~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRAICEhEEREORESRUYEZEL

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche 731—X Jvia
* K %k

Une Entrée au choix #1 %
* K %k

Une Soupe au choix x—7
%* %k %k
DeuxPlats au choix * ¥ 25
* %k ok
Un Dessert au choix F4—F

* %k ok

Le Café ou le Thé
a—E—. #{T#&. NFIRTLyY

MENUC ¥ 8,000

L’Amuse-bouche 731—X Jyda
* %k %k

Une Soupe au choix x—7
%* %k %k

UnPlatau choix * 3

* k %

Un Dessert au choix 7+—k
* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b—, %, XIETRTLyY

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche 7321—X Jwvia
* ¥ ¥

Une Entrée au choix #7 3
* ¥ ¥
Une Soupe au choix x—7
* ¥ ¥
Un Platau choix *
* ¥ %
Un Dessert au choix 7+ —~

* ¥k ¥k

Le Café ou le Thé
a—b— %K. RITTRTLyY

MENUD ¥5,800

L’Amuse-bouche 731—X Jvia
%k %k %k

Un Platau choix *

* %k %k

Un Dessert au choix 74—k~
%k %k %k
Le Café ou le Thé
a—b—, %, RIEZTRTLyY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONVIE. T FIIROR—H)—F—LBRN=HDTT,

VPlats Végétariens
CHLHDEREFRSE Y7 UREA=21—TT,

10% de service sont non compris
BEICITHRBNEREFRTEYETHN, 10%OY—EXRHLEHNEMNSETEHESZET,



LESENTREES / HI 3¢

LE PRESSE DE BGEUF aux légumes fagon mille-feuille sur son consommé et relevé de moutarde de Dijon
FRIET-LOBBOMESLIA—a a2VYATaLERIC

LE CRABE effiloché sur une gelée de crustacés recouverte d’'une mousseline d’avocat

X)L A= LABEDOC A LEFRDFOL—RA)—RXTEST

LA DAURADE en tartare aux agrumes et céleri, agrémenté de caviarimpérial
WORBENMOSILEIL HHiELER)TADE FYETPEFXT

LA SAINT-JACQUES les noix en coquilles au beurre d’algues acidulé ( Supp+900)

WIRDE - Fa4q F¥/A2—EFHIT (+900)

LESSOUPES / R—7

VLE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
WEWEFT FOHFRIFa HNFUERMRT
L’ASPERGE VERTE en velouté onctueux a la mousseline de comté
TN)=VFRRFHRDTN—F AVTF—ADIRT—T EHIC

LES PLATS x

LE BAR poélé relevé d' une sauce béamaise au cuny puis servi avec ses aubergines marinées
AXFXORILEBEEFTAOTYR I ERBABKRODY—ARPILR—XEBAT

LE MEBARU 3 la plancha sur un lit de poireaux fondants, sauce parfumée au basilic
ERREANLVEBELVRFOIF T EEDbE NOLDIVEVRT

LA PINTADE FERMIERE 2 |a broche et la fameuse pomme purée au jus gras

AT —TREL(RELIFE-ETFRERDEFELR KT FEaLEHRIC

L’AGNEAU DE LOZERE en navarin, relevé d’une huile provencale au romarin

25 AAE—VEFENDFTIT750%0—X3)—OFYERLAHTaay FMEILTIC
LA CAILLE en duo au foie gras caramélisée, pomme purée (Supp+2,000)
EAURSTHETFTISDTat xS AYEIC RFFE2ALZEBAT (+2,000)
L’ENTRECOTE DE B(EEUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et [égumes croustillants au jus (Supp+2,500)
AEY—AaSs VIcRaavz@hbeT BXOIY v k& (+2500)

LESDESSERTS / FTH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BOBI;MESIaSDHFYYa BE—0yX—Ta—TF1 VY LEAAFOVILREHRIC
LE VACHERIN aux fraises accompagné d’un coulis a la framboise et d’une créme au yaourt 1égére
FJyoasy IJL—X F—TLIOROHEIY—LEALVSTEFIEV M

LE SAVARIN imbibé d’un sirop parfumé au thum senvi avec une chantilly 4 la vanille et aux agrumes

HBEEI Y/ 5> ABBEARBES LOHSLEYICEELSNT
LE MILLE-FEUILLE croustillant, délicate créme Madame, accompagné d’une glace a la vanille de Tahiti (Supp+900)

SNI4—1 SEFET7=5%E-RYE-TSREFEZT (+900)



