemade
chocolate, homemade whipped cream

1 scoop passion fruit, 1 raspberry, 1 vine peach,
toasted almonds, small macarons, champagne

2 scoops mint chocolate, peppermint, whipped cream, chocolate sauce

Strawberry Melba
1 scoop vanilla, 2 strawberry, fresh strawberries, red‐fruit coulis,
homemade whipped cream

Tutti Frutti

1 scoop coconut, 1 strawberry, 1 raspberry, fresh pineapple,
raspberries, coconut, raspberry coulis, small

1 scoop coconut, 1 chocolate, 1 croquantine, homemade chocolate,
coconut powder, Bounty, homemade whipped cream

Coffee
Blackcurrant

Chocolate
Rum raisin
Hazelnut

Pistachio

1 scoop - 3 €

Ice Cream Sundaes

Ice Cream Flavours

The restaurant no longer accepts cheques ‐ Taxes & service included
Excessive alcohol consumption is dangerous for your health ‐ Please drink responsibly


	Le Miramar
	Brasserie Gourmande
	Nos Cocktails  & Apéritifs
	- Cocktail du Moment - Voir Ardoise -
	Tous les cocktails classiques sont disponibles sur demande

	12€
	Nos Cocktails Signature
	14€
	Peach Star Martini
	Vodka Avao, liqueur & purée de pêche, vanille, citron vert, shot de prosecco.

	Mir Xao
	Saké, Soho, Litchi, kalamansi, hibiscus

	Silverita
	Téquila Padron Reposado, concombre, sirop d’agave, coriandre, citron vert.

	Clar Mar
	Rhum Cubain, malibu, mangue, gousse de vanille, fleur d’oranger, citron vert


	9€
	Nos mocktails
	(sans alcool)
	Punch Paradise
	Mélange de jus de fruits selon l’humeur du barman

	Virgin Mojito
	Menthe fraiche, sucre de canne, citron vert, eau gazeuse (+ value fraise ou passion + 2 €)

	Virgin Colada
	Jus d’ananas, crème de coco


	Nos “Mules”
	12€
	Agrum’Mule
	Gin Hendrick’s, mandarine, orange bitter, citron vert, sucre de canne, ginger beer

	Caribbean’Mule
	Rhum Cubain, passion, caramel, citron vert, ginger beer

	Monkey’Mule
	Whisky Monkey Shoulder, amaretto, framboises, groseilles, citron vert, ginger beer


	Nos Spécialités Miramar
	Avao Libré
	11 €
	Gin Avao, Coca, Citron vert

	9 €
	Sangria du Miramar
	Verre de 50 cl

	12 €
	Miramar Spritz
	Liqueur Saint Germain, prosecco, myrtille, menthe fraiche, eau gazeuse


	11€
	Nos “Spritz”
	Apérol’Spritz
	Apérol, prosecco, tranche d’orange, eau gazeuse

	Passion’Spritz
	Passoa, prosecco, passion, eau gazeuse

	Américano’Spritz
	Martini rouge, Campari, prosecco, eau gazeuse
	Américano, prosecco, tranche orange, eau gazeuse

	Avao Fizz Spritz
	Gin Avao, citron vert, sucre de canne, prosecco, eau gazeuse


	Nos Cocktails  & Apéritifs
	Nos “Gin Tonic”
	12€
	The Gardener
	Hendrick’s Grand Cabaret
	Hendrick’s
	Avao 1137 Barcelona - London Dry Gin

	Nos Whisky
	4 cl
	Jack Daniels
	10 €
	Glenfiddich 18 ans
	16 €
	12 €
	Hatozaki
	Balvenie 12 ans
	11 €
	Monkey Shoulders
	12 €

	Nos Rhums
	4 cl
	10 €
	Bacardi Carta Oro
	Sécha de la Silva
	12 €
	14 €
	Rhum LXVI
	Zacapa Solera 23
	14 €
	18 €
	Rhum Jm XO

	Nos Apéritifs
	5 €
	Anisé “Henri Bardouin”
	5 €
	Anisé
	6 €
	Vins Cuits
	6 €
	Vins doux Naturels
	6 €
	Kir Vin Blanc
	14 €
	Kir Champagne
	Américano
	10 €
	10 €
	Négroni
	9 €
	Sangria Maison du Miramar (verre) - 50 cl
	10 €
	Punch Maison “Bacardi Carta Oro”
	10 €
	Ti Punch

