~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
ERHADELENBELBUCESY

MENUA ¥13,500

L’Amuse-bouche 73a—X Jwvia
* %k %k

Une Entrée au choix #f 3
* %k %k

Une Soupe au choix x—7
* % %k

UnPlatauchoix ¥ 3

* %k %

UnPlatauchoix ¥

* %k %

Un Dessert au choix 74—k
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
escortés de mignardises

a—kt—. fIF%. XETRTLyY
ST —XEHIZ

MENUC ¥7,800

L’Amuse-bouche 731—X Jy¥a
® %k %

Une Soupe au choix x—7
%* % %k

UnPlatauchoix £ %

* k %

Un Dessert au choix 74—+
%* %k %k
Le Café ou le Thé
escortés de mignardises
a—k—., #fF. XEIRTLyY
Sy T4 —XEHIC

MENUB ¥9,500

L'Amuse-bouche 73a1—X Jwvva
* % %k

Une Entrée au choix #j 3
* %k %

Une Soupe au choix x—7
%* %k %k

Un Platau choix * 3
* %k %k
Un Dessert au choix FH— k
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
escortés de mignardises

a—kt—. fI%. XETRFLyY
S LTa—XEHIZ

MENUD ¥5,300

L’Amuse-bouche 73a1—X Jyva
%k %k %k

Un Plat au choix £ 3

* %k %k

Un Dessert au choix 74— k
%k *k %k
Le Café ou le Thé
escortés de mignardises
a—k—., #fI%F. XETRTLyY
S=w)LT14—XEHIC

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
LRFSUTRBLTVENAVE, 5 MY IRADR—HY—THIICERELELDTT,

W Plats Végétariens
CELORRERBRAT AP UHREA=21—TT,

10% de service sont non compris
EEIITERBAZERTEYETH. 10%DHY—ERBEEN NN ETREET,



LESENTREES / R 3

\i’L LEGUMES d’automne et mozzarella en gateau sur un coulis de potiron
BEREEVYTLIF—ADH F—HIT BOMENRE—FyYARF YOI —U &HKIC
LE SAUMON FUME en tarte fine au fenouil, agrémenté d’une sauce gravlax
RE—VY—FEVETRLADEINIRIAT 5T vV RY—REHIC
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu, escorté d’une fin melba d’oursin au wasabi
RABMODNNRYFa THEL Y—LEDOE-RBAOINT A —XEBAT
LE CANARD CHALLANDAIS ET LE FOIE GRAS
en paté-croite, éscorté de physalis avec une compotée d’oignons rouges au vinaigre ( Supp.+¥1,680)
ONIURETHTISIDINT - HN—b EETELFERD2HR— LIS (4¥1,680)

LESSOUPES / RX—7

LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
ROLRHOEIMER—T £OY ER—aVOEYT

LE CRABE «WATARI » servi en bisque onctueuse sur une royale de chou-rave
BbLENMETRYBOERY a— A5 EQOOTA YL Lz

LES PLATS x

LE BAR facon ballotine a la meuniére sur un onctueux coulis de céleri-rave

RRZXEX 2o RYDNRE—TLZIJUIC BEOYD/—1) &H#IC

LE KIHATA a la plancha escorté de beignets aux anchois a la moutarde d’Orléans
BNIDTS U v RELTUOFIEORZIEANLVT VETRAE—FY—RT
LEPOUSSIN a la cocotte, présenté avec une fricassée de champignons

HFELL !@!?J:I'J’T:Ufiaa) o7« EOOUAHyEEHEIS

LE CARRE D’AGNEAU roti a la fleur de thym et accompagné de la fameuse pomme purée
FERE N—TOFYEH#IOTFs RFFELLEBFRT

LA CAILLE en duo au foie gras caramélisée, pomme purée (Supp. ¥1,980)

5% 7% FITSDOTFaxEXYIAVEIZ RFFELLZEBXIT(+¥1,980)
L’ENTRECOTE DE B(EEUF

poivrée et aux aromates,purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp.¥1,980)
MEY—aS VIcRa>avE8bET BEOI Y v FEFIC (+¥%1,980)

LESDESSERTS / FH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHohBEYIaSOHFYyYa BE4—Yy¥F—Ta—TF 1 VI LkhhFDVILREHIC

LE PAVLOVA meringue croustillante au citron vert, sorbet kyohd et coulis de fruits rouges aux épices
nRTOTy BOHBALVFICEREHLLVWIERDEDS Y- EHIC

LE MARRON fagon Mont-blanc, servi avec un coulis de cassis et une glace au lait
BOHrBIOVOL=RIZAVADI—VETSR -4 - LEADET

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

TJ7=50=2RY A2 L—=LT)alIZFS5VRI—=ZXDINA_AEDET (+¥%660)



