~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRAEDLELEIEESREU(ZEN

MENU A ¥13,800

L’Amuse-bouche 732—X 7—va

P

1 Entrée au choix &% 1 &
P

1 Soupe au choix 2—7 1 &
ko

2 Plats aux choix x3 2 &
ko
1 Dessert au choix 4 —r 1 &

P

Le café ou le thé

escortés de mignardises
a—E—XRIFAFEI =L T1—X

MENU B ¥10,000 MENU C ¥ 8,000
L’Amuse-bouche 7z1—X 7—>a L’Amuse-bouche 7321—X F7—<a
1 Entrée au choix gii& 1 & 1 Entrée au choix &5 1 &

1 Soupe au choix 2—7 1 & 1 Plat au choix £ 1 &
1 Plat au choix X% 1 & 1 Dessert au choix #+—r 1 &
1 Dessert au choix ¥4 —Fr 1 & Le café ou le thé
ko escortés de mignardises

i i a—b—XIFHFEEI=vIILT1—X
Le café ou le thé K

escortés de mignardises
A—b—XR[FHRES =PI T—X

Taxe comprise, et 10% de service non compris
LREHAHEEEIC 109D —ERBERNRMESETLLEET,



LES ENTREES / gii 3¢

Les Noix de Saint-Jacques poélées, servies en méli-mélo de salade aux éclats de grenades
RETEORILEQ) D X—DHSFHIATITHHOERYIEHT

Le Pressé de Foie Gras aux figues fagon mendiants accompagné de son toast brioché
TATITZEAFSIDT vt RUoT4T7VR BELIFRTVA Y 1EHRAT

L’Oeuf de Poule mollet et frit a la feuille de brick style nigoise
FRV—TRIVTUIVY T TUvoEFEEDETEIT ——RAYSFIZOET

Le Saumon Fumé
en symphonie sur un coulis d'herbes relevé au wasabi, pomme de terre en robe au Caviar Impérial de Sologne
RAE—IY—ELEAAOHEHDYFH FrEFEFI/OEHLLOT (+¥1,320)

LES SOUPES | XA —7

La Tomate en gaspacho a I'huile d’olive extra vierge “Masia el Altet” aux mini pousses de basilic
BIWNINDHRINTFI BFBEEXVFY—TAHAI 7 7 ENXDILEHRIC

Les Champignons en fin velouté soyeux aux croiitons dorés et jambon ibérique
BYBWESHIEX/a0TIL—T 1REYETILF ERHRT

LES PLATS /| = ¥

L’Espadon a feu vif, servi mi-cuit, petit risotto de frégola tomaté, jus de moules safrané
INOXDE-FaA YIFUEBEV-HUSUTIVEL—ILAEHEIC

Le Sawara 4 la plancha, coulis de betterave marbré au comté et Chateau-Chalon
ERBEEYISOTISoIvEE E—VEarTFF—ADY—R Svb—-vAVEAK

La Joue de Porc Ibérique confite aux épices, mousseline de carottes fanes et farfalles
FELMERALEARIEDIEA T7INITPILIRRZEABDL—R)—REFZT

Le Canard de Challans son supréme réti, racine de lotus étuvée et mousseline de salsifis
I5UR VeSUE RRAOOT ZEOIERZEHET BELEIC

La Céte d’Agneau rétie a la fleur de thym, crépinette farcis et mini aubergine confite au jus gras
BALDEBEDFFEERDOATAERADAATIVE SrHAEDELEFHIT (+¥1,540)

La Bavette de Beeuf saisie sur la plancha, purée de pomme de terre et salade pastorale
EEFNTbDTSovE vTEDIIAYEEYSFH/IRANSIL (+¥1,980)

LES DESSERTS /| 7% — b

Le Savarin aux zestes d’oranges confites, mélange de fruits exotiques et chantilly a la vanille de Tahiti
SLEDEZYIT7IY BEFEN=ZDII—LETFIFIITN—Y

Le Vacherin framboise et sorbet litchi escorté d’une créme légére au yaourt
FAFEIFVRT—ADITF7L 170 BOMEI—T DIy T1LHIC

La Tendance Chocolat onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLMNGEL3AZ0THFvva ES—9yFx—TaA—T1 T LEAAFDVILAR

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWS/V(E, v b—LRMSVHADR—A—THRlICBHEELIZLD T,



