~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRAEDEESMEESBUIS

MENUA ¥9,200

L’Amuse-bouche 7za1—X Jvia
* K ¥k

Une Entrée au choix #1 %
* %k %

Une Soupe au choix x—7

* %k %k

Deux Plats au choix * % 25

* %k %k

Un Dessert au choix F+—F

* %k %k

Le Café ou le Thé
a—b—. #T%. RIFTRXFLyY

MENUB ¥ 5,500 MENUC ¥3,500
L’Amuse-bouche 731—X Jwia L'’Amuse-bouche 731—X Jwia
* %k %k %k %k %k

Une Entrée au choix #i % Un Plat au choix * 3
* %k %k %k %k %k
UnPlatauchoix = Le Café ou le Thé
* % % a—b—, #F. RIFTRATLYY
Un Dessert au choix 54—k~
® %k %

Le Café ou le Thé
a—b—, %, XIETRTLyY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
E2TDRVIE, S IROR—B)—F—LHFENELDTY,

VPlats Végétariens
CBLDRBIEFRSHTUHEA=2—TT,

10% de service sont non compris
EIZITHBBRASTERTEBYETH, 10D —ERBEEFRMBESE TREET.



LESENTREES / R 3¢

VI.A BEITERAVE en duo de pommes, a I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet a la moutarde verte
E—Y Yodeabt EROHDIYFITE JV—2VIRE—FOVILREHIC
LE SAUMON en fin tartare agrémenté d’ceufs de truite
Y—E2DFNE)N $IFVRKDF—RFEHLLDT
LE CRABE aux fines lamelles de navets épicées
ThOVELXROSANEEESTAALY FRKT
LA SAINT-JACQUES les noix en coquilles au beurre d’algues acidulé ( Supp + ¥ 880)
WMIRDS - a4 HMW/H—L3IT(+¥880)

LESSOUPES / R—T

VLE GASPACHO avec des croiitons a I’huile d’olive vierge et basilic
BWIW R FOHRIRFI Y FUERHIRT
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
24ATFIID5 T4 ERMRE N—TAYTAIAVR—F

LES PLATS x

LA RAIE servie avec un beurre noisette a la prune salée et au riz croustillant

EEET. BT LTRRENMET-L/ €y FEHIC

LE HATA servi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
WANEESFORALDOEYT I havss—L#IC

LE FILET DE PORC roti, gratiné aux comtés a la feuille de romaine farcie de Iégumes estival
B#RLEEI« LADT 57 ABROI7ILEHRIC

L'AGNEAU DE LOZERE en navarin, relevé d’une huile provengale au romarin

25 A0E—EFEDFT7S5020—XTY—DFYZHACAHTIaY FMEIIITIC
LA BAVETTE DE B(EUF 4 la plancha servie avec une pomme purée (Supp.¥1,980)

iR Jzy b BHLEHBRTFFELLERAT (+¥1,980)

LE FOIE GRAS DE CANARD 3 la plancha servi avec un risotto d’épeautre au parmesan (Supp.¥1,680)
ISVRE MDIATITSIDTS50 % WENLVAFIF—ZADY Ty FEHIZ (+¥1,680)

LESDESSERTS / TH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLEIMEY3aSDHIyYa BE4—YvXx—Ta—F1 2T LEAAFDYILRERIC

LE VACHERIN framboise et sorbet litchi escorté d’une créme chantilly au yaourt
I520RI—=XESAFDTra5y A—IN MDY Y T4 EBAT

LE CHEESE CAKE aux fruits exotiques sur une fine tuile croustillantte de spéculoos
IXVFVIIN—YOF—XF—F ARF2O0RDYTL &I

LE PARFUM DES ILES créme aux fruits de la passion et a la banane , granité au thum , légéreté a la noix de coco
Y=Ly avnFr—X SLBEDITF=TEADLE 21aFYYDIRT—IEFBAT



