LA CARTE DES PLATS EN PETITES PORTIONS DEGUSTATION
INEREHm

Y LABETTERAVEen duo de pommes, a I'avocat, aux pousses de salades, sorbet 4 la moutarde verte
E—Y YoTEEh¥E EROBHIYSHEL TU—UTRE—FDYIRERT o 2,000

LE FOIE GRAS frais de canard en terrine au naturel
MOTATISDFYV—R N B hHoiN—=21%FAT 2,400

LE CAVIAR dans une délicate gelée recouverte d’une onctueuse créme de chou-fleur
FYEFLEAT—NBEDDALEBHBIEAY TFTT=D) U—LT eereerrnreenssnseenns 6,500

LEJAMBON IBERICO escorté de pain toasté a latomate
36 7y ARROBRME SR IENL P PO =R b &I 3,500

LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
IATFPITI05T4F ) EBORE N=TAYT43VR-F 1,600

LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
BEORHOEMEITN—FT +OYER—AVDEYT 2,000

LA LANGOUSTINE en papillote croustillante au basilic
FEREONEIYF ROLOFYT 2,200

Y} LARTICHAUT rti, sur une purée onctueuse, voilé d’un capuccino au curcuma
FP=T4—=F3=Y 8=A Uy IDBRIEIARDD TF—/ V=R Turresrrrrresnrssessssenns 2,400

Y LEMEL-MELO DE LEGUMES chauds 3 I'huile d'olive vierge
BEYEYDEHE BYRWAY—TH A/ LORKT 2,000

LA SAINT-JACQUES les noix en coquilles au beurre d’algues acidulé
WIRDS - Faf BWG—LHIC 2,200

LE BAR fagon a la meuniére sur un onctueux coulis de céleri-rave
FRAF EoRYDNRE—TLZINICBEAYDH =) EHIT e 3,500

L'HIRAME cuit 2 Ia vapeur servi avec un coulis de brocolis et gnocchis de pomme de terre au safran
Ao BERLBIFEES ALY ISURZI=a X ETAYIAY—DY—ZTcesssssnisenins 3,500

LE CANARD DE KYOTO roti, servi avec une salade pastorale et une pomme purée
WHFEE ZEMOOT—HFHNRRFFILEHRIC 4,500

LA BAVETTE de boeuf accompagnée d’une pomme purée
RERTzy b N—TAYYSHERFPE2LLEERAT 4,500

LA CAILLE en duo au foie gras caramélisée, pomme purée
EMURS3FTHETFTIIDOTaAEFvITAVEIC KT FE2LLEBZ Tuennnn 4,000



LES ENTREES FROIDES ET CHAUDES
B - ER

L’ENDIVE aux langoustines tiédes, a I'avocat, tomate et mozarella

FEBEOVT—EYIHIC FRAF EMEFTF TyY7LIEHRIC

LE FOIE GRAS frais de canard en terrine au naturel
MOTFTIIDTFY—=R Ny-Fhon—=21%FAT

LE JAMBON Iberico escorté de pain toasté a la tomate
36 7ARBOREHRARY3&ENL P MO =R M EHI

LES LANGOUSTINES en raviolis truffés a I'étuvée de chou vert

FEBEDTT4FY) 72FI3V—RA FoRYOIFaR R 2T EHRIC i

LA SAINT-JACQUES les noix en coquilles au beurre d’algues acidulé

WMIRDS - Faf BIE4—EHIC
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
FATITID5T4F)&BhRE N—=TAYTLIAVR—TF

LES SPAGHETTI aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére
YV=LY—=RQANTT 14— BREERPEOET

LES SPAGHETTIS aux truffes noires avec un ceuf mi-cuit et une créme légére

KYBLVRFATDDANGT— $RAEDET

LES POISSONS ET LES VIANDES
f - ANE

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

FRAXX o RYDNRE—TL=INIZBEAUDI— LRIz e

L'HIRAME cuit 2 Ia vapeur servi avec un coulis de brocolis et gnocchis de pomme de terre au safran

A2 BERLBTFLESALYISURDI=IvXETAYVIAY—DY—RAT ccerrerrerrereerem

LA BAVETTE de beeuf accompagnée d’'une pomme purée
MERTzy b N—TAYYSHERT FE2LVERAT

LE "PAILLARD" DE VOLAILLE relevé de citron, tomates confites et Iégumes
KILMBAZE NS Y—LRIC MR bay T =L #IZ LEVRAKT

LE CANARD DE KYOTO rdti, servi avec une salade pastorale et une pomme purée

RBHE ZRAMONT —HFF1RRFILERIC
L’ENTRECOTE de beeuf tranchée a la taille de votre choix, pomme purée

MEy—ns o sHHAORT

LA CAILLE en duo au fole gras caramélisée, pomme purée

EALURSFoL T TIIDTadEF S AVEIZ RFFELLEBAT oo

LES FROMAGES
F—X
LES FROMAGES de sélectionnés par nos soins
TIVREF—AXEERHAT

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers

4,500
6,800
4,800
3,300
2,600
4,800

10,000

5,000
5,000
7,800
4,000
7,800

7,000/100g

2,000 ~

LA FSUTRELTVEAVIE, 5 MY IRAOR—AY—TRAICERZLELOTT,

?
' Plats Végétariens
CcBELNERBRIF P URBAZ2—TT,
Taxe comprise, et 10% de service sont non compris

FRICEERBARERTEYETHE, 10%0Y—ERHEZURMNEETREET,



