~ 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 F4—F

* %k %k

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

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— . RIFTRATLYY
Un Dessert au choix 74—k~
® %k %

Le Café ou le Thé
a—b—, %, XIETRTLyY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
£TO/IVIE SPIIHADR—=H)—F—LHFEVT=RDTT .

VPlats Végétariens
CBELDRBIEFRSHTUHEA=2—TT,

10% de service sont non compris
EIZITHBRBASTERTEBYETH, 10D —ERPEEFRMBESE TREET.



LESENTREES / R 3

VLES LEGUMES d’automne et mozzarella en géteau, sur un coulis de potiron
PEBREEYYTPLSF—ADH AT BODENRI—FyYARF»DH—1) &3
LA SALADE LYONNAISE aux saucissons pistaché, poitrine fumée servie avec son ceuf poché et pomme de terre
YAVEY ST ERFFFAY Y=Yy R=FFIvJ CeMry RA—av
LE SAUMON FUME en tarte fine aux fenouils servi avec une sauce gravlax
RE=IY—F2LETXLADENMIAT T53TF3vHRY—REHIC
LES CUISSES DE GRENOQUILLE en fritots relevés d’ail doux au coulis de persil (Supp.¥880)
KEFELESEINRSLA == HEnNEYDH—)EFEAT (+%880)

LESSOUPES / R—T

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

LE SALSIFIS en fin velouté et croustillants escorté de son canard fumé
TRODTL—T MY L-BAERHRT

LES PLATS x

LES TRUFFES BLANCHES en risotto servie avec un ceuf mi-cuit et une créme légére (Supp.¥5,000)
YIJDAFFY ) HMBE (2UFE BR)aI70Y Yy F(+¥5000)

LE CABILLAUD poélé, croquette de brandade sur son coulis de poivron relevé au gingembre
BSORILETSOoH—FO/Ory + BREENRTVIOY—RICEEEZHHET
LE KIHATA a la plancha escorté de beignets aux anchois a la moutarde d’Orléans
RNEIDTS50 % BEETUOFIEDRIEFNLT VETRE—FY—RT

LA JOUE DE PORC mijotée et servie sur une onctueuse créme de pois chiches aux épices
ROoDSKRAAEARYYaE BAZEITLRET 2 ADF a4 EFIC

LE POUSSIN a la cocotte, présenté avec une fricassée de champignons
FRELBEEF-OEMOOTe EDOUAvELEHIC

LA BAVETTE DE BEUF 4 Ia plancha servie avec une pomme purée (Supp.¥1,980)
MERTzy b BHEHBRTF FELLEFAT (+¥1,980)

LESDESSERTS / TH—Fb

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLEIEYIASOHAFYYa BEA—O yX—Ta—F4 I LEhhADINREHRIC

LE PAVLOVA meringue croustillante au citron vert, sorbet kyohd et coulis de fruits rouges aux épices
n7OJ7 BOMEALVSFICEMEHLLVWIERDEDY—Y &H#IC

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

LA VANILLE DETAHITI en créme caramélisée a la cassonade (Supp.¥660)

7 =5Dfo RYAokH L—LTValIZ?FIRT—=XDYNLREDET (+¥660)



