~ 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 / ¥ B 3
LE HOTARU-IKA confit, servi sur un taboulé de couscous relevé d’une sauce épicée
ERRE KINLLHD BOIBIRIVADETLERNS V—RY—ART
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu
KEADHANNRyFIHIAT S rAVERT LY FEHIC
LETHON CONFIT facon Nigoise sur un coeur de laitue iceberg ( Supp+1,500)
00V 4 E=—RARYSHIC EMELT O F—X FEFZT (+1,500)
LE PRESSE DE BGEUF aux Iégumes fagon mille-feuille sur son consommé relevé de moutarde de Dijon
FRIET-LOBBOMESLIA—a a2VYATaLERIC

LES ENTREES CHAUDES / ;& HI ¥

L'GEUF DE POULE mollet en duo de crevettes croustillantes et coulis de brocoli
ERPEY—RFIT—NTa—Fs2J LT FEEOOUy ETAYa)—DH—1 LHIc

LA LAITUE en créme légére sur un flan d’oignon nouveau a la muscade
FEBOIOSVICHFIATDERIY S HTRDA—TEENT

VLES ASPERGES BLANCHES en mimosa, vinaigrette 4 la moutarde de Meaux ( Supp+2,000)
IIVRE FKIA FPPRANSGHRDSEFHIAT TR4—FEUMEET 2RI Ly FT (+2,000)

LESPLATS/ * 3

LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BUSOHEERFOFBREDRIL NRUILEDIXRTOS TUHILTEHIC

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)

LE MEBARU senvi fagon bouillabaisse avec ses fenouils et sa rouille au "kanzuri"
ARNDTLYR=RBIATIZIXA1EZBAHET "DATY OILL12ETFIEVHC
LE BAR servi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
RXAXELVEVISREBBIATAVY—RT RIA—J Yy FEBXT

* ok ok

LE PORC NOIR de "Kirishima", son échine rétie aux échalotes caramélisées et Iégumes de printemps
BEHRE BRRENO—R0AT < LEHBR IdvAy FOXvyIAYELHIC

LA PINTADE rotie, accompagnée d’une salade pastorale et d’un jus gras ( Supp+1,500)
BFERE FEAEFEA5MOOF ¢ BHLHMERT FEa L EFHIC (+1,500)

L'EPAULE D’AGNEAU en navarin, relevé d’une huile provencale au romarin
ISVREFENTIT7S50EO0—-XTY—DFY ZEALASHTIaY MEITIS
L’ENTRECOTE DE BGEUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)
MEY—OqsvicRadanEz@BheT BROI U v FEH(C (+4,000)

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



LES DESSERTS/ TH— b

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

LE POP FRAISE
punch aux bulles de Champagne rosé
IR INRVELSFIAOT BTV LEVDY IR ESIC

LA FAMEUSE CREME CARAMEL
de Joél Robuchon (Supp+1,500)
Saxh-0TVa v B BLEY L—LF+ T AL (+1,500)

LE CHEESE CAKE
délicate fraicheur gourmande aux agrumes
F—Xr—% EOLBHEIN—-YDTIVRIY

LE SOUFFLE

léger au citron, glace onctueuse au yaourt (Supp+2,000)
LEVYOARIL I—JNFDYNLAREFEZTH2000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
R SERBASERATEY TN, 10%DY—ERAHSENENNSETHEZEY,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
E2TONVIE. 5 FPIIAOR—=A Y —F—LBFEN=HLDTT,



