~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRAEDLELBEIEESREU(ZEN

MENU A ¥13,800

L’Amuse-bouche 732—X 7—va

P

1 Entrée au choix &#1% 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 =V ILT1—X

MENU B ¥10,000 MENU C ¥ 8,000
L’Amuse-bouche 7z1—X 7—>a L’Amuse-bouche 7321—X F7—va
1 Entrée au choix gi& 1 & 1 Entrée au choix g7 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 T1—X

Taxe comprise, et 10% de service non compris
LREFAHEEEIC 105D —ERBERNRMESE T EET,



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

Le Maquereau sur une tarte fine, agrémenté d’une traditionnelle tapenade et basilic
YIRS TS5VHF)—TENRDIICAFTFOEFEYERITET

Le Saumon Fumé

en symphonie sur un coulis d'herbes relevé au wasabi, pomme de terre en robe au Caviar Impérial de Sologne
RAE—VY—EVEAVADHEDHDY S FrETEFINEHLLOT (+¥1,320)

LES SOUPES | A —7°

Les Champignons en fin velouté soyeux aux croiitons dorés et jambon ibérique
BYBLELHMEX/aDTIL—T INboeARYADENLETIEUMNC

Le Topinambour onctuosité aux croustilles sur une royale de crustacés
BREDIFVITFNEF VT —ILDR—TEZEINT

LES PLATS /| = ¥

L’Espadon a feu vif, servi mi-cuit, petit risotto de frégola tomaté, jus de moules safrané
IHACXDE-FaAf YISUEDIEV YU -SVILEL—ILREHRIC

Le Kamasu en viennoise aux aromates, gnocchi de potiron et jus tranché aux pois chiches
RO -Fy-SZMYET ) ISEEEEITI-HATR ARF D=3y &t

La Joue de Porc Ibérique confite aux épices, délicate purée de carottes fanes et farfalles
ELIERAAEZARYIBOERN ABDL—R)—XEFAT

Le Canard de Challans son supréme réti, racine de lotus étuvée et mousseline de salsifis
TFVR DYSUE RBAOOT ZBOIERZEDOET BELHIC

La Cote d’Agneau rétie a la fleur de thym, crépinette farcie et mini aubergine confite au jus gras
BALDEBEDFFERDOATAERADAITIVE S HAEDELEFHIT (+¥1,540)

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

LES DESSERTS /| 7% — b

Le Carapoire déclinaison gourmande autour de la poire, éclats de noisettes caramélisées et coulis framboise
FEROTIIRIY FHFAELEFYVETISURI—XDY—RETIRVMC

La Tarte Tatin escorté d’une créme légére et sauce caramel, glace vanille de Tahiti
BILREEY ZBENFLSANDY—REBEFETF=STARII—LEFAT

La Tendance Chocolat onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BOLMEaasSNHFva E4—Hyvx—Ta—T1 T Li=hAF v

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWS/ V(& v b—LRAMSVHADR—A—THAICEHEELE-EDTY .



