~ 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 RERUCGEEN
%* %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—rE1RBERULESL
¥ %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
LE THON CONFIT en fagon Nigoise sur un coeur de laitue iceberg
RTADAVI 4 E=—RABRYSHITHBE LT O F—R FEFAT
LA DAURADE ¢n carpaccio au citron et pavot bleu
KEADOHN Ry FatIT Y FbOVERT LY FEHIC
LE HOTARUIKA Iégérement saisi sur un lit de semoule, udo et coulis de cresson
EERERINAA AARZIOLTLEHRICZ BOMEHILYVDH)—)—T
LE CRABE en cannelloni d’avocat aux pommes, agrémenté de caviar Imperial de Sologne (Supp+1,500)

XV BETRAFOARDHIT Fr EFEF I R (+1,500)

LES ENTREES CHAUDES / ;& H ¥

LA MORILLE en fricassée avec un ceuf de poule mollet et Kadaif
EV—2AEOOVAYEEFRE X/ a0hSF—/HIAT
L’ASPERGE VERTE en velouté onctueux a la mousseline de comté
TYV=VFANRSHADTN—F AVFF—ADIRAT—TERHIRT
V’ LES ASPERGES BLANCHES DES LOIRES en mimosa, vinaigrette a la moutarde de Meaux (Supp+2,000)
ISVRE RIA PPRANRSHROISEPHIT TRE—FEDDEEToRT Ly FT (+2,000)

LESPIATS/ * ¥

V’ LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au persil
HYBROHEEBRORIL NEUBIZIXRFTO2 T TLEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére ( Supp+3,000)
I)=LY—=RADRNGT T4+ — BB EERPZEDBT (+3,000)
LA TRUITE D’HOKKAIDO
mi-cuite sous un imprimé de fleurs de sakura, mariniére printaniére et zestes de gingembre
dtlE 40 STREEHREOF—S14TT BHOEROST+FUTEST
LE MEBARU voilé facon viennoise et poélé aux algues dans une sauce beurre blanc avec une étuvée de choux
AINWORIL BXRyRYLBLRLGEREAGDET Y—RT—NLTS5Y

* %k %

LA JOUE DE BEUF braisée et ses Iégumes de printemps sur un coulis de carottes parfumé a la moutarde
Bo YEREANEFIRFALEBROTLE ABDI/—1)—LHIC

LA SELLE D’AGNEAU rdtie avec des légumes sautés en persillade et jus gras

ﬁ*ﬂ‘ﬁEAEEKDHt HIZAFs B/ aLROEDYT—EBAT

L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+3,000)
MEY—OCs VIR aVEZ@/HET BREOTY v & (S (+3,000)

VPlats Végétariens
CBELNREBEFRSE YT UHRBA=2—TY,



LES DESSERTS/ TH'— k

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
HRESY/1S5 HEEXERES LOBSEFYICEESNT

LA FAMEUSE CREME CARAMEL
de Joél Robuchon (Supp+1,500)
SIAaIN-O0TLavRTEBLRLES L—LF¥ S AN (+1,500)

LE SOUFFLE
chaud a la mandarine au impériale acompagné d’un sorbet yaourt (Supp+2,000)
IVAYVIFLIODRTL FTOHEIA—TIL DYV IR EH#IZ (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE



