~ 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 %
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

«sei uniquement au déjeuner en semaine»
AEA~EEADIOFOAY—ER

(MBZERO

L’Amuse-bouche
2a—X Jwia
%k %k %k
1 Plat au choix

ERF1EBRULES
* %k ¥
Le Café ou le Thé
a—b—. %, RIFTRTLYY

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 SALADE D’ENDIVES : la pomme verte, gorgonzola et noix
FoT4—TLEWIIADYSH InToJ—5 EHkE RIS
LE SAUMON en fin tartare agrémenté d’ceufs de truite
EEXRY—EDO2LEIL YIS VEKD F—R FEHLLHT
LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu
RO NNy FIHIAT S FAVERT LY FEHIC
LE FOIE GRAS ET LA TRUFFE NOIRE
au céleri-rave fagon mille-feuille avec une gelée au Sauternes (Supp+2,000)
IAF7T5ER M a0 BEOUDSLIT4—AHIT Y—FLRDOT2LETFT €2 FIC (+2,000)

LES ENTREES CHAUDES / iR B 3
L'GEUF DE POULE mollet et friand sur une créme de parmesan et copeaux de jambon Ibérique
PNWAPIOF—ZADIRT—IN— TV v ) OREBOT=FRAESRY IENLERET
LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
LBHOHLBEDITIL—FT £AYER—aVDOEYT
LES NOIX DE SAINT-JACQUES aux Fregola Sarda servi avec une sauce vin blanc(Supp+1,500)
KRETFRDTS50VvE VILTo—=vBW/IRE “T0LI5” 27414 20DY—R EH#IZ(+1,500)

, LESPIATS/ * 3

V LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au persil
BYBROHNEEHFOFBENDRIL NEVEIZXRT7OS TLHIATEHIC
LATRUFFE NOIRE aux spaghettis avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére (Supp+8,000)
REYAIDRINGT T4 — ERRPEDOET (+8,000)
LA LOTTE fagon meuniére avec son jus au chorizo et Nira, accompagné de navet fondant
FUADDLZIN FaUYJ—EZ5@bERD RO FVERAT
LE CABILLAUD 2 la plancha avec une purée aux carottes « KINTOKI » et sauce de vin rouge épicée
RBOT5o o vifE ERHBICALADI—) ERNRLO—BFIALVY—RT

* %k %

LE CANARD confit en parmentier au Porto sous un fin glacage

RHE tAMEEADAY I ERTF FELLZEBR/ISLI VT4 IRADT 548 VIZLT

LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO riti, betterave parfumée au cacao en cocotte et purée avec compotée de Mikan
LHEEEODT 4 AATEKOE—Y L HKED HFHADIVKR—FEFRT

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

OF7 49U —THIEL( M LIFE-HATREREDIFELZM 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)

MFY—As VicRadavz2@bET BEROIY v bEHIT (+4,000)

V'Plats Végétariens
CHELDREBREFRSE YT URHA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH— b

¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLNEYIASOH Ty EA—Y yX—Ta—F42J LIchhFDITSR

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

LA POMME D'AMOUR
en mousse et sorbet, espuma au lait et crumble a la cannelle
HRDL—R VFEVEIAEDXYIAUEERALADHT

LAVANILLEDETAHIM
en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)

AEFET725028Y A2 L—LT)alIcT50RI—ZXDY NAREDOHET (+1,500)

LE SOUFFLE
au chocolat guanaja et sa glace a la pistache (Supp+2,000)
£3aA5NRIL VFYFPEERGFFDTSAEHREZT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOTSR = JLROBRY BhtE

10% de service sont non compris
fHEICITHRBAEFFATEYEFTHR, 10%OY—ERHEEHNRMASETESEET,



