
ENTRÉES  AU  CHOIX

PLATS  AU  CHOIX

DESSERTS  AU  CHOIX

Houmous de pois chiches, grenade,  zaatar,  coriandre,
Focaccia au romarin

Burrata, figues rôties, cécina de bœuf, arroche rouge, basilic frais

Suprême de volaille fermière, pomme de terre en textures, sucrine au
barbecue, pousses de moutarde

Smashed burger, bœuf, cheddar, cornichons pickles, sauce barbecue
fumée, moutarde américaine

Chocolat en textures, pignons de pin, tuile au cacao, glace à
l’agastache
Chou praliné façon Paris-Brest, noisettes caramélisées, praliné noisette

Un café par personne inclus dans l’offre.  

CEVICHE  DE  DAURADE

PIZZETTA  À  LA  TRUFFE

ARANCINI  AU  CHORIZO  IBÉRIQUE

PIMENTOS  DE  PADRON

BAO VÉGGIE

HOUMOUS

MOUSSE  CHOCOLAT

LEMON CURD

CHOU PRALINÉ

TACOS  CHIL I  CON CARNE  

Lait de coco, avocat, mirabelles, gel yuzu 

Mozzarella fumée, roquette, fleur de sel

Grenade, zaatar, huile d’olive, focaccia au romarin

Kébab vegan, légumes marinés, 
pickles, herbes fraiches

Crème de Manchego AOP

Au barbecue, chèvre frais, graines de
sésame, piquillos, herbes fraîches

Bœuf confit, haricots rouges,
oignons frits, pickles

Caramel beurre salé, cacahuètes 
caramélisées, fleur de sel

Miel de châtaigner, pollen, granola,  mélisse cress

Style Paris-Brest, noisette caramélisées, praliné
noisette

Arancini au chorizo ibérique, crème de Manchego AOP

Poké saumon, avocat, édamames, patate douce laquée au teriyaki, figues,
chou rouge

5 pièces au choix, 39€ par convive 

Gnocchi, champignons sauvages, oignon de Roscoff, noisettes, 
crème de Comté

69€ PAR  CONVIVE 69€ PAR  CONVIVE

OFFRES  GROUPES  AU  QUAI  108
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Bourgogne Pinot Noir, Héritage du Conseiller, 
Bouchard Aîné et Fils 2023

OFFRES  BOISSONS AU  QUAI  108

FORFAITS  V INS FORMULE  OPEN BAR



SE A  BRE AM CEVICHE

TRUFFLE  P IZZETTA  

IBERIAN CHORIZO  ARANCINI

CHIL I  CON CARNE  TACOS

VEGGIE  BAO

PADRÓN PEPPERS

HUMMUS

PRALINE  CHOUX

CHOCOLATE  MOUSSE

LEMON CURD 

Coconut milk, avocado, mirabelle plums,
 yuzu gel

Smoked mozzarella, arugula, sea salt flakes

Vegan kebab, marinated vegetables, pickles, 
fresh herbs

Pomegranate, za'atar, olive oil, rosemary focaccia

AOP Manchego cream

Barbecued, fresh goat cheese, sesame seeds,
piquillo peppers, fresh herbs

Slow-cooked beef, red beans, fried
onions, pickles

MAIN  COURSES  OF  YOUR  CHOICE

STARTER  OF  YOUR  CHOICE

DESSERTS  OF  YOUR  CHOICE

Hummus with chickpeas, pomegranate, za’atar, coriander, rosemary focaccia

Burrata, roasted figs, beef cecina, red sorrel, fresh basil

Chorizo Arancini, AOP Manchego cream

Farm-Raised Chicken Supreme, potato textures, barbecued sucrine
lettuce, mustard shoots

Salmon Poke Bowl, avocado, edamame, teriyaki-glazed sweet
potato, figs, red cabbage

Gnocchi, wild mushrooms, Roscoff onions, hazelnuts, Comté cream

Praline Choux, Paris-Brest style, caramelized hazelnuts, hazelnut praline

Chocolate textures, pine nuts, cocoa tuile, agastache ice cream

Salted butter caramel, caramelized peanuts,
sea salt flakes

Chestnut honey, pollen, granola, lemon balm cress

Paris-Brest style, caramelized hazelnuts, 
hazelnut praline

One coffee per person included in the offer. 

Smashed Burger, beef, cheddar, pickles, smoked barbecue sauce,
American mustard

5 plates to choose, 39€ per guest

OFFER  FOR  GROUPS  AT  QUAI  108

69€ PER  GUEST 69€ PER  GUEST
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Bourgogne Pinot Noir, Héritage du Conseiller, 
Bouchard Aîné et Fils 2023

WINE  OFFER OPEN BAR  OFFER


	Chorizo Arancini, AOP Manchego cream
	Farm-Raised Chicken Supreme, potato textures, barbecued sucrine lettuce, mustard shoots
	Smashed Burger, beef, cheddar, pickles, smoked barbecue sauce, American mustard
	Salmon Poke Bowl, avocado, edamame, teriyaki-glazed sweet potato, figs, red cabbage
	Gnocchi, wild mushrooms, Roscoff onions, hazelnuts, Comté cream
	Praline Choux, Paris-Brest style, caramelized hazelnuts, hazelnut praline

