~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
731—X Jyvda
* K ¥k
2 Entrées au choix
AIRE2RBRVUT I
* %k %

2 Plats au choix
AMUE2EHERUT L
* %k ¥
1 Dessert au choix
TH—E1 REBUCGEEN
%* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— %K. RIFTRTILYY

MENUC ¥6,500

«sevi uniquement au déjeunerm
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 BHRUT
x %k ¥
EFEE1RBBRULLZE 1 Plat au choix
* %k %k
1RBRUCLEL
1 Dessert au choix ERE niﬁ%uq <
TH— 1 RBEBULESN 1 Dessert au choix
® k%
Le Café ou le Thé TH—rE1RBERULES
¥ %k %
A—E—. i1, 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)IRAOR—BY—F—LBRWNELDTT,
10% de service sont non compris
ERICITHRBEBEFRTEY ETH, 10%0OY—ERHEERNEMNSBTEEET,



LES ENTREES FROIDES / ¥ B %

LE THON CONFIT en fagon Nigoise sur un coeur de laitue iceberg

RTADAVI 4 E=—ABRYSHITHBE LT O F—R FEFAT

LA DAURADE en campaccio au citron et pavot bleu

KEADHANNYyF AT S bAVERT LY FEHIC

LE MAQUEREAU sur une tarte fine au basilic et tapenade

YIRDANE TS9HFY—TERSNICRIFORY EBIFET

LE CRABE en cannelloni d’avocat aux pommes, agrémenté de caviar Imperial de Sologne (Supp+1,500)
X)L BLEFRAFDAROHIT F+ E7ZEF Y M (+1,500)

LES ENTREES CHAUDES / iR I ¥

LA MORILLE en fricassée avec un ceuf de poule mollet et Kadaif
EV—aEOOVhyEEERM X/ a0 TF—/HIT
LE CHOU-FLEUR velouté onctueux accompagné de jambon Ibérique et croditons dorés
BHEDBAYIST—DTN—F ARYIARDENLEIILFVERDRT

V LES ASPERGES BLANCHES DES LOIRES en mimosa, vinaigrette a la moutarde de Meaux (Supp+2,000)
ISVRE RIA PPRANRSHROSEPHIT TRE—FEDDEETo R Ly FT (+2,000)

LESPIATS/ * 3
\/’ LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa a la coriandre
FYBROHGEBRORIL aUFoF—FR3FXTFO2TLHITLERIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére (Supp+3,000)
I)=LY—=RADRNGTT4— BB EERPZEDBT (+3,000)
LE SAWARA cuit sur la peau, purée de céleri-rave a I’huile de cebette
5 LotYiEHhiFTREOUDHI—1 LH#IC
LE CABILLAUD frit accompagné d’un condiment au fromage et d’une salade d’herbes
KXBOTVY MTN—TOYSEEFEAT FLyaF—X0arvT14EVEHIC

* %k %

LE CANARD en parmentier confit au Porto sous un fin glagage

WiE ZAMEERDIAV I ERT FELLEZERRISLTUTA IR 548 VIZLT
LA SELLE D’AGNEAU rétie avec des légumes sautés en persillade et jus gras
FEWNRAZRENRERICOTF s 27/ 2LROEODYT—RFAT

L’ENTRECOTE DE BGEUF

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

VPlats Végétariens
CHELDERERCHAVTFZORBA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH— b

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLENEYIaAS0H Ty E4—VvyX—Ta—F42J LEAAFDITFR

LA PAVLOVA
aux fraises "Amaou" et chantilly a la vanille de Tahiti avec une meringue croustillante

BEDNRJOT7 HBEBIOVIREALVSETHIEV LT

LE SAVARIN
imbibé d’un sirop parfumé au rhum servi avec une chantilly a la vanille et aux agrumes
HRESV/AS5 HEEXERES LOBSEFYICEESNT

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

BEFET7=5D25YA219 L—LTYalIZT 5 0RT—AD Y INREDHET(+1,500)

LE SOUFFLE
au chocolat amer et son sorbet a la miroise (Supp+2,000)
£3a5NARAIL TaRT—=ADYILREH#C (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
AADT SR - YILROBRY EHHE



