~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥13,800

L’Amuse-bouche
731—X Jyda
* K ¥k
2 Entrées au choix
AIRE2RBERVUT I
* %k %

2 Plats au choix
AMUE2EHBEBRUT L
* %k ¥
1 Dessert au choix
TH—hE1 REBUCGEEN
%* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— %K. RIEFTRTILYY

MENUC ¥6,500

«sevi uniquement au déjeunem
SUFDHRY—ER

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche

Sa—X Jvia L’Amuse-bouche
e 7Sa—X Jyia
2 Entrées au choix *x ok
MEE2RHBBUT S 1 Entrée au choix
* %k %k
1 Plat au choix MRE BHRUTN
x %k ¥
EFEE1RBBRULLZEN 1 Plat au choix
* %k %k
1RBRUIEL
1 Dessert au choix ERE niﬁ%uq <
TH—r 1 @BEBULESN 1 Dessert au choix
® k%
Le Café ou le Thé TH—rE1RERULES
¥ %k %
A—E—. fI%. RETRTLvY Le Café ou le Thé

I—k—. #I%F. RIZTRTLvY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
ETONRVIE. 5 F)IAOR—BY—F—LBRWNELDTT,
10% de service sont non compris
ERICITHRBEBEFRTEY ETH, 10%0O—ERHEENEMNSBTREEET,



LES ENTREES FROIDES / % B 3

LE PRESSE DE COCHON au persil acompagné d’une sauce gribiche

WL kEANE=ARYaEHRFEL2 DT LYE FTVEYLAY—REFAT

LE POULPE en carpaccio au salpicon de Iégumes et paprika fumé

RERBAEE NFaA0HNRyFa NTVAEXOF4—SrDYLEAVERAT
LE SAUMON en fin tartare agrémenté d’ceufs de truite

Y—E2DFNEIN YIF VRO F—RFEHLLST

LA FAMEUSE GELEE DE CAVIAR DE JOEL ROBUCHON 2 la créme de chou-fleur ( Supp+2,500)
SaTIN-ATLIaVDARRYY YT

FrET7EAR—NBEODALEGHLMMEAY 75 7—DY L—LT(+2,500)

LES ENTREES CHAUDES / ;& Bl 3
LES MOULES mariniéres accompagnées des frites de pommes de terre
WARERETEL—ILADTY=I—) KRLIYy FEBAT
LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
RohHohBEIN—T £OYER—IVDEYT
L'GEUF DE POULE mollet et friand sur une créme de parmesan et copeaux de jambon Ibérique
VAP IF—=ZDIRT=ZITN—= TV VO OREMoT-$RMEA R aENLERET

LESPIATS/ * 3
\f LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa a la coriandre

FYBROHEUBRORIL aUFoF—FR3FXTFOSTLHITERIC
LES SPAGHETTI aux langues d' oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére ( Supp+3,000)
D) =LY—=RDRINT T 14— EFREERPED VT (+3,000)
LA RASCASSE i la plancha et déclinaison de champignons dans une nage persillée
AYIOTS5ovihE SEISFELX/aOF—VaEAT
LA RAIE servie avec un beurre noisette a la prune salée et au riz croustillant
LBREISA BT LTREESMET—IL/ JEy FEH®IC
LA VOLAILLE 3 Ia broche accompagnée d’une salade pastorale au jus gras
FHEMEY OF«HU—TRELIM|EHITT PSHNRR I EHIC
LA JOUE DE BGEUF délicatement mijotée aux légumes d' été avec une sauce moutarde
CoK YREANEGERRRDITLE HBREHIZ Y—RL—E2)LEFT
LE CANARD D’AICHI roti aux épices avec des figues fraiches et daikon caramélisé
HLWBEMOOFT4 WBLLEBUNRFaADYSH RNLREHNMET
LA CAILLE farcie de foie gras puis caramélisée accompagnée de la fameuse pomme purée (Supp+2,500)
S5TBICTFFTISEEDFYIAVE RFFELLEFAT (+2,500)
L’ENTRECOTE DE BGEUF
poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+2,500)
MFY—As VIicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+2,500)

VPlats Végétariens
CBELDRERBARISE VT UREA=21—TT,



LA CARTE DES DESSERTS

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
BHLHINEYIATOHFYYa EA—0vyX—Ta—F120J LEAAFDITFR

LE PAVLOVA
meringue croquante au citron vert, sorbet kyohd et sauce de fruits rouges aux épices
NTAT7 BONGALVFICEREHLOVWIERDESI—1) LIS

L’ABRICOT
et sa compote d’épices maison, glace a la vanille de tahiti
BOMBET7TVay FOavR—F IERDFYEFIRVMIAEFETFZP=SDISREBAT

LAVANILLE DETAHITI

en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,200)
BEFETFZ5D>RY A2y L—LTYaLIZT5URT—ZD YL R%EDOHET(+1,200)

LE SOUFFLE
aux fruits de la passion accompagné d’un sorbet exotique (Supp+1,500)
Ry ay YLRIZXIFyHERIT (+1,500)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - YILROBY EHE



