A LA CARTE
PLATEAU DE FRUITS DE MER / SEAFOOD PLATTER / _adll 48168 (1 JSdia (3aks

Fines de Claire, moules, langoustines, homard, gamb  as, king crabe
Fines de Claire Oyster, mussels, langoustines, lobster, tiger prawns, crab leg
O bl Sy 5 a3 o by S S ¢ anll Al aall mly ¢ S 53 (pd e

ENTREES / STARTERS / <3iall

Déclinaison de tomates, fougasse aux olives noires & basilic
Tomato declination, black olives fougasse and basil
Sl ule 8251 (5 3 daalal) alalalall

Autour des fruits rouge & noir, terrine de foie gra s de canard, poivre de Penja
Duck foie gras terrine, black and red berries, Penja peppercorn
Loty Jaldll g ¢ a9 2 sulyl Cgill 55 panall Y dday A

Ravioles de king crabe aux herbes potagéeres & huile de combawa
King crab raviolis with fresh herbs and combawa oil
adall | gha sy ) 5 da Ul LY o sadalid) @llle e Uiy sty )

« Petits Farcis », thon confit & soupe glacée de co  urgette parfumée a I'origan
« Petits Farcis », confit tuna and oregano flavoured chilled zucchini soup
Jf\;}\&é&g'&dﬂ\&‘)ﬂ\ slun Uil Aalia« ‘;».a‘)u‘;"\s\g

POISSON / FISH / éltawl)

Filet de St pierre piqués aux olives, légumes Rivie ra
Pan fried John Dory fillet stuffed with olives, Riviera vegetables
Doy ) Sl g it 5 5 ) e glima g (Aia (550 (s 4rld

Dos Cabillaud réti, haricot de Paimpol & c6te dero  maine & pequillos
Roasted cod fish, Paimpol beans, romaine lettuce and pequillos
OO G ae pusSall juae 5 (e (e (Jsran L sald 3 jane 3581 ASans

Pavé de bar poélé, asperges vertes & petit pois, mo  rilles glacées au jus
Pan fried sea bass, green asparagus, peas and glazed morels
dg)}‘\)}aé} c\)m;j\ c\JJu\ c)...a;y‘ uj..ﬂgj\ c:\:\h.«ww\a&u

Médaillon de Lotte poéle, mousseline de choux fleur au curry condiment grenoblois
Monkfish medallion, curry flavoured cauliflower mousseline, grenoblois condiment
shisipe e e AgSh Jan B g 5e cdillaall aal )l ASa

VIANDE / MEAT / asall

Entrecdte double grillée aux épices Chimichuri & po mme Macaire
Grilled rib eye steak, Chimichuri spices and pomme Macaire
oiSle Waldaall 5 (5 ) sinand i g, slan )l (s siiall ) aadday 5l

Supréme de volaille jaune poélé, fleur de courgette & girolles, amandes de saison
Pan fried chicken breast, zucchini flower and girolles mushroom, seasonal almonds
posall Db e g shab g LusSlls 8 ) ¢l zlad jaa

Selle d’agneau r6ti au thym, artichaut barigoule, citron confit & sarriette

Roasted lamb fillet, barigoule artichokes, confit lemon and savory
DSy ddadll ) salll dalia I shy ym Cogid A (s sall Cag yall 4gld

V = Vegetarien / Vegetarian / S

350

65

80

75

60

170

160

175

170

195

165

170



LES CLASSIQUES
ENTREES / STARTERS / «3iall

Soupe a l'oignon gratinée au Comté 45
Baked onion soup with toasted baguette and Comte cheese
Al 5 paeaall il xe diadl 4 ) 5

Bouillabaisse 65

Franck’s bouillabaisse
Lond) bl b apdll 4y ) o

Escargots juste « snackés » au beurre d’'ail & persi | 65
Baked snails, parsley garlic butter
il 5 a5 By ) ae (5 e 5 s

PLATS / MAINS / Asessi ) ¢ L&Y

Steak Tartare, pommes gaufrettes 155
Steak tartar, waffle potato chips
bl ge Jiial) ¢ i) Jaall aal

Sole Meuniére, pomme purée “Belle Fontenay " 190
Sole Meuniére style, mashed “Belle Fontenay” potatoes
A s pee by 5 i sall dalia e (50 Glan

