~ 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—E1 REBUCTEEN
%* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— %K. RFTRTLYY

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—. i, 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

\[’ LA SALADE D’ENDIVES i Ia pomme verte, gorgonzola et noix
FoT4—TERYITOYSE TNTJ—5 EtAkE I
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu
RO HIL Ny F AT Y raVERT LY FEHIC
LE MAQUEREAU sur une tarte fine au basilic et tapenade
HROBNWE TSYHFV=TERCNITAEFOEY ZBIFET
LE CRABE aux fines lamelles de navets épicées (Supp+1,500)
ThLEBLXBEDS ANEEEVTARLY FREKT (+1,500)

LES ENTREES CHAUDES / ;& B 3%
L'CEUF COQUE sans coque a I'aubergine confite au cumin
Bo YREARERNES S VEIHFOIAVR—MOET
LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
BOROHLEMEITN—F AOYER—aVDEYT
LES LANGOUSTINES en raviolis truffés a I'étuvée de chou vert (Supp+5,000)
FEBEDTIT4H) 24F7ITS5Y—R X¥RYDIFaR BF) a7 Lz (+5,000)

LESPIATS/ * 3
V’ LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa a la coriandre
BYROHERBREOARIL a7 —FB3FXT7DE T TEH#IC
LES SPAGHETTI aux truffes noires avec un ceuf mi-cuit et une créme légére (Supp+8,000)
REYAIDRNGTT 14— ERRPEDOET (+8,000)
LE SAWARA cuit sur la peau, purée de céleri-rave a I'huile de cebette
Y5 LokVYiHEHhFTiREOYnH/—1 LHiC
LE CABILLAUD frit accompagné d’un condiment au Boursin et d’une tombée d’épinards
XEOTYY MIESHARDY T—%BAT TV UF—XDavT1+EVEHIC

* %k %

LA VOLAILLE 4 la broche accompagnée d’une salade pastorale au jus gras

AEREY OFBU—TEELIHEZHITT FSHIRREINEHIC

L’EPAULE D’AGNEAU braisé sur un lit de semoule condimenté au harissa avec des légumes 4 la plancha
FEZATALVERTITITLEIZ BEOTSUVvREEBAT

LE PORC IBERIQUE «la Pluma »poélé et accompagné de la fameuse pomme purée
ARYYABOFLEE “TLT” ORIV BHLEIMERTFELLEFAT

L’ENTRECOTE DE BGEUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+3,000)
MFHy—As VicRadavz2@beT BEROIY v bEHIT (+3,000)

VPlats Végétariens
CHELDERBERSEYT7IOREA=21—TF,



LES DESSERTS/ TH'— b

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao

BHLMMEY3AFDHFYYa E4—9yX—Ta—TF4 I LEAATDITFR

LA PAVLOVA

aux fraises "Amaou" et chantilly a la vanille de Tahiti avec une meringue croustillante
BEONTOT7 HBEBSOVILREALVFETIEVMILT

LE CLAFOUTIS
aux pomme caramélisées, sorbet KOGYOKU
HIBDY 5771 MERE HEOVILREBAT

LAVANILLEDETAHIM
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)

BEFET7=5D28YA21=9 L—ALTY alIZT 5 RI—AD Y ILREDET(+1,500)

LE SOUFFLE
au chocolat amer et son sorbet a la miiroise (Supp+2,000)
£3a5MARAIL Ta2A7—-XDOYVILREH]IT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour

FAOYSR - YILROEY b



