~ COMPOSEZ LE MENU SELON VOTRE APPETIT ~
BRACELEESNHESRUIESN

MENUA ¥ 13,800

L’Amuse-bouche
73a—X Tyda
* %k %k
2 Entrées au choix
FIRE2REBUT I
* %k %k
2 Plats au choix
AME2EHBRUT S
¥ %k %k
1 Dessert au choix
TH—rE1 R EBULEEN
¥ %k %k
Le Café ou le Thé
a—b— % XEFTRTLyY

MENUC ¥6,500

«senvi uniquement au déjeunem
SUFOHY—ER

L’Amuse-bouche
73a—X Tvda

® %k %
1 Entrée au choix
MEE1RHBRUTI

* %k %k
1 Plat au choix
ERF1SBBULSN

* % %k
1 Dessert au choix
TH—r 1 @BEBULESN

® %k %
Le Café ou le Thé
a—b—. %, XIETRTLYY

MENUB ¥ 10,000

L’Amuse-bouche
73a—X Tvda

% *k %k

2 Entrées au choix
MEF2RERUVT I

% *k %k

1 Plat au choix
EERF1RBBEUESN

¥ %k %k
1 Dessert au choix
FH—rE1 @B RSN

* %k %

Le Café ou le Thé
a—b— % REFTRTLYY

MENUD ¥4,200

«servi uniquement au déjeuner en semaine»

REA~&BEOHAY—ER
(MBZERO

L’Amuse-bouche
F3Ia—X JTyda
%k %k %k
1 Plat au choix

ERE1RBRUIESLY

%k %k %k
Le Café ou le Thé

I—k—. #I%F. RIZTRTLvY

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
2TONVIE. T F)IRAOR—BY—F—LBRWNELDOTT,

10% de service sont non compris

E#ICITHRBRNEERTEYETH, 10%0OY—ERBEENRMMSETREES,



LES ENTREES FROIDES / ¥ B 3
LA BETTERAVE Ia pomme et I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet a la moutarde verte
E—y Jydéabt EROHIVSHE JTU—2IRE—FOVILREBAT
LE SAUMON en fin tartare agrémenté d’ceufs de truite
EfERRY—EVDO2NEN SOSVERKD F—AFEHLEST
LE POULPE en carpaccio au salpicon de légumes et paprika fumé
ENRARE NFADANNRYFI NTVAEXIF4—Cr»DYILEIAVERRT
LE HOMARD poché sur un lit de fondant d'avocat épicé avec une vinaigrette au curcuma (Supp+3,000)
FR—=IBEORY T ETLYL1EETEERNSS—BTRALD I+ 4 > &3z (+3,000)

LES ENTREES CHAUDES / ;& B ¥

L’EUF DE POULE mollet et friand sur une créme de parmesan et copeaux de jambon Ibérique
NVAYIF—ZXOIRAT—IZNR— TV v ) OREBT-HRMPEARY AENLERET
LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé

LBHOHMBEDITIL—FT €AY ER—aVDOEYT

LA SAINT-JACQUES cuite a la plancha, purée de céleri-rave a I'huile de cebette (Supp+1,500)

WR LotVe#EHiFTREERYDH—1 L3H#IT (+1,500)

, LESPIATS/ * 3
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au persil
BYROHERBREORIL NEVEIXIRXTOL T AL TEHIZ
LA TRUFFE BLANCHE aux spaghettis avec un ceuf mi-cuit et une créme légére (Supp+10,000)
RKYBWLE M 27DRNS T 14— FRAZEOHET (+10,000)
LE SABRE au coeur d’anchois parfumé 2 la sauge avec une sauce fagon tapenade
ERBRESFIFAETFUFatLabEY—R4F+—FT
LE SAWARA saisi a la plancha, sauce beurre blanc au yuzukosho et croustille de Sakura-Ebi
BIERZYISORIL wFEREDIELY—RT—LTSY
* % %
LE MAGRET DE CANARD réti a I'aigre doux de chou rouge et figues confites
R7LMO07+4 HEROEVWS1—NM—SaDIFaREVELEFAT
L’EPAULE D’AGNEAU confite et persillade servie sur une aubergine a la plancha au jus gras
FEMADaY T EZRNVNY—FTISFRLT HFOTS50viELHic
LA PINTADE FERMIERE 3 1a broche et la fameuse pomme purée au jus gras (Supp+1,500)
AaFqaY 'L—'EE(: LSS EIT-EFREFESELN RTFE2LLZEFXT (+1,500)
L’ENTRECOTE DE B(EUF
poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croustillants au jus (Supp+4,000)
MFY—As VicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDERBIRDSEYFIORBA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH'— b

¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLENEYIASDHFYYa E4— vyX—Ta—F1 2 LEAAFDISR

LE MONT-BLANC
omé de fleurs meringuées au thé de fruits et sorbet cassis
EVIS5Y SLEBRDIIAVIU—LEALIFOTIRVEF AVRDYNREBIEET

LE PAVLOVA
meringue croustillante au citron vert, sorbet kyohd et coulis de fruits rouges aux épices
nadjy BOIGALVTICEMREHLLVWTIERDESI—) L3I

LA FAMEUSE CREME CARAMEL
de Joél Robuchon (Supp+1,500)
SATN-ATOI UM LB BLEY L—LF ¥ T AL (+1,500)

LE SOUFFLE
au chocolat guanaja et sa glace a la vanille de Tahiti (Supp+2,000)
$33a5MRAIL BEFET7=5DTS5RAEHFEXT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
EEICTHRBNEEFRTEYETHN, 10%OY—EXRHLEHNRNMNSETESZET,



