~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥13,800

L’Amuse-bouche
731—X Jyda
* K ¥k
2 Entrées au choix
AIRE2RBERVUT I
* %k %

2 Plats au choix
AMUE2EHBEBRUT L
* %k ¥
1 Dessert au choix
TH—hE1 REBUCGEEN
%* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— %K. RFTRTLYY

MENUC ¥6,500

«sevi uniquement au déjeunerm
SUFDHRY—ER

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche

Sa—X Jvia L’Amuse-bouche
e 7Sa—X Jyia
2 Entrées au choix *x ok
MEE2RHBBUT S 1 Entrée au choix
* %k %k
1 Plat au choix MRE BHRUTN
x %k ¥
EFEE1RBBRULLZEN 1 Plat au choix
* %k %k
1RBRUIEL
1 Dessert au choix ERE niﬁ%uq <
TH—r 1 @BEBULESN 1 Dessert au choix
® k%
Le Café ou le Thé TH—rE1RERULES
¥ %k %
A—E—. i, RETRTLvY Le Café ou le Thé

I—k—. #I%F. RIZTRTLvY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
ETONRVIE. 5 F)IRAOR—BYY—F—LBBRNELDTT,
10% de service sont non compris
ERICITHRBEBEFRTEY ETH, 10%0O—ERHEENEMNSBTREEET,



LES ENTREES FROIDES / % B 3
LE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BRIV R FOHRNIRFI SN FUERHMRT
\/’ LA BETTERAVE la pomme et I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet a la moutarde verte
E—Y UYydiabt E®ROHIYIHFE JTV—2IRI—FOYVILREFAT
LE GASCON en tartare au fromage frais et Iégumes du moment a I'huile d’olive vierge extra acidulée
R72DENEN BREEFREEDET LEVOTA4RXILY FY—RT
LE MAIS crémeux sur une gelée de boeuf et crabe, agrémenté de caviar imperial (Supp+2,000)
ThWELLH oM RERARD//AT T50RYA—=afESy E7 LH(Z (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / ;& Bl 3
L’ASPERGE VERTE en velouté onctueux a la mousseline de comté
TN)=VFRRFHROTN—F AVTFF—ADIRS—IEFEMIRT
LES MOULES cuites dans leur coquilles au beurre d’herbes en croiite dorée sur un lit de sel de mer
BHNR2—TYS5FRLEUOMEREIL—ILR
LES LANGOUSTINES en papillote croustillante au basilic (Supp+5,000)
FRBEONAEIY F RTIDEYT (+5000)

LESPIATS/ * 3
v LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
BUYBOHEEBREORIL NULEDIXRTNDL TUAITEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére ( Supp+4,500)
I)=LY—=RADRNGTT 14— BB EERPZEDBT (+4,500)
LE ST-PIERRE servi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
WiRES FORLOBYT b FaVI4—FBAT
LE BAR facon grenobloise sewi sur une purée de potiron épicée
AXZXOLZIN ANRL—BMEBEPOE1—LERREIVL/ —TLRA

* %k %

LE FILET DE PORC rti recouvert aux condiments et lard de colonnata avec une piperade

HEE I LANDAT A LBBFLSIAL LD VT EVEET—ILEOENLTEST

LA JOUE DE BCEUF braisée et ses Iégumes de printemps sur un coulis de carottes parfumé a la moutarde
Wo Y EREANLFIFREAOTLUE ABOY——L i

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

OF7 49U —THREL(RELIFE-HATREESFESM KT FE2LEHRIC (+1,500)
L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+4,000)
MFY—As VicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDERBERSEYT7IOREA=21—TF,



LES DESSERTS/ TH— |k

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLENEYIaAS0H Ty E4—VvyX—Ta—F42J LEAAFDITFR

LA CERISE
en cheese cake et compote a la griotte servie sur des croquants aux pistaches
FAVAVFIY—OF—X5—F% EBREFFOI/DYHVETIEV RIS

LE PARFUM DES ILES
créme aux fruits de la passion et a la banane, granité au rhum, légéreté a la noix de coco
Y=Ly ayny—R SLEODYS=FLAbY 3aFYYDIRT—IEFAT

LAVANILLEDETAHIM
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
BEFETFZ5D>RY A2y L—LTYaIZT75IRT—ZD Y R%EDOHET(+1,500)

LE SOUFFLE
aux fruits de la passion accompagné d’un sorbet exotique (Supp+2,000)
RI2LNRyay YLRIXJFvIEBRIT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
fRICISERBASTEATE Y TTHN, 10%DHF—ERANSENENNSETHEZEY,



