~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~
BHACEDELERBIEEZRBRUL ZEN

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEEVOYTFEIWN

* % %

1 Dessert au choix
TYP— b2 1HBERT IV
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
HT7 = IMFEL I=e VT 4 —R

MENU B ¥ 10,000 MENU C ¥ 8,000
X9A1LANSL TV FOHOY—ER

Amuse-bouche

- Amuse-bouche
2 Entrées au choix *Ex
A% 2 MBEUVTIW 1 Entrée au choix
* k% AR E 1 HBBECTEW
1 Plat au choix *kk
EXRE1RBREOTEIWN 1 Plat au choix
* k% EXEZ1HRBECTIWN
1 Dessert au choix *kx
FY— %2 1HEBERT IV 1 Dessert au choix
* ok ok TH—1+2 1 HBERTEN
Le café express ou le thé *kk
agrémenté de mignardises Le café express ou le thé
H7 =XKL I =Y VT 4 — K agrémenté de mignardises

H7 XK EI =T 4 —X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLAARSENZ 10% DI —ERE 2 HERMA S E TN EEEE T,



Les Entrées Froides [/ % i 3%

Le Jambon Blanc en wille-feuille persilé accompagné d’une salade de sucrine et radis ronge
VXY URY T IZUDINT 4= a2l ) =XOYTFTLERIT

La Sardine marinée puis servie sur un fin toast melba a la provencale

ERREA VIO~ X Fuyy i A

Le Crabe avec une mousseline de brocoli relevé d’une moutarde verte
AUVABET ) —V<RE—FOFLTaoyal)—Db—R LI

La Butrrata servie avec un pesto de basilic aux sucs de tomates
ABZVTE NZLTT7—FF—RLAFECHR M~ DI T L —E (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /i ffi 32

La Noix de Saint-Jacques dazns un bouillon parfumé au curcuma et gingemibre frais
MR & I =T AT HRZEREDT A 3 v 2ENT

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebibara a huile d’olive vierge
WAR WER7 7 — 2" OFFHHROY 7—

Le Riz servi  fagon “paélla” anx: fruits de mer safranés
RNMELFPEOYT—2FEZYV Sy b NV TOA A =TT (+¥2,000)

Les Plats /| £ ¥

La Raie servie avec un beurre noisette a la prune salée et riz; croustillant

LBEETA DR = HFLTBEkREZSE-T—L /) Uy b eIz

L>Ttoyori cuit an four, les encornets juste saisis sur une émulsion d’huile d’olive vierge
A PIAVR/EBA I EFT ) —TFANNDTZI 2NV a ) —AT

La Cuisse de Canard confite présentée avec une étuvée de légumes du moment
FELBEE EFEFBEERAD Y 74 BROTT 2~ L3I

Les Noisettes d’Agneau rities avec une compotée danbergine an cumin et salade d’herbes
FEERAORT 4 J7IVEDIHHTOIR—F LI

Le Filet de Veau sauté puis gratiné an parmesan accompagné d’une fricassée de champignons et édamanié
TIVRE FHET7AVADYT— X 7alBaO7 ) yEEHRAT (+¥3,500)

Le Baoeuf poélé anx pousses d’épinard an wasabi et la famense pomme purée de Joél Robuchon
MARORT L UHERKROYIFFEY LV REEEEE hUERr 3 &I (+¥ 3,500

Les Desserts /| FH—F

Le Pavlova weringue croustillante au citron vert, sorbet griotte et conlis de cerise anx épices
nunyy BRPRAVITEF =Y —mGbE ZEREHPELT Y LI

Le Chocolat Signature cremenx an chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avee éclats de biscuit cacao
ROLPBEYaATDH Ty all S =T X —Ta—T 4 VT LEANFTDT TAEDET

Le Melon frais parfumé au amaretto et blanc-manger a la noix de coco
Twly hOFEYVEZELbEZYRZ AuiiaatyYDT T rvrY bR T(H¥900)

Plats Viégétariens ) v 7 v a vIRPMEDH =2 —AFZ A VA =a—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWE UK, V% P—VR T UVRNOR—D ) —CRANICBEZ LI-bD T,



