didon.

Originaire de Tyr en Phénicie (I'actuel Liban), Didon est célebre pour avoir fondé Carthage. Aujourd’hui, didon.,
c’est surtout I'histoire de Carole et d'Imad, un couple passionné de cuisine, ouvrant une nouvelle table destinée
a plaire a tous les épicuriens dans une ambiance de partage et de convivialité autour d’une cuisine au charbon

de bois inventive et de saison.

Originally from Tyre in Phoenicia (the current Lebanon), Didon is famous for founding Carthage. Nowadays,
didon. is mostly the story of Carol and Imad, a couple passionate about cuisine, opening a new table to host and
please all epicureans in a warm and friendly sharing atmosphere with an inventive and seasonal cuisine based on

charcoal grilled dishes.



didon.

Notre carte est congue par notre chef Erik Marchesan
Plats bistronomiques, a partager ou pas, cuits au charbon de bois

Entrees Prix TTC
Butternut végétarien en millefeuille, velouté de potimarron, graines de courge, moutarde 19
Raviolis vegan de blette, pomme de terre, gingembre, citron, bouillon aux échalotes et soja |9
Saint-Jacques grillées, chou-fleur, tartelette de corail, manioc, créme de barbe, liveche 22

supplément caviar 20€
Pintade roulée aux herbes et grillée, myrtille, cacahuéte, citron vert, jaune d’ceuf 21
mariné, émulsion beurre noisette

une portion / a partager

Plats

Gnocchis végétarien frits, déclinaison de betterave, raifort, fondue de gorgonzola 27

Pois chiche vegan fagon hommos au siphon, légumes, oignons confits aux épices, trévise 27
Sanglier grillé au charbon de bois, pomme a la groseille, jus de viande au genievre 49 128
Contre-filet de beeuf Angus argentin grillé, carotte, tagete, jus a la moutarde violette 42
Tomahawk maturé 40j de boeuf Salers/Angus grillé, carotte, tagete, jus a la moutarde violette 148
Canette filet grillé, épine vinette, porto, béarnaise a la graisse de canard 4] 82
Daurade entiere grillée en portefeuille, tomate, citron, olives, basilic, soupe de poisson 43

Homard en 3 services pince a l'italienne avec mayonnaise au corail, taco a la libanaise avec taboulé, 79 158
labné, pickles de concombre et sumac, queue a |'asiatique avec carottes,
gingembre, chips d'ail, huile relevée et bisque

Garnitures

Pommes de terre grenaille en triple cuisson (vapeur, tournesol, graisse de boeuf) 8

Sucrine grillée, fromage blanc a la tomate, sumac 8

Champignons de Paris et eryngii rotis, en purée et marinés, émulsion a la persillade 8

Fromage de Laurent Dubois, Meilleur Ouvrier de France

Lentu (fromage corse) fondu au charbon de bois avec compote de fruits maison 22

et bruschetta noisette raisin

Desserts

Clémentine  en salade au poivre de Timut, compote d'orange fumée, sorbet fleur d'oranger, 16

vegan espuma a l'orange sanguine

Pomme Pink Lady en tarte tatin, confit au caramel de cannelle, compote au Calvados 6
et cidre, glace vanille, pate feuilletée, créme crue vanillée

Chocolat a partager (ou pas), en brioche au cceur crémeux, sorbet cacao, boisson 27

chocolatée, compote de mires

N’hésitez pas a nous demander la liste des allergenes
Prix en euros, taxes et service compris



Starters

Butternut (vegetarian)

Ravioli (vegan)
Scallops
caviar supplement 20€

Guinea fowl

Main dishes
Gnocchi (vegetarian)
Chick peas (vegan)
Wild boar

Sirloin

didon.

Our menu is created by our chef Erik Marchesan

Our dishes are charcoal grilled and can be shared

millefeuille, pumpkin velouté, squash seeds, mustard

stuffed with chard and potato, ginger, lemon, shallot broth with soy sauce

grilled, cauliflower, coral tartlet, cassava, bard cream, lovage

rolled with herbs and grilled, blueberry, peanut, lime, marinated egg yolk,

brown butter emulsion

Price

19

19
22

21

one portion / to share

fried, various beetroot textures, horseradish, gorgonzola fondue

espuma hummus style, vegetables, confit of onions with spices, radicchio

grilled, apple with redcurrant, meat jus with juniper
grilled Argentinian Angus beef, carrot, marigold, purple mustard jus

Tomahawk 40d dry aged grilled Salers/Angus beef, carrot, marigold, purple mustard jus

Duck

Sea bream
Lobster in 3 courses

Sides

Walnut sized potatoes

Lettuce
Mushrooms

grilled fillet, barberry, porto, duck fat béarnaise

whole grilled fish in butterfly style, tomato, lemon, olives, basil, fish soup
Italian style claw with a coral mayonnaise, Lebanese taco with taboulé,
labné, cucumber pickles and sumac, Asian style tail with carrot, ginger,
garlic crisps, chilli-infused olive oil and bisque

steamed and then double fried (sunflower and beef fat)
charcoal grilled, yoghurt with tomato, sumac
de Paris and roasted eryngii, marinated and mashed, parsley emulsion

Cheese from Laurent Dubois, award winner of Best Craftsman of France

Lentu (corsican cheese) with a seasonal homemade fruits compote
and hazelnut raisin bruschetta

Desserts
Clementine vegan

Apple

Black chocolate

salad with Timut pepper, smoked orange compote, orange blossom sorbet,
blood orange espuma

Pink Lady tarte tatin, caramel confit with cinnamon, compote with
Calvados and cider, vanilla ice cream, puff pastry, vanilla cream

to share (or not), a brioche stuffed with chocolate cream, cocoa sorbet,
chocolate drink, blackberry compote

The list of allergens is available upon request
Prices are in euros and include all taxes and service charge
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Aux cotés de Carole et Imad, nos chefs, Michel Portos, doublement étoilé et Cuisinier de I’Année en 2012 par le
guide Gault & Millau, et Erik Marchesan mettent un point d’honneur au partage de la cuisine frangaise avec des
plats audacieux tout en restant simples et gotiteux grace a la cuisson au charbon de bois. Chaque saison, Michel et

Erik renouvellent notre carte avec des assiettes modernes et gourmandes alliant fraicheur et qualité.

Alongside Carole and Imad, our chefs, Michel Portos, a two Michelin-star chef and Chef of the Year in 2012 by the
Gault & Millau guide, and Erik Marchesan create Didon’s menu by cherishing the exquisite French cuisine with the
concept of sharing. The meals are audacious while staying simple and tasty and more importantly with smoky flavors

due to charcoal grilling. Each season, Michel and Erik renew the menu with modern, gourmet and flavorful recipes.

En cuisine
Erik et Sarah





