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COS’MOROCCAN

VODKA INFUSEE A LA MARJOLAINE, CITRON VERT,
JUS DE CRANBERRY, COINTREAU

SAGE MARGARITA
TEQUILA INFUSEE A LA SAUGE, JUS DE CITRON,
COINTREAU

BASIL TOUCH
BEEFEATER, ANANAS FRAIS, BASILIC, JUS DE CITRON

TULUM’S TWIST

TEQUILA INFUSEE A LA MENTHE,
MAHIA A L’ANIS, SOUR MIX, FRENCH BITTER



TARAMA AUX OURSINS
TOAST MELBA CROUSTILLANT

MESCLUN D’HERBES ET SALADES ®V
HUILE D’OLIVE, CITRON

ARTICHAUTS DU PAYS VAPEUR
VIEUX VINAIGRE, AGRUMES, SESAME

SALADE DE FENOUIL FINEMENT RAPE ®
POUTARGUE, STRACCIATELLA, AGRUMES

AVOCAT GRILLE
CONDIMENT DE POUTARGUE, GRENADE

SALADE NIGCOISE

THON ROUGE DE MEDITERRANEE A CRU ®®
MILLE FLEURS, RADIS

DAURADE EN GRAVELAX MARINEE A L’ANETH W)
VINAIGRE DE CONCOMBRE

CARBONARA DE CALMARS SAUVAGES Q®A

CARBONARA DE CALMARS SAUVAGES Q®
BEUF FUME

SALADE SELMAN 4 SAISONS

POUR TOUJOURS AU SELMAN

EUFS MIMOSA TRADITIONNEL

EUFS MIMOSA
EUFS DE SAUMON, ANETH

TOMATES MOZZARELLA
BASILIC, HUILE D’OLIVE

LA FAMEUSE ROMAINE
SAUCE CAESAR

CARPACCIO ®
COMME ON L’AIME A VENISE

“PI1T’ZZA” SAUMON FUME

260

120

260

290

340

420

320

210

210

290

230

300

210

260

320



CLUB SANDWICH, POMMES FRITES
LE BIG BURGER, FRITES

MATS GRILLE
COMME UN RISOTTO AU PARMESAN

POULPE DE ROCHE AU BARBECUE

CONDIMENT TOMATE, OLIVES, CAF’F\’ES7 HARICOTS BLANCS

PACCHIERI DE HOMARD LEGEREMENT EPICE
BISQUE

PAILLARD DE VOLAILLE SUR LA BRAISE
TOMATE, BASILIC, MOZZARELLA

CcOTE DE VEAU EN COCOTTE
CREME, MORILLES

3

EscAaLOPE D’UNE COTE DE VEAU ‘"OREILLES
D’ELEPHANT’’, FRITES, SALADE - POUR 2

LES PIQUES

PIQUE DE LOUP
A LA GREC, TOMATE ROTIE

PIQUE DE SAUMON EN AIGRE-DOUX
LEGUMES AU JUS MIJOTES

PIQUE DE MIXED GRILL D’AGNEAU
SAUCE DIABLE

PIQUE DE FILET DE BEUF
SAUCE AU POIVRE

EN PLUS
POMMES ALLUMETTES
POMMES MOUSSELINE

LEGUMES DES JARDINS
ETUVES AU CERFEUIL

RIZ POELE CROUSTILLANT

PATES A LA TOMATE

O®

V®

V@

V® O

300

300

310

300

530

300

420

600

400

370

390

400

80

80

80

120



DESSERTS

ANANAS, GRENADE, AGRUMES SURPRISE
MENTHE FRAICHE

CHURROS

CARAMEL AU BEURRE DEMI-SEL

GRATIN SOUFFLE DE CHOCOLAT PURE ORIGINE
GLACE VANILLE

CREME BRULEE A LA GOUSSE DE VANILLE
POUR 2

DEGUSTATION DE GLACES ET SORBETS

PORC

VEGETARIEN

SANS LACTOSE

SANS GLUTEN

POISSON DE PECHE
LOCALE PRODUIT LOCAL

V& 160

V 120

V@& 250

V® 260

170



	cocktails signature
	cos’moroccan vodka infusée à la marjolaine, citron vert, jus de cranberry, cointreau
	sage margarita  tequila infusée à la sauge, jus de citron,
	cointreau
	basil touch
	beefeater, ananas frais, basilic, jus de citron
	tulum’s twist tequila infusée à la menthe,  mahia à l’anis, sour mix, french bitter
	tarama aux oursins  toast melba croustillant

	mesclun d’herbes et salades huile d’olive, citron
	artichauts du pays vapeur vieux vinaigre, agrumes, sésame
	salade de fenouil finement râpé poutargue, stracciatella, agrumes
	avocat grillé condiment de poutargue, grenade

	thon rouge de méditerranée à cru mille fleurs, radis
	daurade en gravelax marinée à l’aneth vinaigre de concombre
	carbonara de calmars sauvages
	carbonara de calmars sauvages bœuf fumé
	pour toujours au selman
	œufs mimosa traditionnel
	œufs mimosa œufs de saumon, aneth
	tomates mozzarella basilic, huile d’olive

	la fameuse romaine  sauce caesar
	carpaccio comme on l’aime à venise

	“pit’zza” saumon fumé
	les piqués
	piqué de saumon en aigre-doux légumes au jus mijotés
	piqué de mixed grill d’agneau sauce diable
	piqué de filet de bœuf sauce au poivre
	en plus
	pommes allumettes
	pommes mousseline
	légumes des jardins étuvés au cerfeuil
	riz poêlé croustillant
	pâtes à la tomate
	desserts
	gratin soufflé de chocolat pure origine  glace vanille
	crème brûlée à la gousse de vanille  pour 2
	dégustation de glaces et sorbets
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