~ 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 déjeunem
SUFDHRY—ER

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche

Sa—X Jvia L’Amuse-bouche
e 7Sa—X Jyia
2 Entrées au choix * ok 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)IAOR—BY—F—LBRWNELDTT,
10% de service sont non compris
ERICITHRBEBEFRTEY ETH, 10%0OF—ERPEENRMNSBTREFT,



LES ENTREES FROIDES / % B 3
LE GASPACHO avec des croiitons a I'huile d’olive vierge et basilic
BV FOHRIRFI I FOEREMRT
LA BETTERAVE la pomme et I’avocat, aux pousses de salades améres, sorbet a la moutarde verte
E—Y Uydiaht EROHIYIFE TJU—2IRI—FOYIREFAT
LE POULPE en carpaccio au salpicon de Iégumes et paprika fumé
RRRATE NLADANNRYFI NRTVDEXVTF4—Cr»OYLEQAVERAT
LE MAIS crémeux sur une gelée de boeuf et crabe, agrémenté de caviar imperial (Supp+2,000)
ThELEHLEIEERED//AT J520RAYA—=afEFxy EP L KT (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / & B 3
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
2FT7IT5D5 T4 FVERFIRE N—TAYITLIAVR—=F
L'ANGUILLE caramélisée en duo avec de I'igname et relevée d’une créme au wasabi
KYSBEOXYSAYUE WEOIYY LEGHhE HEVIY—-LEFHIEV
LA FINETARTE friande aux oignons confits et lard fumé, ceuf de caille miroir et truffe d’automne (Supp+1,500)
BIETIFTUR BMYADEDXSOERAEHLS>T (+1,500)

LESPIATS/ * 3
v LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au basilic
BYROHEEBEORIL NRULBIXFRTOR T UAIITLEHIC
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 seni avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
KiRZS FORILOBYT P FavI4—%BAT
LE BAR fagon grenobloise sewi sur une purée de potiron épicée
RXXDL=ZIN RN I—BMMELPDE2L—LEFRATL/—TILR
% %k *

LE MAGRET DE CANARD riti 2 I'aigre doux de chou rouge et figues confits
RTLOAT 4 HEBSOBEW a2—A—PadDIFaREVWBELEFAT
L’EPAULE D'AGNEAU confite et persillade servie sur une aubergine a la plancha au jus gras
FEMARDIAV T ERLINY—FTYSFRLT WMEOTSUvifiE LI
LA PINTADE FERMIERE 3 12 broche et la fameuse pomme purée au jus gras (Supp+1,500)
OF7 49 —THIE LM LIFE-ATFRERESIFELZM KT FELLEBAT (+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@BheT BROI U v FEH(C (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDREBREFRSE YT URHA=2—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

LE MILLE-FEUILLE
croustillant, délicate creme madame accompagné d’une glace a la vanille de Tahiti
SNI74—1 SEFET7-5%koRYELLEIFIRERAT

LE PAVLOVA
meringue croustillante au citron vert, sorbet kyohd et coulis de fruits rouges aux épices
nady BOIGALVFICEREHLLVWTIERDESI—) LIS

LE MELON
en déclinaison vacherin, sorbet et coulis parfumé au Pemod (Supp+1,500)
BREREXEEAOY YAREBOMALIFERIZ R/ &DJ—RAEZENT (+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 - JYILROBYEHE



