~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
73a—X Tyda
* %k %k
2 Entrées au choix
FIRE2REBUT I
* %k %k
2 Plats au choix
AME2EHBRUT S
¥ %k %k
1 Dessert au choix
TH—rE1 R EBULEEN
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— % XEFTRTLyY

MENUC ¥6,500

«senvi uniquement au déjeunem
SUFOHY—ER

L’Amuse-bouche
73a—X Tvda

® %k %
1 Entrée au choix
MEE1RHBRUTI

* %k %k
1 Plat au choix
ERF1SBBULSN

* % %k
1 Dessert au choix
TH—r 1 @BEBULESN

® %k %
Le Café ou le Thé
a—b—. %, XIETRTLYY

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche
73a—X Tvda
* %k %
2 Entrées au choix
MEF2RERUVT I

% *k %k

1 Plat au choix
EERF1RBBEUESN

¥ %k %k
1 Dessert au choix
FH—rE1 @B RSN

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b— % REFTRTLYY

MENUD ¥4,200

«sei uniquement au déjeuner en semaine»
AEA~EEADIOFOAY—ER

(MBZERO

L’Amuse-bouche
2a—X Jwia
%k %k %k
1 Plat au choix

ERF1RHERULLES
* %k ¥
Le Café ou le Thé
a—b—. %, RIFTRTLYY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONVIE. T F)IRAOR—BY—F—LBRWNELDOTT,

10% de service sont non compris

EFICITHRBRAEERTHEY ETH, 10%0OY—ERBEENRMMSETREET,



LES ENTREES FROIDES / % B 3
V LA BETTERAVE en duo de pommes, & I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet & la moutarde verte
=Y Uydiaht EROHIYIHFE TJU—2IREI—FOYIREFAT
LE VEAU en "vitello tonnato™ et son cceur de salade sucrine
EEEFED “FoF— R BBHEIT Y2l U—XOYSHEBAT
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu
KEROANW Ry F AT S FAVERT LY FEHIC
LATRUITE

“SAKURA”marinée aux herbes avec un pain perdu de brioche agrémenté de caviar impérial de sologne ( Supp+2,500)
LEFEREY I STADIVR XY ETFEBFRAETUA Y a0V RLT 2 EH#IC (+2,500)

LES ENTREES CHAUDES / ;& Bl 3
LA MORILLE en fricassée avec un ceuf de poule mollet et Kadaif
EV—aAEOOVhyEEERM X/ a0 TF—/HIT
LE CHOU-FLEUR velouté onctueux accompagné de jambon Ibérique et croiitons dorés
BHEDBAYIST—DTN—F ARYIARDENLEIILFUERDRT
V LES ASPERGES BLANCHES DES LOIRES en mimosa, vinaigrette a la moutarde de Meaux ( Supp+2,500)
ISVRE RIA PPRANRSHROISEPHIT TRE—FEDDEETL R Ly FT (+2,500)

, LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BYBROHNEEHFOFTENDRIL NROLEZXRTOS TULHIATEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére ( Supp+4,500)
D) =LY—=RDRINGT T 14— EREERPED VT (+4,500)
L’AINAME saisi sur la peau accompagné d’une déclinaison de courgettes aux herbes épicés
FAFADTS0oVvE N—TELEANLRABDIXAvXF—_%8hHET
LE SAINT-PIERRE senvi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
WiRES FORLOBYT I havis—L&H#IC

* %k %

LE PORC rdti, sevi avec une salade pastorale au jus

WEEOOT+ $S5HNRRLILEADET

L’EPAULE D’AGNEAU en navarin, relevé d’une huile provencale au romarin

IS VREFENFT750E0—XI)—OFYEMACAHTIO Y MEITIC

LA PINTADE FERMIERE 2 la broche et la fameuse pomme purée au jus gras (Supp+1,500)

OF7 49U —THEL{RELIFE-HATFREREDIFZLZM KT FELLEBAT (+1,500)
L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)
MFY—As VicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+4,000)

V'Plats Végétariens
CELDEREFIRCEAVTORBA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH'— |k

¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLNEYIATDOHFYYa EA—0vyX—Ta—F120J LEAAFDITFR

LE PARIS-BREST
créme au beurre praliné sur un coulis de mandarines japonaises, glace au yaourt
FSURDNYTULRF BBEREULEHIEEGDHEI—TILIOYILREFAT

LE CERISIER
panna cotta de pistache, délicat espuma d’opalys et coulis de griotte
BED ANVRDIRT—TEERIFFDONIFavEET Iy FEHEIC

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

BEFET7=5D25YA219 L—LTYalIZT 5 0RT—ADYINREDET(+1,500)

LE SOUFFLE
chaud 4 la mandarine impériale acompagné d’une glace au fromage blanc (Supp+2,000)
RVLYIFLYCORTIL 7AI—V21T500T 5 R &#12(+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOYSR = JULROBRY BhtE

10% de service sont non compris
I (LERBAEERTEYETH. 10%09—EXHEEMRMME L THEEET,



