~ 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
2TONRVIE. 5 FYIRADR—H)—F—LHFEN-$DTT,

VPlats Végétariens
CELDERERSEYFURBA=2—TT,

10% de service sont non compris
FRICITERBMEEATEYETHN, 10%DOY—ERBEEHNRNNSETEZET,



LESENTREES / HI 3¢

VLA BETTERAVE en duo de pommes, & 'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet 4 la moutarde verte
E—y Jydéfbt EROHIVSHE JTU—2IREI—FOVILREBAT
LE KAWAHAGI en carpaccio au citron et pavot bleu, escorté d’une tartine de foie épicées
AINXOANNRYFa FREFESNT 4 —REATIZLT
LE SAUMON FUME en tartare croustillant de pommes gaufrettes, dés d’avocat sauce gravlax
SV —aAETICSLERE—IH—EVETPRAFDELEN T5TS59HRY—R
LE CAVIAR IMPERIAL dans une délicate gelée recouverte d’une onctueuse créme de chou-fleur (Supp+2,500)
X ET7LEAR—NBEODALEBHENMEAY I5T7—D) L—LT (+2,500)

LESSOUPES / R—7

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

ROBHEIMETI—TF £AYER—aVDOEYT

LA COURGE « buttemut » en velouté oncteux a la mousseline de comté et graines croustillantes
NRE—FYYARFYDA—F AVFF—ADIRT—TEBMIRT

LES PLATS x

LES SPAGHETTI aux truffes blanche avec un ceuf mi-cuit et une créme légére (Supp+16,000)
RYBLB M) aIDRNTT+— FERBEDET (+16,000)

LE BAR accompagné d’une purée de céleri-rave et d’une salade de céleri

AXF LotViEztiFEEOVDI—Y LH#IC

LE SAWARA 4 Ia plancha servi avec une tombée d’épinard, sauce choron
BBRRESISDIS o vikE YV—R2anrT

LA PINTADE FERMIERE rétie a la broche accompagnée de la salade pastral au jus gras
BFREFAZEARN OT4HU—THIELIHELIFT YSHNRX S EHIC
LE CHEVREUIL poélé, servi avec un coulis d’échalote au vin rouge fagon « grand veneur »
BMEORIL JS50IX—LRISYAY FOH—YT

LA CAILLE en duo au foie gras caramélisée, pomme purée (Supp+2,000)
EAURSTHETFTISDTatzxvIAUEIC RFFE2ALZEBAT (+2,000)
L’ENTRECOTE DE B(EEUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de temre et Iégumes croustillants au jus (Supp+2,500)
MEY—OqsvIicRadanEz@BhbeT BROI U v FEHIC (+2,500)

LESDESSERTS / FTH—F

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BOBI;MESIaSDHFYYa BE—0yX—Ta—TF1 VY LEAAFOVILREHRIC
LE MARRON d'Ardéche en mont-blanc et Iégére meringue sewi sur un coulis d’airelle
EVISUTLTaya IIURY=EALIFETHIEVMC

LE BABA imbibé d’un sirop parfumé au rhum servi avec une chantilly a la vanille et aux agrumes
HIEEFES/ DEFAEBES LOHSLEYICHEESAT

LA VANILLE DETAHITI en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+900)
BEFET7=5D>RYA>EIL—LTYaLIc750RT—XD Y NREOET (+900)



