~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
731—X Jyvda
* K ¥k
2 Entrées au choix
AIRE2RBRVUT I
* %k %

2 Plats au choix
AMUE2EHERUT L
* %k ¥
1 Dessert au choix
TH—E1 REBUCGEEN
%* %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— %K. RIFTRTILYY

MENUC ¥6,500

«sevi uniquement au déjeunem
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 BHRUT
x %k ¥
EFEE1RBBRULLEEN 1 Plat au choix
* %k %k
1RBRUCLEL
1 Dessert au choix ERE niﬁ%uq <
TH— 1 RBEBULESN 1 Dessert au choix
® k%
Le Café ou le Thé TH—rE1RBERULES
¥ %k %
A—E—. i1, 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—BY—F—LBRWNELDTT,
10% de service sont non compris
ERICITHRBEBEFRTEY ETH, 10%0OY—ERHEERNEMNSBTEEET,



LES ENTREES FROIDES / % B 3
LE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BRIV AT FPOHRNRFI SN FUERHMRT
\/’ LA BETTERAVE la pomme et I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet a la moutarde verte
E—Y Uydéabt E®ROHIYIHFE TV—2IRI—FOYILREFAT
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)

ThHhELEHLIEERROANRAT TJ50RYA—=aEx v E7 &% (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / ;& B 3%
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
2FT7IT5D5 T4 FVEFIRE N—TAYITLIAVR—=F
LES MOULES cuites dans leur coquilles au beurre d’herbes en croiite dorée sur un lit de sel de mer
BHNI—TYUS5FRLEUAREREL—ILR
LA FINETARTE friande aux oignons confits et lard fumé, ceuf de caille miroir et truffe d’été (Supp+1,500)
BVEISUR YI—hYaeoXS50¥MPEHLS>T (+1,500)

LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au basilic
HYBROHEEABRORIL RELBIXXTOLTUAIITLEHIC
LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére ( Supp+4,500)
I )=LY—=RADRANGTT1+— BB EFRPEDOET (+4,500)
LE ST-PIERRE senvi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
WiRES FORLOBYT P FaVI4—FBAT
LE BAR fagon grenobloise sewi sur une purée de potiron épicée
RXXDL=ZIN RN I—BMMELPDE2L—LEFRATL/—TILR

* %k %

LE FILET DE PORC roti recouvert aux condiments et ventréche de bigore lard avec une piperade

BhEIs LAOOT A LBRAFLSIALLOOVT+EVEET—NLEROENLTEST

LA JOUE DE B(EUF braisée et ses Iégumes de printemps sur un coulis de carottes parfumé a la moutarde
B2 YEXREANHIETHADTLE ABDI—Y—LHI

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

AT 9 —THREL(RELIFEEFRERSIZLM KT FEaLEHRIC (+1,500)
L’ENTRECOTE DE B(EUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+4,000)
MEY—OqsvicRadanEz@8heT BROI U v FEH(C (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDERERCAVTZORBA=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 ayvny— SLEODYS=FLAbLY 3aFYYDIRT—IEFAT

LAVANILLEDETAHIM
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
BEFETF=5D>RY A2y L—LTYaLITT5URT—ZD YL R%EDOHET(+1,500)

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

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - YILROBYEHE

10% de service sont non compris
fRICISERBASEATEY TN, 10%DF—ERANSENENNSETHEZETY,



