—

Le petit

LOV

MARBELLA



Starters

Entrees

6 Gillardeau No. 3 Oysters 36 €
6 Huitres Gillardeau N°3
Lemon - shallot - champagne vinegar.

Citron - échalote - vinaigre de Champagne.

Bluefin Tuna Tartare with Avocado 26 €

Aguachile & Ponzu

Tartare de Thon Rouge, Aguachile d’Avocat &
Ponzu

Bluefin tuna - avocado aguachile - ponzu -

red onion - coriander.
Thon rouge - aguachile d'avocat - ponzu - oignon rouge
coriandre.

Traditional Foie Gras Mi-Cuit 25 €
Foie Gras Mi-Cuit Traditionnel
Fig chutney - toasted cranberry brioche.

Chutney de figues - brioche aux cranberries toastee.

Cherry Tomato Tarte Tatin
Tarte Tatin de Tomates Cerises

Confit cherry tomatoes - burratina - basil.
Tomates cerises confites - burrating - basilic.

L@V Caesar Salad
Salade César L@V
Romaine lettuce - crispy chicken - Parmesan

- Caesar dressing.
Laitue romaine - poulet croustillant - parmesan - sauce
César.

Crispy Escargot & Mushroom Tartlet
Tartelette Croustillante d’Escargots et
Champignons

Snails - seasonal mushrooms - almond
cream - fresh herbs.

Escargots - champignons de saison - creme damandes -
herbes fraiches.

Main Courses

Plats principaux

Cognac-Flambéed Carabinero Prawn 48 €
Carabinero Flambé au Cognac

Carabinero prawns - Cognac - egg - potato crisps.
Carabineros - cognac - ceuf - chips de pommes de terre.

Pasta of the Day / Pates du jour 28 €

Chef's daily creation.
Création du Chef selon son inspiration.

Sole Meuniére / Sole Meuniére

Sole : Meuniere sauce - lemon - capers.
Sole - sauce meuniére - citron - cGpres.

37€

Beef Steak Tartare
Steak Tartare de Beeuf
Hand-cut beef tenderloin - traditional seasoning -
French fries - crisp lettuce

Filet de bceuf coupé au couteau - assaisonnement traditionnel
- frites - laitue croquante

31€

Oven-Roasted Coquelet 28 €
Coquelet Réti au Four
Roasted poussin - reduced poultry jus -

Béarnaise sauce
Coquelet roti - jus de volaille réduit - sauce béarnaise

Gratinated Beef Tenderloin Milanese
Escalope Milanaise de Filet de Beeuf Gratinée
Beef tenderloin - mozzarella - Parmesan -

Robuchon mash - sweet potato.
Filet de bceuf - mozzarella - parmesan - purée
Robuchon - patate douce.

Argentinian Ribeye - Café de Paris
Sauce

Ribeye Argentin - Sauce Café de Paris
Argentinian ribeye - Café de Paris sauce -

French fries.
Ribeye argentin - sauce Café de Paris - frites.

Seasonal Mushroom Risotto
Risotto aux Champignons de Saison
Carnaroli rice - seasonal mushrooms -

Parmesan - truffle ail.
Riz Carnaroli - champignons de saison - parmesan -
huile de truffe.

20 €

23 €

22 €

32 €

36 €

27 €



Sides / Accompagnements

Mashed potato '
Purée de pommes de terre

€10

Bimi Broccoli with Almonds
Brocoli Bimi aux Amandes

€10

Spicy Edamame
Edamame Epicé

Edamame - spicy sauce
Edamame - sauce épicée

€10

French fries
Frites

€10

Desserts

Flambéed Crépes Suzette
Crépes Suzette Flambées

Orange - Grand Marnier - vanilla ice cream.
Orange - Grand Marnier - glace vanille.
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Volonté Chocolate Mousse
Mousse au Chocolat Volonté

Dark chocolate - light mousse * cocoa.
Chocolat noir - mousse légére - cacao.

153€

L@V Tiramisu
Tiramisu L@V

Mascarpone - coffee - cocoa - ladyfingers.
Mascarpone - café - cacao - biscuits a la cuillére.
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Flambéed Red Berries
Fruits Rouges Flambés

Red berries - flambéed - Vanilla ice cream
Fruits rouges - flambés - Glace vanille

18 €



