~ 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
ETO/IVIE SFIIHADR—=H)—F—LHFEV=ELDTT,

VPlats Végétariens
CBLDRBIEFRSHTUHEA=2—TT,

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



LESENTREES / i 3

VLES LEGUMES d’automne et mozzarella en géateau, sur un coulis de potiron
PBRLEYVYTPLSTF—XDH F—HIT BODMENRE—F9VARF YO/ —1) L3I
LA SALADE LYONNAISE aux saucissons pistaché, poitrine fumée servie avec son ceuf poché et pomme de terre
JAVEY ST ERFFFAY Y=Yy R=FFIvJ CeMtry RA—av
LE SAUMON FUME en tarte fine aux fenouils servi avec une sauce gravlax
RE—VHY—FUETXLADENMIAT F5TIvHRY—REHIC
LA SAINT-JACQUES les noix en coquilles au beurre d’algues acidulé ( Supp + ¥ 880)
WIRDES - a4 B/ —EHIZ(1%880)

LESSOUPES / R—T

LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
BOLOLMA—T 2O ER—aVDEYT

LE SALSIFIS en fin velouté et croustillants escorté de son canard fumé
TRIDTIL—F RYLEMAEZEHRT

LES PLATS x

LE CABILLAUD poélé, croquette de brandade sur son coulis de poivron relevé au gingembre
BSORILETSUoH—FO/0ry + BREENRTVIOY—RICEEEZDHIET

LE KIHATA a la plancha sur son caviar d’aubergine au parfum de basilic frais
BNEOTSovvtd MFOF Y EFHITEROMEATLDY —RT

LA JOUE DEPORC hraisée sur un lit de houmous relevé aux épices

RO KRAARARY K BREILRET 2 HDF a4/ EHIC

LE POUSSIN roti puis servi avec une fricassée de champignons persillés
FRELB|EEF-OEMOOTe EDOUAvEEHIC

LA BAVETTE DE B(EUF 4 la plancha servie avec une pomme purée (Supp.¥1,980)

N Jzy b BHLEHBRTFFELLEBAT (+¥1,980)

LE FOIE GRAS DE CANARD 2 Ia plancha servi avec un risotto d’épeautre au parmesan (Supp.¥1,680)
ISVRE MODIATITSOTS50 v RENNAFOF—XDY )y b EHIZ (+¥1,680)

LESDESSERTS / TH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLEMEYISOHFYYa BEA—O yX—Ta—F4 VI LEhhADYNREHRIC

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

LE MARRON fagon Mont-blanc, servi avec un coulis de cassis et une glace au lait
BOMEROAVDL—RICASADI—YETSR -4 - LEEDET

LE PARIS-BREST aux éclats de noisettes caramelisées sur une gelée d’orange et sorbet au fromage blanc
RYTLAF A—BNF9YDXRXSAVEET IR MI7OT—TaTIVOYLREBRT