	Nos Vins
	Les vins rouges
	75 cl
	22 €
	Cuvée Miramar “Lobster”
	24 €
	Moulin de Gassac “Guilhem”
	25 €
	Clos des Fées - Modeste
	Domaine Thuvenin Calvet - Cuvée Constance
	27 €
	Château des Hospices - Cuvée Artemis
	26 €
	28 €
	Domaine Lafage - Cuvée Cayrol
	35 €
	Loire - Saint Nicolas de Bourgueil
	La Préceptorie - Coume Marie
	35 €
	39 €
	Côteaux Bourguignon - Louis Jadot
	45 €
	Saint Joseph - Maison les Alexandrins
	30 €
	Mas Amiel - Cuvée Vertigo
	59 €
	Gérard Bertrand - Cigalus
	79 €
	Bordeaux Chateau Chambert - 2018 Marbuzet

	Les vins blancs
	50 cl
	75 cl
	22 €
	Cuvée Miramar “Lobster”
	24 €
	Domaine Moulin de Gassac - Guilhem
	25 €
	Domaine Lafage - Cadireta
	21 €    26 €
	Château des Hospices - Cuvée Maia
	26 €
	Domaine Thuvenin Calvet - Cuvée Constance
	Clos del rey - sabina
	31 €
	35 €
	La Préceptorie - Coume Marie
	29 €
	Domaine Jonqueres d’oriola - Cavalcade
	36 €
	Château des Hospices - Grande Terre
	Domaine Clos des Fées - Les Sorcières
	39 €
	39€
	Sancerre - Domaine Millerioux
	45 €
	Chablis - la chablisienne
	59 €
	Domaine Gérard Bertrand - Cigalus
	Nos vins  Champagnes & Bières

	Les vins Rosés
	50 cl
	75 cl
	22 €
	Cuvée Miramar “Lobster”
	29 €
	Domaine Lafage - Gallica
	21 €    28 €
	Hospices de Canet - Cuvée Gaïa
	30 €
	Studio by Miraval

	Les Vins au Verre
	14 cl
	Blanc
	5 €
	5,5 €
	6 €
	Rouge
	5 €
	5,5 €
	6 €
	Rosé
	5 €
	6 €

	Les Champagnes & Bulles
	75 cl
	70 €
	Maison Roederer - Cuvée Théophile”
	110 €
	“R” de Ruinart - Brut
	Ruinart Blanc de Blancs
	160 €
	Prosecco Blanc de Blancs “Diamas”
	30 €

	Les Coupes
	12 cl
	Maison Roederer - Cuvée Théophile”
	12 €
	Prosecco
	6 €

	Les Piscines
	20 cl
	7 €
	Rosé - Cuvée Miramar Lobster
	9 €
	Rosé - Studio by Miraval
	18 €
	Maison Roederer - Cuvée Théophile”

	Nos Bières pression
	50 cl
	30 cl
	Estrella damm “pils”
	6 €
	10 €
	12 €
	Estrella Complot IPA
	7 €
	Thé frappé maison - 30 cl
	6 €

	Nos Bières bouteille
	33 cl
	7 €
	Bière du Canigou
	7 €
	Desperados & tranche de citron vert
	8 €
	Grimbergen “blanche” & tranche de citron
	8 €
	Duvel
	9 €
	Erdinger Weissbier - 50 cl
	Nos Digestifs - Soft & Boissons Chaudes

	Nos Digestifs
	4 cl
	11 €
	Irish Coffee - Paddy
	11 €
	Cubain Coffee
	10 €
	Get 27 - 6 cl
	10 €
	Amaretto
	9 €
	Baileys
	12 €
	Eau de vie Cartron
	19 €
	Cognac XO Delamain
	12 €
	Bas Armagnac Laubade
	12 €
	Cognac Remy Martin VSOP
	Calvados château du Breuil
	12 €
	8 €
	Grand Marnier

