COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 25,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFORDOP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T

}CEL I{CbUC hCr'}[E]

taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Le Homard Européen voilé de fine gelée de citron a la vanille avec une créme anisée (Supp! + ¥ 3,000)
VEVENR=ZF OV 2 L lole A< —NlEE TXA207 ) =L Z ST —FEib®T

L’GEuf de Poule nollet et friand an caviar de Sologne et an saumon fumé (Suppl + ¥3,000)
HFIRD ZoT Wl FIEROEENY v e F{T Yo —=2EF Y ETZ0OET

Le Veau en "vitello tonnato" et son caur de salade rafraichissante aux sucrines
T I UREREO" T =" Va2l V=XV ERADYTHERAT

Le Chinchard Rayé ¢t "mizunasu’ en mille-fenille relevé d’une vinaigrette a la montarde verte
ML AMFOINT 4 =2 T ROPRT V=V ~<vRI—FOT A4 XT Ly b T

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Owutsin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx an beurre d’algues (Supp! + ¥ 3,000)
IBEERA & RA AU MR EBEOY V' b

L>Ormeau confit avec son coulis de foie au piment d’Espelette (Suppl + ¥3,000)
KON E LD RIICHTERIFOY — A2 80ET

Le Mais e¢n velouté onctuenx sur une royale de foie gras de canard
EBROINV—TLT7x7 7700V BOENLET 7EY T

La Grenouille /a cuisse en fritot a la purée aillée et coulis de persil
TNEAL2DT7 Yy b RNele=r=s0r—) L#Z

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste rdtie accompagnée de petits legumes et zeste d’agrume an vermouth (Suppl + ¥5,000)
WHHOED 2BOELFEREORT 4 BIONPRTV=VEY FOY—RT

L>Amadai dans une écume saffranée anx monles de bonchot de la baie du Mont-Saint-Michel (Suppl + ¥5,000)
HiL Y YU IVoNVEL-LVREY T T VRAROTF 2 — AT

Le Hata ez ['asperge verte de "[ET FARM" facon meuniére relevé de condiment nryouga an jus
NELETFARM"Z ) =2 T ARG HAD A=)V BEMEDNELTFT T 4Ty b —R LI

Le Managatsuo cuit délicatement avec des gnocchis au Edamame servi sur un conlis de poivrons
BLIKEANTZS T HYFREED=a vX LV IO — Y EEbET

~

Le Filet de Beeuf gri/lé aux fins aromates et farandole de légumes Arlequin (Suppl + ¥6,000)
MEZ 4 VADT Y = FHHFROT VT R

L>Agneau /e carré riti avec une tourtiére a ['épanle confite et légumes de saison
77V REFE BERAORT 4 LEADAYT 4Dy LT 42— LI

La Volaille Fermiére /e supréme roti et sa cuisse en parmentier gratinée an parnmesan
Lol D e REANITHER Y OMALBERD ALY T 4= KBROIDOT YV Iy EEZHRAT
Le Canard de Kyoto a /a broche aux feuilles de tillenl et a la coriandre torréfie an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
BT A YY) —TREXHTIRBRELCER 72777 RROFY T AV B LI
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LES DESSERTS / DESSERTS

La Péche Melba compotée rafraichie avec une créme an fromage blanc servie sur une glace a la vanille de Tabiti
Ry Ya « AN T p_R—XFDUFREARDO 2L R—  NIF L TFET 7 =7 DS 7 A&HRZT

Le Fruit de La Passion en soufflé chand en harmonie au sorbet exotique et macédoine de fruits
RyvaVIN=YDRATV XIS FyIITN=IDFxzR=T LINzG5bET

Le Carioca coulis de papaye fraiche, mousse a la goyave, sorbet anx baies de cassis
TVyyarOtXDI—Y T 7 DL—R JL—A- R IVRET 7V M

La Forét Noire au caur de griottines servie avec une glace chocolat
7V U— WO VaaZ BT FAVaFLTF=Y LI

| )O’EL RObUChOH

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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