Menu A

~ Amuse Gonrmand~
TIa—R

—HDHL I
~ Hors-d’oenvre™~

Blanc de bar fumé et asperges verts an conlis de carotte
ARFDOFIET V=2 T ANTHA I DFEDANBO7—Y

~ Principal~
AT Ay a

Fitet de “ISAKI” poélé, aunbergine gratiné an thym, jus de clam anx: fine berbes
AYFORVL LA DT TF R Ty an—TDELADY 2

X%

Carre d’agnean riti, fondue de tomate et tapenade
TARGURNEFEEROR—AN b4 T ald 7 =R

~ Dessert™~

Alssiette de Dessert

ABOY =7 BEPETHF—h

a—b— RS

¥ 4,500
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Menu B

~ Amuse Gonrmand~
T3I2—X

— O DL I

~ Hors-d’oenvre™~
S
A3

Blanc de bar fumié et asperges verts an conlis de carotte
ARXDOERET Y= T ANGHA IV DEDNBO7—Y

~ Soupe~

Soupe du jonr
FHEROA—T

~ Poisson~

fobtE

Filet de “ISAKI” poélé, anbergine gratiné an thym, jus de clam anx: fine herbes
AFXRDORIVERF- DI TF R Ty an—TDFELADY 2

~ Principal~
AT gy a

Carre d'agnean riti, fondue de tomate et tapenade
TAATURFEFEF RO —AN NN 40T 227 —K

X%

Cochon de lait de “GASPOR?” riti, étnveé de légumes de saison
HIKIMFIE A AR =N DuT 4 BRREIFEOTF 2

~ Dessert~

Alssiette de Dessert
RHOY =7 BENETHF—h

a—b— TSR

¥ 6,500
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Menu tapis ronge

~ Amuse Gonrmand~
TIla—RA

— A DL I

~ Ter Hors-d'oenvre™~
LI H D3
Bavarois de poivron rouge et noix de st-jacques* oursin au ciboulette
RE—==2DARRT VA2 DI TH—Ta
Tl alflSEREY=DXN L T Ly MR

~ 2em Hors-d’oenvre™~
21 B ORI

Foie gras d'vie poélé, conlis de carotte au cumin
TV aT AT I IORIVE= T D=

~ Poisson™~

Fitet de “SHIMAAJL” poélé, tomate séché et capre a la huile de persil plat
IRTIDL=TIL RIA Ty = NEYDOFY =T A ANALILT

~ Principal~
AT A4y

Filet de boenf poélé pomme de terre a la lyonnaise
T4V HORTIL A HOEEHYIF—R
A —h2= DI =VERT A2 —R

~ Dessert™~

Alsstette de Dessert
AADOY =7 BENET P —h

~ Cafi~
a—b— X

¥9,000
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