~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELELESMBESRUZEN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
73a2—X Tvda
* ¥ ¥
2 Entrées au choix
MIXE2RHBUTIL

* %k %k

2 Plats au choix
EREZ2EHBUT S

* %k %k

1 Dessert au choix
FH—rE1 REBULLEEN

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b—. % RxTRTLyY

MENUC ¥6,500

«sevi uniquement au déjeunem
SUFOHY—ER

L’Amuse-bouche
F3Ia—X Twda
® %k %

1 Entrée au choix
HIRZE1 RERUTEI

* % %
1 Plat au choix
EEF1GBEUES)

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

Le Café ou le Thé
a—b—, fT%., RIZTRTLyY

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche
732a—X Twvia

* ¥ %

2 Entrées au choix
FIREF2RBRUT I

* %k %k

1 Plat au choix
EERF1RBBEUESN

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

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b— fIF. RFTRTLYY

MENUD ¥4,200

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

(RBZEEKEO

L’Amuse-bouche
F73Ia—X Tyda
%k %k %k
1 Plat au choix

ERE1BEEUTESD

% %k %k

Le Café ou le Thé
a—k—, %, RIETRTLyY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONRVIE, T F)IRAOR—BY—F—LBRWELDOTT,

10% de service sont non compris

WRICERRVEFATEY FTH, 10%0OY—ERHSERNEMMESETHEEET,



LES ENTREES FROIDES / X B ¥

LE PRESSE DE BGEUF aux Iégumes fagon mille-feuille sur son consommé relevé de moutarde de Dijon
FAET-LORBOMESLI—a aDVYATaLERIC

LE SAUMON en fin tartare agrémenté d’ceufs de truite

EQEYFEMTFUP—EIDANLEN YIS VRKD F—R FEHLLDT

LETHON CONHIT facon Nigoise sur un coeur de laitue iceberg ( Supp+1,500)

RIADIAVI 4 EZ=—RARY SHICHME L2 +O F—R FEFEAT (+1,500)

LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu

RO HIL Ny F AT Y FaVERT LY FEHIC

LES ENTREES CHAUDES / ;& FI 3
L’GEUF DE POULE mollet en duo de crevettes croustillantes et coulis de brocoli
FRMPEY—RALFT—LTa—TF42JLT FHEEOIYy bETOva—0s—1 ERIZ
LE CHOU-FLEUR en velouté au jambon iberico et croiitons dorés
BUIST—OBRMNARA—T ARYanbLEIIVEIERMRT
VLES ASPERGES BLANCHES DES LOIRES en mimosa, vinaigrette a la moutarde de Meaux ( Supp+2,000)
ISVRE RIA FPANRSHRADSEPHIT TRE—FEMDEET4 R Ly FT (+2,000)

LESPIATS/ * 3
v LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BUYBROHNEEHFOFTENDRIL NROLEZXRTOS TULHIATEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme légére (Supp+4,500)
I)=LY—=RADRNGTT 14— BB EERPZEDBT (+4,500)
L’ESPADON facon meuniére, servi avec une tapenade au beurre noisette infusé au citron et kumquat
THhSEFOL=I)N S£iELEVERDELET—L/TEY FY—XT
LE BLACK COD avec une mousseline de daikon au yuzu a I'huile d’olive
REOXYSAUE XBEODL—RY—RELHIC

* % %k

LE PORC NOIR de "Kirishima", son échine rétie aux Iégumes de printemps et sa moutarde aux herbes
BEHRE BRRENO—R0AT ¢ LEBR N—TE2DhEEIRE4—FEHIC

LA PINTADE rotie, accompagnée d’une salade pastorale et d’un jus gras (Supp+1,500)

BFRE F5E5MOO07+¢1 LBHLMERT FEa L EHKIT(+1,500)

LE VEAU en blanquette, servi sur un iz pilaf escorté de bambou sautés

PHON KRAEFED TS5 v b 27/ a0EZF7LRDEFEFRAT

L’ENTRECOTE DE BGEUF

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)

VPlats Végétariens
CBELDRERBARISE VT UREA=21—TT,



LES DESSERTS/ TFH— bk

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

LE PAVLOVA
meringue croustillante au citron vert, mousse au yaourt et agrumes de saison
nJjadjy BOIGALVFICEAOHBEI—TIL FOL—REEGHET

LA FAMEUSE CREME CARAMEL
de Joél Robuchon (Supp+1,500)
PIIN-O0TLa R &BELES L—LFv 5 A (+1,500)

LE CAFE
en créme onctueuse avec une mousse légére au chocolat manjari, glace arabica
Aoz F5EHh BOIMEIUONYYL3aF5L—R ATIDYSREBAT

LE SOUFFLE
au caramel accompagné d’une glace amagnac (Supp+2,000)
FVYIANMDRIL FILI=¥ VI DY I5RAEFEZT(+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOYSR = JLROBRY BhtE

10% de service sont non comptris
fHICITHBRBARFATEYETHR, 10%0OY—E2AHEEHNRMASETESZET,
Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONVIE. 5 MITAOR—AY—F—LBRN=LDTT,