	Nos Softs
	4,5 €
	Pepsi cola tranche - 33 cl
	4,5 €
	Pepsi max tranche - 33 cl
	4,5 €
	Orangina - 25 cl
	4,5 €
	Oasis tropical - 25 cl
	6 €
	Thé frappé maison - 30 cl
	4,5 €
	Ice Tea - 25 cl
	5 €
	London Essence Tonic - 20 cl
	5 €
	Schweppes Agrumes - 25 cl
	6 €
	Red Bull - 25 cl
	4,5 €
	Fanta orange - 25 cl
	4,5 €
	Perrier tranche- 33 cl
	4 €
	Sirop à l’eau - 30 cl
	4,5 €
	Diabolo - 30 cl
	4,5 €
	Jus de fruits (au choix)
	5 €
	Les eaux - 70 cl

	Nos Boissons Chaudes
	2,2 €
	Expresso ou Déca Lavazza Prémium
	4,5 €
	Café Crème ou Déca Crème
	5 €
	Le Chocolat Chaud du Miramar
	4,5 €
	Cappuccino
	5 €
	Café ou Chocolat Viennois
	5,5 €
	Thé à la Menthe Façon Marrakech
	5 €
	Infusion  - verveine, tilleul ou camomille
	La Cabane à Huîtres
	Les Huîtres
	x 6
	x 12
	12 €
	24 €
	15 €
	30 €
	Homard - 500/600g
	45 €
	Tourteau
	24 €
	L’assiette de fruits de mer
	21 €
	Le bouquet de crevettes
	20 €
	Le petit plateau
	41 €
	Le plateau Tourteau
	65 €
	Le plateau Homard
	86 €
	Le plateau Crustacés
	96 €
	Le plateau Miramar
	130 €

	à Partager ou Pas...
	Assiette de nems
	10 €
	19 €
	Nos accras de morue maison
	16 €
	19 €
	Bowls de Chipirones
	Planche “invitation voyage”
	24 €
	Planche “charcuterie fumée côté mer”
	29 €
	Planche “charcuterie côté terre”
	29 €

	Nos Salades  & Starters
	19 €
	La César classique
	La César aux gambas
	25 €
	La salade Russe au homard
	19 €
	La belle terrine de Fabien
	16 €
	Les Escargots de Bourgogne “Label Rouge”
	x 6
	12 €
	x 12
	24 €
	La Belle Burrata des Pouilles 125G
	19 €

	Nos  Tartares
	Le tartare de Thon Sashimi façon Thaï
	25 €
	Le tartare de Saumon Italien
	25 €
	Le tartare de Boeuf Façon Brasserie
	27 €

	menu enfant
	Fish & chips maison ou  nuggets de poulet pétales de maïs
	Frites fraiches ou spaghettis
	Glace (1 boule au choix) ou Mini moelleux chocolat
	Poivre

	15€
	Riz Thaï
	5€
	Spaghettis

	4,5€
	Salade verte
	Aïoli

	1,5€
	Poivre
	Tigre qui pleure

	Supplément accompagnements
	Légumes du jour
	Frites fraîches
	Pommes grenailles

	Suppléments sauces
	Le coin du Chef
	28 €
	Thon sashimi laqué miso
	Croûte de Wasabi, salade d’algue & riz Thai parfumé

	Le Rougail “Saucisse Catalane”
	25 €
	Saucisse fumée, bien épicée & Riz Thaï

	27€
	Saumon à l’oseille “le classique”
	Réduction sauce crémée à l’oseille, pommes vapeur

	27 €
	La Seiche “Terre & Mer”
	Seiches fondantes entières, sauce tomatée chorizo & Riz Thaï

	Zarzuela au Homard
	39 €
	Lotte, homard, calamars, langoustine, gambas, mélange de coquillages, pomme de terre

	Les spaghettis homard
	37 €
	½ homard, bisque maison, amandes,  mijotées en cocotte

	37 €
	Notre risotto revisité en caquelon
	Parmigiano, homard “tout simplement”

	Le Homard du Vivier
	Voir ardoise
	Selon arrivage, Breton ou Canadien, & frites fraiches


	27 €
	Le Lobster Roll
	Chair homard & poisson, mayonnaise estragon, ciboulette, moutarde à l’ancienne, pain brioché & frites fraiches



	Corner Lobster
	Nos viandes
	28 €
	Notre tigre qui pleure
	Pièce de boeuf race à viande fondante, sauce dont ils ont le secret,  cacahuètes & riz Thaï parfumé

	Filet de Boeuf Rossini
	37 €
	Filet race à viande, foie gras poêlé, sauce truffée & pommes grenailles

	Risotto de Pluma Ibérique
	27 €
	Riz arborio, parmigiano, vin blanc des Hospices & champignons des bois

