~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~
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MENU B ¥ 10,000

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix

AIEZ 2 MBEBOTFTIWN
* % %

1 Plat au choix
EXRE1RBREOTEIN
* % %
1 Dessert au choix
TP — & 1L HBEOVTFIWN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiFHREI= VT 41— X

MENU A ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BiEZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEVOYTFEIWN

* % %

1 Dessert au choix
TH—F 2 1HBEOCTIW
* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
S—b =K E I= VT 4 =K

MENU C ¥ 8,000
“servi uniquement au déjeuner ”

T FDOHDO TR ET,

Amuse-bouche

* k%

1 Entrée au choix

B3R Z 1 MBBUTEW

* %k

1 Plat au choix
EXEZ1BRBECTIWN
* % %

1 Dessert au choix
TH— 2 1EBRERFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A= =XKL I = VT 4 — X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLARSENZ 10% DI —EXE 2 HERMA S E TN EEEE T,



Les Entrées Froides [/ % il 3%

L’Aubergine en symphonie d’avocat avec un conlis de piguillos
KIHFETRI RO THr=— NRIE CXFROI7—)T

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

EREES VYOI X Fudy XA

Le Crabe avec une mousseline de brocoli relevé d’une moutarde verte
RUANEET )~ ~<wRAZ—FRDOFEZTuyal)—nsr—R LIk

Le Pressé de Volaille ¢ foie gras accompagné d’une salade de lentilles vertes relevé de vinaigre de vin rouge
FEREVORALE 74T 7707yt LVUXEOHT X EIIT (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /& §ff 3%

La Noix de Saint-Jacques dazs un bouillon parfumé an curcuma et gingembre frais
MR L I =T ANTHRACEZDT A IV EENT

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebihara a I'buile d’olive vierge
WAR WEFRT 7 —2b" OBHBROY 7 —

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

Les Plats /| £ ¥

La Raie servie avec un beurre noisette a la prune salée et riz; croustillant
HEEETA DRV = BT L TBREKEDIELT—A ) UEBy FEHIC

L>Ttoyori cuit au four, les encornets juste saisis sur une émulsion d’huile d’olive vierge

A IVREAA I EZFTV—TFANAVDZI a2V g ) —RT

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

Les Noisettes d’Agneau rdties avec une compotée d'anbergine an cumin et salade d’herbes
FEERAORT 4 7 IVEDHRTFOIR—hLkiC

Le Filet de Veau sau#é puis gratiné an parmesan accompagné d’une fricassée de champignons et édamanié
TIVRE FFET7AVADYT— F)alBEEOT7 VI yEEHRLZT (+¥3,500)

Le Baoeuf poélé anx pousses d’épinard an wasabi et la famense pomme purée de Joél Robuchon
MERORT L UHERKROY IRV L VEEREE P UEr a2 &3IZ(+¥ 3,500)

Les Desserts /| FH—F

La Péche ¢t son sorbet accompagnée d’une gelée verveine et chantilly mascarpone
oIy V=LA ROPBRT =N T2—XDV 2 LETAANR—F LI

Le Chocolat Signature cremenx an chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éelats de biscuit cacao
ROLYRYaATOAT YV allbf =T yF—Ta—T AT LEANZTDT TAEDET

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

Plats Vigétariens | w7 v a VRBED =2 — AL A VA =2—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWARNUL, Y% b—VRA S UVAOR—B ) —TRINCBEE LT b D TT,



