~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~
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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 —EXE 2 HERMBE S E TV EEEET,
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Les Entrées Froides [/ ¥ Hii 3%

Le Pressé de Volaille ax Nagaino accompagné de carottes ripées
BEAN L RFOF Lyt Frmy b FRHEXT

Les Noix de Saint-Jacques podlées,servies en méli-mélo de salade d’endive anx éclats de grenades
RETRET VT A—VDOFTIHENTIET 7 n 28D DT

Les Crevettes marinées anx aromates et sommité de chon-flenr servie avec une vinaigrette a la cacahuéte

REDEE LNV 7TV —DT 2t E—FovYDOT4XT Ly bT

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

pomme de terre en robe an Caviar Impérial de Sologne
RE—IP—FL A L TDODEDDYV Y T+ =—ZF X ETEHL BT (+¥2,500)

Les Entrées Chaudes /B #ff 3%

La Courge “butternut”en veloute onctueus: sur une royale de roquefort « Papillon »
NRE—=F I ARFXYDITNV—T %0y I T —NF—AORT A XVITENT

La Laitance de cabilland en beignets a l'encre de seiche accompagnée d’un petit risotto de frégola tomaté
Boafo~=x ABERK ZVIT - FFLHic

Le Cépe ¢n fricassée avec son auf poché accompagné d'une créme légere
BYVBWEyTEDOT7 VN v L ERIIZESCHR I L—Db LT (+¥2,500)

TesPlats /| * ¥

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebihara a I'buile d’olive vierge
WAR WEFRZ 7 — 2" OFFHHROY 7—

Le Kamasu voilé facon viennoise et poélé aux condiments brocolis et capres acidulés, conlis de chou rouge
Ry s Ry« IEFEVGFIRIRVICBEE DT~ A Fal)y—LBREDPEERF YYD —) T

Le Mebaru cuit au bouillon safrané avec nne nage de mounles du Mont Saint-Michel
ANNEEY Yy Iy Vo VEL—NVEDFT -V H 7T R

La Joue de Porc Ibérique braisée et patate douce caraniélisée relevée de ginjenibre
FOPERANEARY 2FOBR FYSAEDOFY T AV EEHREZT

Le Carré d’Agneau gratiné a la flenr de poivron rouge avec des racines de lotus glacées au jus gras
BRARTVHDOREBOTAFEERN vorarnrsJyr eI

Le Canard de Challans i/ et kumqunats confits, la famense pomme purée de Joél Robuchon
VI UERBDORT 4 EMOar T 4 BRI T(H¥3,000)

L'Entrecéte de Baeuf poélée accompagnée d’épinard an wasabi et chitaignes confites
i —uAf ORI LY UHERKROYTIFY LV VEEBEDOTY v b EIIT (+¥3,000)

Les Desserts | % —F

Le Carapoire déclinaison gonrmande autonr de la poire, éclats de noisettes caramélisées
EROT 7 IRV FxFRAVEBLEF Y ERZFIVRL—%2T 7RV MT

Le Ceeur Vacherin Fruits Rouges #ziroir d'une gelée rubis an parfum de framboise
N=hDYrvaFy RORREVaaTTTUDL—R TITVRT—ADVal

Le Chocolat Signature crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
ROOPRYaaTDAFTyva EE—TyF—Ta—T AT LEANFDT T A

Plats Vigétariens | v 7 v a VRBED =2 —AZ A VA =2—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWDNUE, % b=V A T AON—0 ) —TRPICEEE LI bDTT,



