~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELELESMBESRUZEN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
73a—X Tyda
* %k %k
2 Entrées au choix
FIRZ2RBBUT SN
* ¥ ¥
2 Plats au choix
AME2EHBBRUT S
¥ %k %k
1 Dessert au choix
FH—rE1 REBULLEEN
® %k %
Le Café ou le Thé
a—b— % XEFTRTLyY

MENUC ¥6,500
«seni uniquement au déjeunem
SUFDHY—ER

L’Amuse-bouche
F3Ia—X Tyda

* %k %k
1 Entrée au choix
HIRZE1 RERUTEI

® %k %
1 Plat au choix
EEF1GBEUES)

® %k %
1 Dessert au choix
TH—r 1 REBULESN

* % %k
Le Café ou le Thé
a—b—, fT%, XETRTLyY

MENUB ¥10,000

L’Amuse-bouche
732a—X Tvda
* %k %
2 Entrées au choix
FIREF2RBRUT I

* ¥ %

1 Plat au choix
EERF1RBBEUESN

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

* %k %k

Le Café ou le Thé
a—b— fF. XEFTRTLYY

MENUD ¥4,200

«senvi uniquement au déjeuner en semaine»

AEE~SBADOIUFOAY—ER
(RBZEEKEO

L’Amuse-bouche
F3Ia—X JTyda
* %k ¥

1 Plat au choix
EEF1RERUESN

%k %k %k
Le Café ou le Thé
a—b—, %, RIEZTRTLyY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONRVIE. 5 M) IRADR—H Y —F—LHKXEN=LDTT,

10% de service sont non compris

WRICERRVEFATEY FTH, 10%0OY—ERHSERNEMMESETHEEET,



LES ENTREES FROIDES / ¥ B 3
\[ LE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BEWRFI POFRIFa SN FOERMRT
LEVEAU en "vitello tonnato™ et son ceeur de salade sucrine
EEEFED “FoF— R BBHEIT a2l U—XOYSHEBAT
LA SARDINE marinée puis servie avec un fin toast melba a la provencale
K470 Y% FAadro¥iaiT
LATRUITE
“SAKURA”marinée aux herbes avec un pain perdu de brioche agrémenté de caviarimpérial de sologne ( Supp+2,500)
LENEYSH STRAOTIVE FYETFEFAETIA YL 1ONRIRLT 2 EHKIT (+2,500)

LES ENTREES CHAUDES / ;& Bl 3
L’GEUF DE POULE mollet et friand sur une piperade a la Basquaise et une purée d"ail noir
R TV H/EEDETHRT A RVaFIVY—ENTVADERS—FEHIC
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
2ATFISDST4FVERME N—TAYITSIAVR—T
LA SAINT-JACQUES Ia noix en coquille au beurre d’algues acidulé (Supp+1,500)
WIRADS - Faq EHE/AZ—LFIT (+1,500)

, LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BYBROHNEEHFOFTENDRIL NROLEIXRTOS TULHIATEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére ( Supp+4,500)
D) =LY—=RDRINT T 14— ERELRPED VT (+4,500)
L’AINAME saisi sur la peau accompagné d’une déclinaison de courgettes aux herbes épicés
FAFADTSoO%|E N—TLANRLIRABEIXVF—_%4hHET
LE BAR 4 la meuniére aux aromates sur une sauce beurre rouge
RAXAFOLZINEY—RT=)N—Ca TOyAY—¢X/a0a0FT4 AV MEBRT

* %k %

LE PORC rdti, sewvi avec une salade pastorale au jus

WEEOOT+ $S5HNRRLILEEHET

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(|ELIFE-HATFREREDIFELZM KT FELLEBAT (+1,500)
LENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)
MEY—as vicRadav2@hbeT BROIY v b eSS (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDREBREFRSE YT URHA=2—TF,



LES DESSERTS/ T H'— |k

¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLINEYIASDHFYYa E4—0 vyX—Ta—F1 2 LEAAFDISR

LE NOUGAT GLACE
au miel de lavande sur son coulis d’abricots
SRIF—[EBEHIDRHA—=T Syt FF)ay rOy—REHIC

LE CHEESE CAKE
en duo de fraise et mascarpone, coulis de framboise et biscuit au spéculoos
F—Xlr—F FLIRXRANR—REEDE ARFa1ORSTLOFIEVE

LA VANILLE DE MADAGASCAR
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
REHRADNET7 =502 RYAot=H L—LTY 2 LITTFIRI—XD Y NREDET(+1,500)

LE SOUFFLE
chaud a la mandarine impériale acompagné d’une glace au fromage blanc (Supp+2,000)
RVFYUFLYPORATL 7OI—V21T500H 5 R E#I12(+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
I (LERBAAERTEY ETH. 10%0OF—EXHEEMRNNE L THEET,



