~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~

BRAITELE LS IMBEHSRBUEEN

MENU A ¥13,800

L’Amuse-bouche 7321—X 7—va
* % %

1 Entrée au choix gz 1 &

* % %

1 Soupe au choix 2—71 &

* % %

2 Plats aux choix =% 2 &

* % %

1 Dessert au choix ¥4 —r 1 &

* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A—E—XRFHFES =L T1—X

MENU C ¥ 8,000

L’Amuse-bouche 732—X 7—va
* % %
1 Entrée au choix g% 1 &
* % %

1 Plat au choix =% 1 &

* % %

1 Dessert au choix 74—k 1 &
* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
A—E—R[IHRES=vILT—X

MENU B ¥10,000

L’Amuse-bouche 7321—X 7—va

* % %

1 Entrée au choix g% 1 &
* % %

1 Soupe au choix 2—71 &
* % %

1 Plat au choix =& 1 &

* % %

1 Dessert au choix ¥4 —k1 &

* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
A—E—XREFHFES=VILT—X

MENU D ¥5,800

“servi uniquement au déjeuner en semaine”
“ERSVFOHFOHY—ER"

L’Amuse-bouche 752—X 7—va
* % %
1 Plat au choix =& 1 &
* % %

1 Dessert au choix 45—k 1 &

* %k %k

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A—E—RIFHAHRES=VILTA—X

Taxe comprise, et 10% de service non compris
EREBAAEEICT 105D —ERBEIEMESE TN LEEET,



LES ENTREES / BT

LES NOIX DE SAINT-JACQUES poéles aux symphonie gourmande de légumes en guacamole relevé d’agrumes
RETEORILEFRARD I+ A HBEDTLRTLYMT

LE PRESSE DE VOLAILLE accompagné d’une salade de concombre & la menthe fraiche
BRALaVYADAL DT Lyt SUMNEIMEREBROYSH LI

LE KAMPACHI mariné au kombu et au pavot bleu, mousseline de féves de soja
BRETIVRLEAVAFOANYTFI BEDELLEROHMGERIFETIEVM

LE HOMARD en belle-vue sur un lit de macédoine de Iégumes au safran
AR—=BEDORILT1— H$IFZVAKRDTERT—IHF4 (+¥2,000)

LES SOUPES | R—7

LA CERISE en gaspacho avec un sorbet lacté givré aux éclats de pistache
FREEGISURDHFRINFI JavAF—XDVILRERNRT

LA CREVETTE au naturel dans un bouillon parfumé au curcuma et gingembre frais
BEODL—R FARNDAYIT7—2alEEDTI21—2aVFFENT

LESPLATS /| £ ¥

L'ITOYORI cuit au four servi avec une compotée de poivrons, sauce Noilly prat vermouth
BRBREAIVRLIATIVADIF2RE/A)—T59F)—XT

L’ESPADON grillé, accompagné d'un coulis de tomate et artichauts
INOXDTIVT F—T4FIa—oLFTOMEINI—1) L3Iz

LES NOISETTES D’'AGNEAU rdties avec un Zaalouk d’aubergines et gombo au jus
FEERAOAT, JSUBEDIMFOIAVKR—FEFZT

LAJOUE DE PORC IBERIQUE braisée a la biére, étuvée de Iégumes de la ferme d’Ebihara
IERE—ILTCRLNERALEAR)IZFDER EMEE TEARS " OEHREHIC

LE PIGEON DES LANDES rdti accompagné d’un coulis de mais et I'asperge verte
SUREIMEDRAT, T)—2FRIGHREESHAILDI—IEFZIT (+¥2,500)

L’ENTRE COTE DE BEUF poélée accompagnée d’une fricassée de champignons et d’amandes
MEH—O/0DFYSAE BWVTDOIVAYEETYERKDYSFROLUEEHRIZ (4¥2,500)

LE RIZ “AIZ'S-RICE” dans un bouillon safrané style paella de marisco
REE BBEIIEN)TAXFMR” RAREEFREOYT—ERE-/TUTREKD Y VE

LES DESSERTS /| TH—k

LE PARFUM DES 1LES créme aux fruits de la passion et 2 la banane, granité au rhum, Iégéreté 4 la noix de coco
IL—Likyavnt— SLBEDTS=TLELE 2P VYIDIRT—IEFAT

LE VACHERIN framboise et sorbet litchi escorté d’une créme chantilly au yaourt
FAFETISURI—ADT7L 150 EONII—T LMD w713

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BOLMELaaSOHFYa E4—IyF—Ta—T1V I LI=hhA DV~

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWSV I, v b—LRRSVADAR—H)—THRAIZERELI-EDTT .



