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PRIX NETS EN EUROS – TAXES ET SERVICE COMPRIS 
Restaurant L’Arbousier – Hôtel Le Maquis - B. P. 94 - 20166 Porticcio (Corse) – France 

Tél. direct restaurant 33 (0)4 95 25 20 15 - Fax  33 (0)4 95 25 11 70 - info @ lemaquis.com 

Restaurant L’Arbousier 

Carte grill Eté 2010 
Chef des cuisines : Gérard Lorenzoni 

 
 

Entrées 
Assortiment de notre  charcuterie de Bastel ica -  26 € 
Terrine de foie gras  de canard faite  maison -  30 € 

Saumon fumé,  quenel le  de c rème épaisse,  toast  au gri l l  -  32 € 
Salade des  bergers  -  22 € (plat  unique  -  29  €)  

Tartare  et  carpaccio du gol fe au couteau 30 € (plat unique 45 €)  
Salade des  Pescadori  se lon l ’arrivage -  26 € (plat unique 35 €)  

Salade du Vesco ( façon Niçoise)  -  26 € (plat unique 35 €) 
Calamaretti  fri t t i ,  sauce tartare  -  22 € (plat unique 33 €)  

Carpaccio de tomates au basi l ic  du jardin et  brousse  d ’été  -  19 € 
Aubergine gri l lée,  brunoise de concombre et tomate,  

Ciselée d ’échalotes  et buisson de mesclun  -  18 € 
Fraîcheur de melon avec des  feui l lantines de prizuttu  -  25 € 

 
 

Poissons et crustacés 
Grosses  gamberoni  gri l lées,  sauce Arrabiata -  40 € 

Pavé de thon ( selon arr ivage) sur gri l  -  28 € 
Le mixed gri l l  de  la mer -  38 € 

Arrivage du retour de pêche  -  12 € les 100 gr.  
Langouste de notre vivier pochée ou gri l lée  -  19 € les 100 gr.  

Fricassée de langouste au blanc de Patrimonio  -  22 € les  100 gr.  
 
 

Pâtes 
Pennette  au pesto (hui le d’ol ive,  pignons,  ai l  e t basi l ic)  -  18 € 

Cappelini  au crabe et concassée de tomates  -  35 € 
Linguini aux moules  et  crevettes  roses -  30 € 

Risotto aux deux tomates -  19 € 
Cannel loni au fromage frais ,  menthe et feui l le s de coppa -  18 € 
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Viandes et volailles 
Côte de veau en bel les tranches,  infusion d’h erbes  fraîches ,  

Pommes de terre au gratin -  36 € 
Brochette de poulet  fermier à la moutarde ,  pommes fri ttes  -  26 € 

Carpaccio de bœuf,  copeaux de parmesan  et mesclun -  32 € 
Assiette du boucher gri l lée,  sauce barbecue et beignets de légumes  

(pièce d’agneau, fi le t de bœuf,  grenadin de porcelet ,  panzetta)  -  34 € 
 
 

Assortiment de fromages corses - 13 € 
 
 

Desserts 
*Nécessitant un travail de finition particulier, nous vous invitons à commander ce dessert en début de repas. 

 
Moelleux au chocolat,  douceur fleur de vanil le  -  14 € 

Palet te de sorbets aux fruit s frais  -  13 € 
*Très  fine tarte aux pommes reinette,  glace canistrel l i  -  17 € 

Mil le - feui l le caramélisé ,  f ruit s rouges et  moussel ine  -  15 € 
*Soufflé  au chocolat grand cru -  19 € 

Melba de frui ts de saison -  14 € 


