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LEVEAU en "vitello tonnato" et son ceeur de salade sucrine
EEEFED “FoF— R BBHEIT Y2l U—XOYSHEBAT
LA SARDINE marinée puis servie avec un fin toast melba a la provengale
KA720Y% FAadro¥igic
LA MORILLE en fricassée avec un ceuf de poule mollet et Kadaif
EY—AFEOIVAYvEEERA ¥/ a0hTF—/HIAT

LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
P24ATFISIDS5T4FIVERIMRE N—TAYTIVR—F
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LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au basilic
FYBOHEEROBRORIL ROLBEIXXTOR T AL TLEHRIC

LES SPAGHETTIS aux langues d'oursin avec un ceuf mi-cuit et une créme Iégére ( Supp+4,500)
Y V=LY—=ZADANTT 14— B EERPEDET (+4,500)

L’AINAME saisi sur la peau accompagné d’une déclinaison de courgettes aux herbes épicés
FAFADTSo % RE N—TELERANRLRABEIXAVE—_%4aDET

LE SAINT-PIERRE senvi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite

WIRZES FARLDOEFYT FIbavos—EH#IC

LE PORC rdti, sevi avec une salade pastorale au jus

WEEOOT+ $S5HNRRLILEADET

L’EPAULE D’AGNEAU en navarin, relevé d’une huile provencale au romarin
ISVAEFEDFI7S50E#A—XT)—OFYEZMCAHTIaY FIETIC
L’ENTRECOTE DE BEEUF

poivrée aux aromates, purée de pomme de terre et Iégumes croquants au jus (Supp+4,000)
AEY—AaSs VICRaavE@#hbeT BXOIY v &S (+4,000)
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LE CHOCOLAT SIGNATURECcrémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHoNEYIa50HFyYa E4—0vyX—Ta—F12J LEAAFDITSR

LE CHEESE CAKEen duo de fraise et mascarpone, coulis de framboise et biscuit au spéculoos

F—Ry—F% BLEIRANR—REZADLYE ARFaOXGTLOFIEVE

LA VANILLE DE MADAGASCARen créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
?yﬁXﬂ)yEﬁV:?(DT: DRYA2Y L—=LT)aLIZ750RT—ZXDOYILREDOHET(+1,500)
LE SOUFFLEchaud 4 la mandarine impériale acompagné d’une glace au fromage blanc (Supp+2,000)
RVBYIFLIYSOATL 7AI—=2aT500455 R &E#I12(+2,000)
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