~ 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
TP — & 1 HBEOVTFIWN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiFHREI= VT 4 —X

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEVOYTFEN

* % %

1 Dessert au choix
TH—Fr 2 1HBBEOCTIW
* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
S—b =K E I= VT 4 =K

MENU C ¥ 8,000
“ servi uniquement au déjeuner ”

T FDOHDO TR ET,

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
A= =XKL I = VT =X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEBUAASET 10%DO P — AR ZHRMA STV EEEET,



==

Les Entrées Froides [/ ¥ Hii 3%

Le Pressé de Volaille escorté d'une salade de carottes rapées
BEARALI Y AV2VOF by Fxay b TRERRXT

L'Avocat en guacamole anx: épices avec une salade printaniére

FBOVBRLTARI ROVFH 74 VA%

La Crevette d’Ange ¢n carpaccio relevée d'une vinaigrette anx agrumes et pavot blen
REDHEDIN NNy Fa EBEOVAXT vy bLHFIFLOELIHEZ

L’Asperge Blanche pochée accompagnée de hotarn-ika confit et d’une sauce mousseline
TR BT —NVE RUA RNTARGHAORY = LEBEEL—RAY —X Y —RT (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /& ffi 32

La Laitue en soupe onctuense agrémentée de clovisses facon mariniére

TERNWTAHE BIZT T FROR—-TE2ENT

Le M¢éli-mélo de Légumes de /a ferme d’Ebihara au coulis d'artichants funiés
WAR WEEZ 7 — 2" OFHHRO Y 7—

L>@uf de Poule nollet et friand sur une fricasée de morilles et petits pois
BEINZTY v 7 2B THIT ®V—a2FLTFT 4 - RUDT7 I v EIIT (+¥2,500)

TesPlats /| * ¥

Les Fruits de mer sur un riz safrané facon “ paélla
RNMELFEPREOYT—2REZY Vv b R YT OA A—TT(+¥2,000)

La Raie servie avec un beurre noisette a la prune salée et riz; croustillant
LEEETA BT LTRIKEDPELT—A TEy LIk

Le Black Cod caraniélisé et ravigoté d’un coulis de colza et pousses de bambon
BELLFYFRAVELET Ty - ay N BEeROEDI—I T

Le Veau en blanquette, dans une tintbale de maccaroni et petits légumes

BRI U —LTEANEFFEHRDOF R T

L>Agneau son carré grillé et ses noisettes en crodite d’herbes avec une asperge verte au jus gras
N—T 2 BORTAFFEEREETRAD SV 2T ) =V T ARG HAEZRZT

L'Entrecote de Boeuf juste poélée, épinards an wasabi et poivrons arlequins
P —oA DX T AVE UHEEKROYTFHRT LB LT (+¥3,500)

Les Desserts | FH—F

Le Savarin parfumé au rhum avec les agrumes de saison
TLBEDOEDY T T AOHEEZEDET

Le Chocolat Signature crémenx au chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
ROLPBEYaATDH Ty all S =T X —Ta—T 4 VT LEANFTDT TAEDET

Le Vacherin aux fraises “Tochiaika”, glace a la vanille de Tabiti
EHEHVDPDT 7 aTy BOPRAVIVFLEZCTFEN=TIDT T R%H L H o T(+¥1,000)
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,



