~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
73a2—X Tvyda
* %k %k
2 Entrées au choix
FIRE2RBBUT I
* %k %k
2 Plats au choix
EREZ2EHBUT S
¥ %k %k
1 Dessert au choix
TH—rE1REBULESN
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
—b— &, X(EFTRTLYY

u

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

L’Amuse-bouche
2a—X Jwia
* %k %k

1 Entrée au choix
HIRZE1 RERUTEIL

® %k %
1 Plat au choix
EEF1GBEUES)

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

* % %k
Le Café ou le Thé

a—k—. %, XIZTRTLvY

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche
732a—X Tvda
* %k %
2 Entrées au choix
MEF2RERUVT I

% *k %k

1 Plat au choix
ERE1RBBUGEEN

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

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b— % XEFTRTLYY

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

ERF1RBRULLES
* %k ¥
Le Café ou le Thé
a—b—. %, RIFTRTLyY

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

10% de service sont non compris

WRICERRVEFNTEY FTH, 10%OY—ERHSERNEMMESETHEEET,



LES ENTREES FROIDES / ¥ B 3
\f LE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BEWPI POFRINRFa SN FERMRT
LE VEAU 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% FAadr oyl
LE CRABE en cannelloni d’avocat relevé de menthe fraiche ( Supp+2,000)
X)L BETFRAFDARA=HIT TOHIBSIV FETH Y FIT (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / ;& B ¥

L’EUF DE POULE mollet et friand sur une piperade a la Basquaise et une purée d’ail noir

R TV EHEDETHRT A RVaFIVY—ENTVADERS—FEHIC
V L'AUBERGINE en fin velouté escorté de champignons shiitake délicatement épicés

MFOIN—T EAKRERIRTERBRNAADEY &I

LA SAINT-JACQUES Ia noix en coquille au beurre d’algues acidulé (Supp+1,500)

WIRADS - a4 EE/AZ—LFIT (+1,500)

, LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BUYBROHNEEHFOFTENDRIL NROLEZXRTOS TLHIATEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére (Supp+4,500)
D) =LY—=RDRINGT T4 — ERELRPZED VT (+4,500)
L’AINAME saisi sur la peau accompagné d’une déclinaison de courgettes aux herbes épicés
FAFADTSoI%E N—TELANRLRABEIXVF—_%4hHET
LE BAR 4 la meuniére aux aromates sur une sauce beurre rouge
RAAXAFOLZINEY—RT=)N—Ca TOyAY—E¢X/a0a0FT1 AV MEBRT

* %k %

LE FILET DE PORC en croiite d’épices, accompagné de molokheya sautée et d’une purée de houmous
BPEI A VRES YO RRNMR “Tah” OFIEVFT EAANYOYT—ETLREHIC
LA JOUE DE B(EUF délicatement mijotée et Iégumes d'été avec une sauce moutarde

CoK YRZEANEFFRFROTLE HBFREHRIC V—RL—ZIFT

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

=b 'L—'(‘E(i LSRELIFE-EFREFAZEAM RTFE2LLZEHRAT (+1,500)
L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)

MFHy—As VIicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDERRERRSAYT7URBA=2—TT,



LES DESSERTS/ TH— b

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

LE VACHERIN
a la péche accompagné de son sorbet et d’une créme chantilly a la vanille
BEDTr a5y BOIBITF=5DI v T4 EIFVERI—ZADT IRV F

LE NOUGAT GLACE
au miel de lavande sur son coulis d’abricots

SRUF—=EEHIORH—=FS5yt PF)ayrOy—REHRIC

LA VANILLE DE MADAGASCAR
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
REHRADNET? =5 D=2 RYAot=H L—LTY 2 LITTFTIRI—XD Y NREDET(+1,500)

LE SOUFFLE
aux fruits de la passion accompagné d’un sorbet exotique (Supp+2,000)
A7y ay YIRIFJFvHEFEZTH2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOYSR - JULROBRY BhtE

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



