LES PLATS / * 3

LA RAIE servie avec un beurre noisette au gingembre et une étuvée de céleri
tBEET/DL=TIL EXEBHEEDIET—IL/TEVLT

L’ESPADON grillé, accompagné d’un coulis de tomate et des pousses de bambous
BADXOT )T HEFTOMIMII—EHRIC

LA SOURIS D’AGNEAU mitonnée aux épices douces fagon navarin sur une semoule aux raisin secs
EONERARFEDASA L—XVEF—EVREHDE R L—ILERZT

LE FILET DE PORC en habit au lard étuvée de 1égumes de la ferme d’Ebihara
ROy TEWNV-ZERERREK I/LAOATs EHEX‘TERS OEFREELHLIC

LEVEAU en blanquette sous un dome de morilles étuvées a la créme légére
EY—21EOR—LTEFRALEISVRAEFRFDITSUrvh (+¥2,500 )

LE BGEUF Ia noix d’entrectte émincée, épinards au wasabi et poivrons arlequins
MEY—AL DX YIAE THERBKRDYSHARILUEEHEICT (4+¥2,500 )

LE RIZ “AIZ'S-RICE” dans un bouillon safrané style paella de marisco
LRE BEIAVEN)TAXSM4R” ARELFRROVT—ERE/ATYTREED)Y VL

LES DESSERTS /| TH—Fk

LE SAVARIN aux zestes d’oranges confites, mélange d’agrumes et chantilly a la vanille de Tahiti
SLEDEFEDZYTFIY AEFEIT7=5DVI)—LLADOHEEHLLHT

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLNELIASOHFYYa E4—OyF—Ta—T12 T Lizhhx Dy ILR

{Le dessert spécial de Paques) 4/4~4/30 41—R&—HABBETH—k
LA CREME D’ANGE comme un ceuf de Paques, accompagné de fraise de saison et son sorbet
A—RA—IYJICRIATIEHIL—LEO DA OB EHLLST (+¥880)

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWE/ VI, v b—LRFSVADAR—A)—TRAIZEHEELZLDTT,



