CENA-ESPECTACULDO a partir de las 19h.
Menus validos del 1 de Abril 2018 al 30 de Septiembre 2018

SOIREE PLUME - desde 130 €

Gambas al pesto rojo con crema nizarada fria de verduras al cebollino
Salmén marinado estilo gravlax, verduritas de colores encurtidas con vinagre balsamico y huevo duro

Dorada con reduccion de crustaceos anisada, quinoa con verduras de verano y salsa especiada de tomate
Pechuga de pintada al romero con alioli de calabacin y polenta con aceitunas negras

Dlo de chocolate y albaricoque con crema ligera de almendra
Semiesférico de fresa

SOIREE ETOILE - desde 170 €

Gambas al pesto rojo con crema nizarada fria de verduras al cebollino
Salmoén marinado estilo gravlax, verduritas de colores encurtidas con vinagre balsamico y huevo duro

Dorada con reduccién de crustaceos anisada, quinoa con verduras de verano y salsa especiada de tomate
Pechuga de pintada al romero con alioli de calabacin y polenta con aceitunas negras

Dlo de chocolate y albaricoque con crema ligera de almendra
Semiesférico de fresa

SOIREE CHAMPS-ELYSEES - desde 195 €

Pannacotta de esparragos verdes con ensalada de buey de mar a la albahaca
Foie con crocante de pistachos y grué de cacao acompanado de fresas confitadas en vinagre balsamico
Gambones al aceite de limdn con gazpacho especiado y roseton de tomates de colores con mozzarella

Bacalao con curry de coco y risotto exotico de calamares sazonados con pimiento de Ezpeleta
Lomo de pato lacado con caramelo de granada y almendras, melocotones a la verbena y roseton de patata
Ternera asada a las hierbas provenzales, calabacin relleno y foquis con aceitunas y pifiones

Tarta Opéra de verano con chocolate y frambuesa
Delicia estilo vacherin con jarabe de fresa, nata montada a la albahaca y merengue crocante
Cremoso de sémola con jubileo de cerezas y almendras crocantes

Creaciones Maison LENOTRE

PARIS

SOIREE TRIOMPHE - desde 300 €

Recepcion personalizada, mejor mesa garantizada, aperitivo, programa, agua, café y delicias.
Gelatina de bullabesa azafranada con perlas de tobiko

Foie a la plancha con melon, virutas de magret ahumado y salsa de vino de Banyuls
Medallon de bogavante con crema ligera de marisco acidulado al vinagre de jerez y tartar de aguacate y sandia

Lubina rellena de muselina de finas hierbas y limon confitado acompainada de salsa meuniére, alcachofas e hinojo caramelizado
Lomo de buey asado con salsa provenzal de rebozuelos y tartaleta con caviar de berenjena y pimientos dulces

Flor de albaricoque de bizcocho, compota y jarabe ) . - o) E
Delicia de fresa estilo Fontainebleau con jengibre confitado y magdalena tibia Creaciones Maison LENTR!

PARIS

LIDO DE PARIS - 116 bis avenue des Champs-Elysées 75008 Paris - www.lido.fr

Precios validos hasta 31 de Marzo 2020 - *Abusar del alcohol es peligroso para su salud, consumir de forma moderada.
Estos menUs pueden ser modificados sin aviso previo.



