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LES ENTREES FROIDES / /4 Fij 3%

VLA BETTERAVE en duo de pommes, aux herbes fraiches, sorbet a la moutarde verte
EHIAR R DR TSR
L'HAMACHI en carpaccio au piment d’Espelette et citron vert (suppl.NT$520)
S BATHHRHS BUSEONES (HEEREA N NTS520)

LA VOLAILLE /a poitrine servie tiéde sur une tartine gourmande aux saveurs méditerranéennes
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V’ L'CEUF DE POULE mollet et friand sur une mousseline de petit pois et parmesan
W R KR ER B S AT ot IS AR 5

LA CREVETTE en fines ravioles dans une soupe folichonne aux légumes d'été
FHREATIBOR S
LE PORC IBERIQUE dans une « caillette » au vin rouge et tétragones
SORFPELFE APRVCAUEES FORE

LES PLATS /| E3Z

V' LES SPAGHETTIS au coulis de basili frais et aux primeurs bigarrés
Atelier ZAFBHEEZERNEE FARFUR R

LE BAR cuit en écailles sur le sel avec une vierge de légumes a I'aneth (suppl.$380)

RS AERCREERERE (HaE R NT$380)

L'ENCORNET sur un risotto de chou-fleur en trompe I'oeil aux copeaux de chorizo
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L'’AGNEAU I'épaule confite lentement, semoule gourmande a la coriandre fraiche
BRIV ESER
LE CANARD /e magret caramélisé d'épices douces, au cassis frais et navets fondants
BRI B RATRS
LE VEAU le rognon croustillant, aux jeunes pousses améres et a la Moutarde de Meaux
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LES DESSERTS / &l %5

LA MANGUE en mousse légére au fruits de la passion et sorbet exotique
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LE CAFE en glace et crémeux, ganache au chocolat Bahibé

Bahibé T757 T H 4 FHEBCmEAY)
LA BANANE rétie au sucre brun, sa mousse au chocolat et aux éclats de miel
BRSNS M e R A
LES PROFITEROLES gamies a la vanille de Tahiti sur une fine gelée & 'Armagnac
EEARIREETEH MR
VPlats végétariens
HER



