~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELE LS MBESRUZEN

MENUA ¥ 13,500 MENUB ¥9,500
L'’Amuse-bouche 7321—X Jwia L'Amuse-bouche 7s21—X Jwia
* %k % * % %k
* ® % ** ok
Une Soupe au choix 2—7 Une Soupe au choix 2—7
* % % * ¥ ¥
Un Plat au choix * 3 Un Platau choix * %
* %k % * %k ¥
Un Plat au choix * Un Dessert au choix 74—
* %k % * %k ¥
Un Dessert au choix 74— Le Café Express ou le thé
- escorté de mignardises
. . I—bE— %K. RFIRTLvY
Le Café Express ou le thé S LT —R e

escorté de mignardises
a—k— &%, RIETRTLyY
S T—RXEHIC

MENUC ¥7,800 MENUD ¥5,300

L’Amuse-bouche 7z321—X Jwia

L’Amuse-bouche 732—X Jwyia
* ¥ ¥k * K ¥k
Une Soupe au choix x—7 Un Plat au choix * 3
* ¥ ¥k * K ¥k
Un Platau choix * 3 Un Dessert au choix #H#—H
* ¥ ¥k * K ¥k
Un Dessert au choix 54—k Le Café Express ou le thé
* 0 H escorté de mignardises
Le Café Express ou le thé a—k— %, RIFTRTLYY
S Te—RXEHIC

escorté de mignardises
a—b—, fI%. XIZTRTLwY
S T1—REHIS

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
ETONRVIE FMIRDA—A)—F—LMRFEN LD TT,

V Plats Végétariens
ChELDRREIFADHITURIEA=1—TT,

10% de service sont non compris
ARICITHBBRASENRTEYET A, 10%DY—ERANEEZHEMBESETEEES.



LESENTREES / HI 3¢

\/LES LEGUMES d’automne et mozzarella en gateau, sur un coulis de potiron
PBRLEYYTFLIF—ADH F—HIT BOIMENRE—FyYARFrDH—1) LHIC
LE GASCON en tartare au fromage frais et Iégumes du moment a I‘huile d'olive vierge extra acidulée
RIBRE “EAL-B7T” OFLENL BELEREZAHET LEVOT4RTLY FY—RT
LE HARICOT VERT avec une salade mimosa au foie gras et copeaux de parmesan
AT VBOSEFRYFHICTAT IS ENMNAYIF—ZADAR—EFAT
LE CALMAR AORI en carppacio a la créme d’échalote acidulée, méli-mélo croquant au caviar Impérial (Supp.¥1,680)
WORBKE FZHVSHOANNYFICT—TF4—Fa—0 XY T4 T7EBAT (+¥1,680)

LESSOUPES / R—T

LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé

BORHEMINL—FT EAYER—IVOEYT

LES MOULES DE BOUCHOT du Mont Saint-Michel dans un délicat velouté de jeunes Iégumes aux croditons dorés
IS5VR EV-HY:ZIVIE L—IVROR—T S4LEAK

LES PLATS x

LA DAURADE servie avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite

WREL FORLOFYT I havis—L#IC

LE BAR dans un suc de poisson de roche safrané aux fines notes anisées de fenouil
A—TFORTYITRYz LERXF JRL1DYS55EHLE5oT

LA PINTADE FERMIERE rétie a la broche accompagnée de la fameuse pomme purée au jus gras
A7« HY—THFEILBRELFLEFRERDEDR KT FEaLERIC

LE CARRE D’AGNEAU roti a la fleur de thym et accompagné de la fameuse pomme purée
FEMR N—TOFYEHKIcoFs RFFE2LEBRT

LE CANARD DE CHALLANS rdti accompagné d’une fricassée de cépes au jus gras (Supp. ¥1,980)
ISVAE EalId—R S¥5UMOO0T« v TEOIUAHvEESHLL-OT (+¥1,980)
L’ENTRECOTE DE BEEUF

poivrée et aux aromates,purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp.¥2,500)
MEY—OsvIizRasavz@lbeT BROI Yy b EHIC (+¥2,500)

LESDESSERTS / FTH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLEOBEYIASOHAFYYa E8—Yy¥—Ta—F14 VI LkhhADVILREHIC

LE PARFUM DES ILES creme aux frults de la passion et a la banane , granité au thum , légéreté a la noix de coco
Y=Ly avnFr—X SLEDITI=TEALE 21aFYVYDIRT—IEFAT

LE PAVLOVA meringue croustillante au citron vert, sorbet kyoho et coulis de fruits rouges aux épices
nagr BOLGALVFICEREHLLVWIERDRS Y — L3I

LA VANILLE DETAHITI en créme caramélisée a la cassonade (Supp.¥880)

BEFETF7F=5D=>RY A>T L—LTValIZTIF5IRT—XDYILREDOET (+¥%880)