	Entrecôte d’Exception selection  Miramar
	33 €
	Entrecôte 300 g - Sauce poivre & frites fraiches

	28 €
	Magret de canard du Sud Ouest
	Laqué Teryaki & pommes grenailles

	Le Burger du Miramar
	20 €
	Pain bio maïs de notre boulanger, steak haché “frais” race à viande 180g, fromage cheddar, salade, oignons confits, tomates & notre sauce “maison”

	Poulet aux Gambas “Mar y Mount”
	27 €
	Poulet  & gambas décortiquées, huile d’olive, paprika fumé, vin blanc cuvée lobster du Miramar & spaghettis



	Nos woks
	22 €
	Le curry vert
	22 €
	Le Terre & Mer
	19 €
	Le Wok Végé

	Nos woks
	Nos Fameuses Planxa de crustacés en “Couasses”
	Le Kilo de Gambas Sauvages (env 14 pcs)
	39 €
	La Couasse de Seiches & Gambas sauvages
	38 €
	La Couasse de coquillages
	28 €
	La planxa Miramar
	34 €
	La planxa Miramar Homard
	57 €
	68 €
	La planxa Royale

	Nos Fameuses Planxa de Poissons en “Corcho”
	33 €
	La Parillade selon arrivée du jour
	56 €
	La Parillade Royale selon arrivée du jour
	La Lotte  Sauvage de Galice (rapette)
	29 €
	Poisson de la Criée
	Voir Ardoise
	29 €
	Dorade


	Nos Douceurs
	La Crème Catalane
	8 €
	12 €
	Café très Gourmand
	Thé Gourmand façon Marrakech
	12 €
	Coeur coulant chocolat
	9 €
	Profiteroles XXL
	12 €
	Brioche perdue de notre Boulanger
	11 €
	Brochette de Fruits Frais
	13 €
	Pour les gourmands à partager ou pas...
	La Méga mousse chocolat “Cémoi”
	17 €
	Le Big Baba
	19 €
	L’énorme cookie aux noix de pécan
	17 €
	12 € par pers

	Anniversaire Miramar


	Les Crêpes
	Nutella
	Chocolat Maison
	Citron, sucre de canne
	Crème de marron
	Grand Marnier

	La Canigou
	5 €
	5 €
	5 €
	5 €
	8 €
	7 €
	Choco Coco
	7 €
	Miramar
	8 €
	1,5 €
	Supplément  Chantilly Maison

	Les Coupes Glacées
	Dame Blanche
	11 €
	3b. vanille, chocolat maison, coques choco, chantilly maison

	Chocolat ou Café Liégeois
	11 €
	2b. chocolat ou café, 1b. vanille, chocolat maison ou extrait de café, chantilly maison

	Vacherin
	11 €
	1b. caramel, 1b. croquantine, 1b. vanille, noisettes, meringues, coulis caramel, chantilly maison

	After eight
	12 €
	2b. menthe chocolat, pepper menthe, chantilly, sauce chocolat

	12 €
	bounty
	1b. coco, 1b. chocolat, 1b. croquantine, chocolat maison, poudre de coco, bounty, chantilly maison

	12 €
	Fraise Melba
	1b. vanille, 2b. fraise, fraises fraiches, coulis de fruits rouges, chantilly maison

	12 €
	Banana Split
	1b. fraise, 1b. chocolat, 1b. vanille, banane fraîche, chocolat maison, chantilly maison

	Tutti frutti
	12 €
	1b. noix de coco, 1b. fraise, 1b. framboise, ananas frais, framboises, noix de coco, coulis de framboise, petits macarons

	16 €
	La Miramar
	1b. fruit de la passion, 1b. framboise, 1b. pêche de vigne, amandes grillées, petits macarons, champagne

	Parfums Glaces & Sorbets

	1 boule - 3 €
	Vanille Fraise Framboise Citron Vert Noix de Coco Fruit de la passion Menthe chocolat Pêche de vigne Caramel Beurre Salé
	Café Cassis Chocolat Rhum raisin  Noisette Nuty Pistache Croquantine
	-Sorbet citron & Vodka
	-Sorbet Cassis & Mirabelle
	Nos Accords Sorbets Glaces & Spiritueux

	Nos Douceurs
	15€
	-Glace rhum raisin & rhum secha de la silva


