
MENU DÉCOUVERTE 
140€

P R I X  N E TS   -   0 4 /2 6

S O US  L’O C É A N
Langoustines , coquillages , agrumes 

ave c  c av i a r  I m p é r i a l  d e  S ol o g n e  4 0 €

ou
L’ Î L E  D E  1 0 0 1  PAT T E S  

Salade  de  légumes primeurs , quinoa , vinaigrette  
au  jus de  carottes et huile  de  sésame , feuille  croustillante  

ou
L E  B O U I L LO N  D E  M A DA M E  SA MOVA R

Raviole  d’artichaut, jaune  d’œuf  confit et safran
◆

L E S  F L È C H E S  D E  RO B I N 
Filet de  bar rôti , asperges vertes , sauce  hollandaise

ou

L E  D É F I  D’A RT H U R
Filet de  bœuf, poêlée  de  champignons , sauce  marchand de  vin

ou
L E  TAJ I N E  D U  P R I N C E  A L I

Poularde  farcie  aux dattes et citron  confit
◆

L A  RO S E  E T E R N E L L E
Framboise , rhubarbe , verveine

ou
L A  TA RT E  S O U F F L É E  M IC K E Y

Chocolat 70% , gianduja  
ou

L A  PA N TO U F L E  D E  C E N D R I L LO N 
Marmelade  d’agrumes , vanille , yuzu



U N D E R  T H E  S E A
Langoustine , shelfish , citrus fruits

a d d -o n  of  I m p é r i a l  S ol o g n e  c av i a r  € 4 0 
or

T H E  B U G ’S  L I F E  I S L A N D
Salad of  early-season  vegetables , quinoa , carrot juice  

and sesame oil  vinaigrette , crispy leaf  
or

M R S. P OT TS’ B R E W
Artichoke  raviole  with  confit egg yolk  and saffron

◆
RO B I N ’S  A R ROWS

Roasted  sea  bass fillet, green  asparagus , Hollandaise  sauce
or

A RT H U R’S  C H A L L E N G E 
Beef  fillet, sautéed  mushrooms, red  wine  merchant’ s sauce  

or
P R I N C E  A L I’S  TAG I N E

Poularde  stuffed  with  dates and preserved  lemon
◆

RO S E  A S  O L D  A S  T I M E
Raspberry, rhubarb, verbena

or
M IC K E Y  S O U F F L É  P I E

70% dark  chocolate , gianduja
or

C I N D E R E L L A  S L I P P E R
Citrus marmalade , vanilla , yuzu

TA X  I N C L U D E D   -   0 4 /2 6

DISCOVERY MENU 
€140


