~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT~

BHFAICEDENEEZBRENT I

MENU GOURMAND *12,300
L'Amuse-bouche

%+ ¥k %

Crabe et avocat
ﬁ:t7r7“7er*li‘0)77r>9'>
Une Entrée ou une Soupe
#iR Rk 2—F
Un Poisson

Boeuf grillé aux légumes au jus
HRAE

* %%

Avant Dessert
TIry TH—IL
Dessert
F—IL

k%

(afé ou Thé

escorté de mignardises
HIxES=vT4—X

MENU B 38,000
L'Amuse-bouche

¥ %k

Une Entrée ou une Soupe
BISR ik 2—7
Un Poisson
Une Viande
Avant Dessert
7’7“7‘1*-1-'-&—»
Dessert
Ft—IL

(afé ou Thé

escorté de mignardises
NITEE=NNTA—X

JedlRe

MENU A ¥10,000

L'Amuse-bouche

* ¥k

Une Entrée
CIE

¥ %%

Une Soupe
2—F

Un Poisson
fE

* %%

Une Viande
PIRE
Avant Dessert
THhry T—I
Dessert
Ft—IL

* %k

Café ou Thé

escorté de mignardises
HIxES=NLT4—X

MENU C ¥6,000
L'’Amuse-bouche

* %%

Une Entrée ou une Soupe
IR Xk 2—F

* % %

Un Poisson ou une Viande
RUNE XL pINE

¥ % %

Dessert
Ft—

* ¥k

Café ou Thé

escorté de mignardises
HAIzéI=wIT4—X

leC hon

restaurant



LES ENTREES/f1j 2
Oursin dans une délicate gelée recouverte d'une onctueuse créme de chou-fleur+1, 000)
HEEER BREODALIZEHLENEN)IZT—DIL—L4
€3 (hou et Ojgnon Nouveau en terrine d Ia graine de moutarde et anchois aux calamars
BFNVEFHETEFD T L vtz FAV—FF 1) TIAILIZLIFRZIABEULRED “Voh” NZITFFZT
Ballotine de Volaille avec une rémoulade de céleri et une vinaigrette truffée
EMEEKILUME NOTF—XEAL TR EAYE)VTDLLS—R, M2T7DI—IEFAT

Noix de Saint-Jacques poélée puis gratinée au jambon de Paris, nage d'endive
FERATR ROLLTHLOY R KN SELYRNHRIZTSFR FoTA—TODF—DalTEMRT
Asperge Blanche a la saveur orangée servie avec un coquillage sauté a la plancha
TSVRERITACTRINGHR F+F5-2a=ybTHTLEF
FLUONE—Y—R AINEDTSUFvrREERIC, HITVDEDEBDITT—EFAT
Foie Gras de (anard en risotto au parmesan (+¥1, 500)
TSURETATTS ROUIZL, 1L AFUF—ZDYJYIMZDET

LES SOUPES/ A — 7

(Euf de Poule meelleux sur une embeurrée de pomme de terre fumée et un coulis de haricot vert
HEI 67°CTMEL. RE—ILIzA2VADHIDHIZOE  R—aAVDEDI VAT UEDI—)ZEFNT

Bouillon de Coquillage épicé au Tsubugai et herbes fraiches
BRLLEYIR RNARETLYDaN—TDTAIVIIENMRT

LES POISSONS ET VIANDES/ £ B - P2

€3 €3 Amadai cuit en écailles et servi sur une nage au bulbe de lys (+¥1, 500)
B SAC(1ETEIXLSHESE BEREHFDF—2IZ/FHNT

Saint-Pierre en crépinette au poireau avec des pousses de petits pois et un jus relevé de curcuma
ThE A ROO—EL&IDBD T+ TaEDEILE RV
FELWW X BEEHEDYT—EHRA. HILFTEIEZ—H)yIDED)—AEHIC

Daurade servie avec une créme et huile de citronnelle et des poireaux étuvés
KAREM ROBDOITFaANESROARILDEYDIL—L

&3 (aille pochée grillée avec des artichauts au lard d la barigoule
TISUREDRS T2 FhLL TRz THEFYIAYE, F—T0—FI—0DINY T —)LEZ )T —X
Joue de Beeuf braisée aux oignons et a la biére brune, salade de chou et pomme de terre
MERKRAE E—ILTILE, Z5URILIARE DILRF—R DO EREICEDNT

Boeuf grillé avec des Iégumes au jus gras (+¥1, 500)
HEMGO—XA JYIICL.ABFELEDIVRI Iy

LES DESSERTS/ 7 # — k

Fraise et la rhubarbe avec un sorbet au fromage blanc
AFTADR—T JIR—=T DAV T4ETAT—22TIVDYILREFRZT

Pamplemousse rafraichi avec une gelée a I'olivier odorant et un sorbet a la menthe
NOTWL—R A)=THANDIL—LEEDE . ERBEDEYEIL YV ABIVIDYILARERAT

€3 (erises Flambées avec une créme au kirsch et un sorbet 3 la griotte
RY=XDZ21ELFFINaDL—XET YL IPFLl)—D ) NEH(Z

Mangue acidulée aux épices douces, praliné piémontais aux brisures de noisette torréfiées
Tod— BMEEIEIZI—UICL. TSRO /NILTTEHIC



