~ 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
ERE2GHBUTE
¥ %k %k
1 Dessert au choix
TH—rE1 R EBULEEN
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— % XEFTRTILYY

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—kb—. #I%. XIETRTLvY

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

E#ICITHRBRNEERTEYETH, 10%0OY—ERBEENRMMSETREES,



LES ENTREES FROIDES / % B 3
LE SAUMON en fin tartare agrémenté d'ceufs de truite
HEXRY—EDOALEIL YIS5VEKD F—R FEHLLHT
LA BONITE en duo de betterave, accompagnée d’une vinaigrette a la framboise et d'un condiment aux olives et gingembre
WARERYE 75 RI—XEPHhEEE—YELEROIVTEVEHIC
LE POULPE en carpaccio au salpicon de Iégumes et paprika fumé
RERABE RLOAOAANRYFI NRFVAEXUF—SrDYILEQAVEFALT
LE CRABE en cannelloni d’avocat aux pommes, agrémenté de caviar Imperial de Sologne (Supp+2,000)
X)L BETFRAFDARA=HIT I5VREFYE7EHLS-T (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / ;2 B 3%
LES MOULES cuites dans leur coquilles au beurre d’herbes en croiite dorée sur un lit de sel de mer
L—=IVR == ENEYBBINRE—TISFRIZ
LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
BHSHBEDOITI—T £OYLER—aVDEYT
LES CEPES en fricassée avec un caviar d’aubergine gamis de poitrine séche et copeaux de parmesan ( Supp+1,500)
A—0yNERYTHEOIY Ay ELEHRFOX YT+ PHITEBRNASAOENLTE-T (+1,500)

, LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BUBOHLEEHFOFTENRIL ROLEZXXTOL TULHITEHIC
LA TRUFFE BLANCHE aux spaghettis avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére (Supp+10,000)
RKYBLWE M2 7DORNS T 14— FRAZEOHET (+10,000)
L’'ITOYORI cuit & la vapeur, senvi avec une sauce vin blanc parfumée au sansho et une déclinaison de shungiku
Ao BERLBHIFI-4 FIAVE WLWREIATADY—REBHE/RDET
LE BAR 4 la meuniére aux aromates sur une sauce beurre rouge
RAFOLZINEY—RT=)N—Ca TOyaAY—¢X/a0a0FT1 AV MEBRT

* %k %

LES NOISETITE D’AGNEAU en croiite d’épices, accompagné de molokheya sautée et d’une purée de houmous
FERREIVIRRNSLR “Tah” OFH/EV T EAANYOYT—ETLREHIC

LA PINTADE FERMIERE : 12 broche et la fameuse pomme purée au jus gras (Supp+1,500)

OF 4B —THEELRELIFL-EFREZHEAN RTFELLEFAT (+1,500)

LA JOUE DE BCEUF délicatement mijotée et légumes de saison avec une sauce moutarde

CoK YREANEGHRFRAOTLE FWHELEHKIZ Y—RL—FILFT

L’ENTRECOTE DE B(EUF

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

MEY—O VIR aVEJ/HET BREOIY v & (S (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDERBIRDSEUFIORBA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH— b

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

LA POMME
au four fondante et caramélisée, glace a la vanille de madagascar
HEDEINEE8Y IFHRANET?Z=SDTIRAEBAT

LE BABA
parfumé au kirsch, accompagné de figues fraiches et d’une chantilly a la vanille de Madagascar
FLY 2 LHBEDEZ/NN AORVELLETFZ50V% T4 &3S

LA VANILLE DE MADAGASCAR
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)

TEBRANVET7 =528 Y A2 L—LTY aUIZTSIRITI—ZD Y NA%EDHET(+1,500)

LE SOUFFLE

au cassis accompagné de son sorbet a la milroise (Supp+2,000)
AVADAIL 2aA7—=XDYLRERZIT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
FRICIGERBAS TR TEYETA, 10%0DY—ERBEERMM S THEEZET.,



