~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~

BHHICEDELBIEEZBRVOLLZEN

MENU B ¥ 10,000

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix

AIEZ 2 MBEBOTFTIWN

* % %

1 Plat au choix
EXRE1RBREOTEIWN
* % %

1 Dessert au choix
FY— %2 1HEBERT IV
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

S—E XKL =y AT 4 — X

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEEVOYTFEIWN

* % %

1 Dessert au choix
TYP— b2 1HBERT IV
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiIHEE I = LT 4 —X

MENU C ¥ 8,000

Amuse-bouche

* k%

1 Entrée au choix

B3R Z 1 MBBUTEW

* %k

1 Plat au choix
EXEZ1LRBECTIWN
* % %

1 Dessert au choix
TH— 2 1EBREIFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

I—b—XHEKEI=xv VT 4 —X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLAARSENZ 10% DI —ERE 2 HERMA S E TN EEEE T,



==

Les Entrées Froides [/ % ®i 3%

L’Aubergine ¢x duo d'avocat avec un coulis de piquillos
AKMFETRAI POV TH=— NIRJE PXFAOI/—VT

Le Pressé de Volaille ax Nagaino accompagné de carottes ripées
BERNLRFOS Lyt Frmry b FEHAT
Le Kampachi ex tartare sur un lit de tabonlé anx: légumes croguants
BIRRED U RFDINVENE AR, =g TV LEDET

Le Saumon Fumé ex symphonie d'un conlis de cebette relevé an cassis,

pomme de terre en robe an Caviar Impérial de Sologne
RE—TP—F AV IDODEDDFFFIIR Y ETE2H L Do T (+¥2,500)

Les Entrées Chaudes /i ffi 32

La Courge “butternut”er velouté onctuenx: sur une royale de roguefort « Papillon »
NRE—=F I ARF XY DIN—=T 2O YT T —VF—=ADR T A F/UIUIHENT

Le Pied de Cochon sur une tartine gratinée au parmesan et jambon Ibérigue
BROZNT 4 —X ANY aAfROENLEZHRZT

Le Cépe ¢n fricassée avec son auf poché accompagné d'nne créme légere
BVRWEy7EDOT7 U Iy EERIIZERNR I U— A &I (+¥2,500)

Les Plats /| £ 3%

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebibara a I'huile d’olive vierge
AR WERT 7 — 2" OFFHHROY 7 —

Le Kamasu sous une fine croute de pain de mie aux aromates avec un condiment navets et capres acidulés
Ry e By« SBJEVT AR AV ICEE DT A~YA o —LBOarT 1T LI

Le Mebaru cuit an bouillon safrané avec nne nage de monles du Mont Saint-Michel
ANRNVEEY YV e Iy TV NVELA—NVEOF—T2 YT TR

La Joue de Porc Ibérique braisée et patate douce caraniélisée relevée de ginjenibre
FOPKERANEARY 2FOBR YA EDOFY T AV EEHREZT

Le Carré d’Agneau gratiné a la flenr de poivron rouge avec des racines de lotus glacées an jus gras
RAT Y HORBESITLIFERRN Lraros Ty e

Le Canard Challandais 777 et raisins confits, la famense pomme purée de Joél Robuchon
X I VEBDOuT ¢ BHEOaR—FEERIT(H¥3,000)

L'Entrecote de Boeuf podlée accompagnée d’épinard an wasabi et chataignes confites
Y —oAf ORIV LY UHERKROYFEFRYLVVEEBEDTY v b EFIT (+¥3,000)

Les Desserts /| FH—F

Le Carapoire déclinaison gonrmande autour de la poire, éclats de noisettes caramélisées et conlis framboise
HBHROT 7 IRV X TAVELIET 9V LT TVRY XDV —=R%&T 7Y M

Le Clafoutis au abricot et glace a la pistache
77V Ay MDITTT 4 EAZFEDTTARBAT

Le Chocolat Signature creneus an chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
BROOPRYaaTDAFTyva EE—TyF—Ta—T AT LEANFDT T A

Plats Vigétariens | w7 v a VRBED =2 — AL A VA =2—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWEANUE, Y% b—VRA IS UVAOR—B ) —TRINCBEE LT b D TT,



