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Avec une cuisine aux multiples influences ; latine, asiatique et francaise, le restaurant Arco est un 
carnet de voyage qui invite ses convives à venir découvrir de nouveaux produits et de nouvelles 
saveurs. Et même si les recettes viennent de loin, les produits eux  viennent d'ici, car il nous 

tient à coeur de travailler  avec des producteurs locaux et bios qui respectent 
le monde dans lequel nous vivons.

Et tout comme la cuisine, la découverte passe également par les vins. C'est pourquoi nous vous offrons la
possibilité de goûter des vins du monde pour accompagner vos plats, et ainsi, faire voyager vos papilles

grâce à une expérience gustative complète.

BIENVENUE

DÉJEUNER EN FORMULE

Entrée + Plat + Dessert               30€

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 25€

Verre de vin + café                10€

 

Le restaurant vous accueille du mardi au samedi

de 12h à 13h30 le midi
et de 19h à 21h30 le soir

La formule à l'ardoise change toutes les semaines. 

Réservations au : 05 46 28 06 06
ou sur restaurantarco.com

White and green Asparagus,
Horseradish & Wasabi

Gravlax style local white fish, 
Chard cream & Red curry kiwi

Scallops from our coasts,
Daïkon Radish & Vietnamese coriander

Forges Mushrooms in ravioli,
Shiitaké & Eryngii

Veal sweetbread,
Black & red Radish, Bintje & well reduced juice

Small boat Sole Ballotine,
Beetroot Kimchi, Smoothness, Powder & Hibiscus

Our selection of cheeses

Caribbean Chocolate,
Praliné
Amaretto Madeleine,
Corsica Clementine
Coconut,
Passionfruit & "Maniguette" Pepper
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Formule petit voyageur (pour les moins de 12 ans) 
2 escales pour 18€

MENU DÉCOUVERTE

Faites l'expérience d'une expédition culinaire en 6 ou 
8 escales qui vous transportera aux 4 coins du monde.

6 escales - 71€
Accord mets et vins à partir de 39€.

Le soir, pour l'ensemble des convives, sur réservation. 
Jusqu'à 20h30

Asperge blanche et verte déclinée, 
Raifort & Wasabi

Poisson blanc Rochelais en gravelax,
Crème de Blette & Kiwi au curry rouge

Les Saint Jacques de nos côtes, 
Navet Daïkon & Coriandre Vietnamienne

Coeur de ris de Veau,
Radis noir et rouge, Bintje & jus bien réduit

Les Champignons de Forges en raviole,
Shiitaké & Eryngii

La ballotine de Sole Petit Bateau, 
Kimchi, Onctuosité & Poudre de Bettrave, Hibiscus

La selection de fromages du moment

Le Chocolat Caraïbes,
Praliné
La Madeleine Amaretto,
Clémentine Corse
La Noix de Coco, 
Passion & Poivre Maniguette