Filet de boeuf au poivre sarawak 160
Pan fried beef tenderloin, sarawak peppercorn sauce

Filet de boeuf Rossini 185

Chateaubriand Rossini style, duck foie gras, truffle sauce
el dalin 5 dadl A€ ae Jaall 40ld

Canard réti, sauce Bigarade 140

Spit roasted French farmed duck, orange sauce
O dalia g 4 giie Aay Ciuad

GARNITURES / SIDE DISHES / &zitall ¢y gauall 30

Pommes frites

French fries

Haricots vert
French Beans
48 slue W il

Cocotte de Iégumes
Vegetable cocotte
A8glue jlad

Gratin Dauphinois
Gratinated potatoes
OAL B ana (pudallay



MENU DEGUSTATION

Amuse bouche

STARTER

Autour des fruits rouge & noir, terrine de foie gra s de canard, poivre de Penja
Duck foie gras terrine, black and red berries, Penja peppercorn
lady Jldll 5 ¢ a2 suY Cgill 55 penall ¥ dday oS

FISH

Pave de bar poéle, asperges vertes & petit pois, mo  rilles glacées au jus
Pan fried sea bass, green asparagus, peas and glazed morels
dg‘))a#_g;\‘){ai.“ ;‘)L)L\“ 6‘»4:;\]\ u_k\lgj\ cmww\:\s.qm

MEAT

Supréme de volaille jaune poéle, fleur de courgette & girolles, amandes de saison
Pan fried chicken breast, zucchini flower and girolles mushroom, seasonal almonds
pasall 55l Olg o kb 5 LSl 8 ) (e zlan jaa

DESSERT

La “Sphere” chocolat blanc & noix de coco, sorbet f raise
White chocolate and coconut “Sphere”, strawberry sorbet
Al Ada gy aigll jea dpdigyg elianl) 43V S0l "

Freshly brewed llly coffee, leaf tea or fruit tisane

Homemade mignardise

AED 375

Menu élaboré par Franck Detrait
Menu created by Chef Franck Detrait

All prices are expressed in UAE dirhams and are inclusive of 10% municipality fees and 10% service charge.
10 &easll Ju 5 %10 Auwall Als 5 (1oLl aaall et en



FROMAGES / CHEESE / ¢! 50

Assiette de fromages affinés par Mons
Selection of Mons farmhouse cheese
Jadl Gal) e gaa

DESSERTS / DESSERT / «lysial)

50
La “Sphere” chocolat blanc & noix de coco, sorbet f raise
White chocolate and coconut “Sphere”, strawberry sorbet

ALl Ada s ¢ digd) jea dpdis s elianll 45V S0l M pdus

Crépes Suzette
Crepe Suzette
A ) ey jpm S

Mousse de fromage blanc, gelée de pasteque parfumée  au basilic & meringue
“Fromage blanc”, watermelon basil jelly and meringue
e Gyl godadl Sl celiay A

Sélection de sorbets « Maison »
Homemade sorbets selection

Mille feuille & crémeux au chocolat Fechlin, glace caramel beurre salé
Chocolate mille feuille and salty butter caramel ice cream
Aallall 5230 (e e siamaall Jo SI) AJa 5y e 43V 5S 5l 58 e

Fruit rouge et noir, soupe de fraise au vinaigre ba  Isamique & sorbet citron
Red and black berries, lemon sorbet and balsamic strawberry soup
el A g 58l elin 5 paall) A gy 03 Y5 5eaY) il

Creme brdlée a la vanille de Madagascar, Frianet
Madagascar vanilla creme brulee, Frianet
Gliy) 8 ¢ Rl ae e Ll 3gSsy g 0 m S

Le “classique” baba au rhum & Malibu sorbet fruit d e la passion
Rum and Malibu Baba, passion fruit sorbet
" b ol A g ae " salla Ul 5

L'assiette gourmande "a partager" 80

Degustation plate "to share”
38 HLaall (353 cjaa

A = Alcohol / Js=s

All prices are expressed in UAE dirhams and are inclusive of 10% municipality fees and 10% service charge.
10 223l Jay 5 %10 g all el 5 3Ll a Jally e aen



