~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNBESRUIESN

MENUA ¥ 15,500

L’Amuse-bouche
732—X Twuda
* ¥ ¥
2 Entrées au choix
FIRZ2RBBUT SN
* %k %k
2 Plats au choix
EREZ2GHBEU TN
® %k %
1 Dessert au choix
FH—rE1 GBEBULLEEN
¥ %k %k

Le Café ou le Thé
a—b— #%. RIFTRTLyY

MENUC ¥8,000

L’Amuse-bouche
731—X Twia
* %k %k

1 Entrée au choix
MEF1EBBUTS

* %k %k
1 Plat au choix
EEZF1RHEUESN

® %k %
1 Dessert au choix
TH—r &1 RBBUESN
® %k %

Le Café ou le Thé
a—k—. . XETRTLYY

MENUB ¥12,000

L’Amuse-bouche
7321—X Twda
¥ ¥ ¥k

2 Entrées au choix
FIREF2RBRUT I

% * %k

1 Plat au choix
EREF1EBBUGEEN

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

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b— %K. RITTRTLyY

MENUD ¥6,500

L’Amuse-bouche
731—X Tyda
%k %k %k
1 Entrée au choix

HIEZ1 RBRUT S

* %k ¥
1 Plat au choix
ERF1RBBULZSN

% %k %k

Le Café ou le Thé

a—k—. #fI%. RIFTRTLY

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

E#ICITHRBRNEERTEYETH, 10%0OY—ERBEENRMMSETREES,



LES ENTREES FROIDES / * B 3
LA FAMEUSE GELEE DE CAVIAR DE JOEL ROBUCHON 2 la créme de chou-fleur ( Supp+3,000)
SaTIN-ATLIVDRRYY YT
X ET7EAR—NBEODALEGHONMNEA) I7F57—DYH L—LT (+3,000)
VLE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BEWFT FOHRNRFI HLFOERIRT
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu
RO HIL Ny F AT Y raVERT LY FEHIC
LE MAQUEREAU sur une tarte fine relevé de basilic et d’une tapenade
HROBNWE TSYHFV=TERCNITAEFOEY ZBIFET

LES ENTREES CHAUDES / & B 3
LA COURGE « buttemnut » en velouté oncteux a la mousseline de comté et graines croustillantes
NE—FIYARFXYOIN—F AVTFF—ADIRT—TERMIRT
L'@EUF COQUE sans coque 4 I'aubergine confite au cumin
BoK YkEANL-ERBES S UEIMFOIR— MIDET
LE PIED DE COCHON en croite dorée, déposé sur une fine julienne de légumes, relevée de vinaigre balsamiqu
EX:F-a>vavn/oixsy agOhrLSESFOVSLEHIC

LESPIATS/ * 3
LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
FYBROHEEFOBRORIL ROLBEIXXTORTLAILTLEHRIC
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 KAMASU sous une fine croiite de pain de mie avec une purée d’aubergine et sauce bigarade parfumées au kabosu
NRIUEYSERICHAVA)ICHRELIFEHDTR BRELTOELLENETREDEHS—FY—2R
LE SAINT-PIERRE senvi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
WIRZELEVISAEDATSAVYY—ART RIO—7Yy FEFEXT

* ok ok

LA JOUE DE B(EUF délicatement mijotée et Iégumes de saison avec une sauce moutarde
POOMCRRALEGHRFHDTLE ZRWFREKIC V—RL—FILFT

LA PINTADE FERMIERE 4 la broche et la fameuse pomme purée au jus gras ( Supp+1,500)

OF 4B —THREL RS LEIFL-EFREEZHELM RTFELLEFZAT (+1,500)
LE CHEVREUIL rdti, dans une interprétation forestiére relevée de sanshd

LimEE NEOOTs ROMRUBEDN =T+ AT+ I—ILE
L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)
MEY—AS/VICRaLanz@hbeT BROJY v &z (+4,000)

VPlats Végétariens
CBELNREBREFRSE YT UHRBA=2—TY,



LES DESSERTS/ FH—

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BOLIEIIASDHFYYa E4—H yF—Ta—TF1 VI LEAIFDITSR

LA POIRE
en créme Chiboust, sauce caramel et praliné onctueux
EROVT—RAF F2SANDHV—=LETSYRZEEDHET

LA VANILLE DE MADAGASCAR
en créme briilée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
IEBRANET 725D =2 RYA2F=HY L—LTYalIZF750RT—XDY VREQET (+1,500)

LE PAVLOVA
meringue croustillante au citron vert, sorbet kyohd et coulis de fruits rouges aux épices
nady BOLGALUFICEREHLLVWIERESV—1) LIS

LE SOUFFLE
léger au caramel, sorbet a la pomme (Supp+2,000)
FYSANDRATL KEDYVILRZEZFZT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOYSR = JULROBRY BhtE

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



