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Memu \\\/‘ Natiom”: 37 euros
La Sa’aje _Emga

<Sa‘ade/ crottin ‘mﬂé sur crouton, CL\@W]@@I’WOHS)

OouU

Le Cawpaccio Je Boeug

<Copeaux Je parmesan, C%ampigmon, cdpre, pignon, qui‘e J/o’ive, Easi‘ic (C_jﬂ citwon)

Le Da\/é Ae Saumom auUx épices Jouceg

<M UgcaJe Je canneHe sauce cmﬂamone, petits ’é@umes & 17 Eagmati>

ouU

Noigettes de Dou’et au _Tanjowq

<Accompa@néeg Je TIZ Easmati & ’é@umeg Je mison)

La Sa‘a&e de ]E?“UHCS

OouU

 ondant au C%oco’at et so g‘ace \/aniHe

/
<Accompa@né J une creme an@‘ame)

o

Prix en Euros / Services & taxes compris / Les chéques ne sont pas acceptés.
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Menu \\%w\d Cup”: 1D euros
[ oie C;YUS au Natuwe’

<Accompa@né de c%utmeq AuUXx %ﬂuits de saison & ses toasts CL\QUJS>

U

o
Sa’a%e =xotique

(Detites @amgas marinées au citron vert, avocat, tomate, croutons & ga’a%e>

Les‘ Cote’eites J/Agneau GWiHées

<Sauce au Mie‘, Baﬁgou“e Je gwenaiHe/ aux e%quveg Je Dwovemce>

OouU

/
La poé‘ée Ae @amEaS AUX eﬁquves J anis

<Accompa@nées de viz basmati & petits ‘é@umes, trait d huile d olive viewge>

Le Cmté @ouwma nA

(Cmté “Se@m[wejoﬁ accompagné Je mini creme Er@‘ée et
min| ][onaant au c%oco‘at mignmﬂiges @ﬂ c%amti”q)

Prix en Euros / Services & taxes compris / Les chéques ne sont pas acceptés.
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- ntrées ouwmmandes

Velouté de légumes  Auxeffluves de Provence.

Soupes de a 'Oignon

Velouté de Champignons Champignons de Paris, oignons, vin blanc et créme fraiche.

Salade Bobun Vermicelle chinois, émincé de beeuf, poivrons, carotte, choux chinois, soja, nems.
Salade Perigourdine Gésiers, foie gras, magret fume, pignons pain de mie toasté et salade

Salade Nicoise  Thon, Olives, tomates, ceufs, anchoix, poivrons, radis, oignons blancs, petits artichauts crus.
Salade Maori Salade, penne, tomate, mozzarella, carotte, courgette, basilic, blanc de poulet grillé &olives.
SaladeTonga  Salade, Crottin lardé sur croutons, champignons.

Foie Grasau Naturel Accompagné de chutney aux fruits de saison & ses toasts chauds

Salade Exotique  Demie-langouste et son tartare de légumes croquants, toasts a la tapenade.

W_awtﬁweg

Tartare de Boeuf Boeuf haché minute cru, oignon, cornichon, capre, persil, mayonnaise, ketchup, moutarde, tabasco, & jaune d’ceuf.

Tartare Mai-Thai : Tartare au choix A ccompagné d'un mélange de sauce Tépayaki et miel

Tartare de Saumon Saumon haché cru, cébette, tomate, olive, concombre, huile d'olive, basilic & citron.

L_eg E>o@§om§

Soupe de poisson de roche Petits poissons de roche, accompagnés de croutons et rouille

Poélée de gambas aux effluves d'anis Accompagnées de riz basmati & petits légumes, trait d’huile d'olive vierge.
Steak de Thon Rizbasmati &ratatouille

Pavé de Saumon a la créme de basilic  Muscade de Cannelle sauce cardamone, riz basmati & petits légumes.

Brochette de Poissons grillés Saint Jacques, Rougets, Gambas, Saumon, thon avec Riz & légumes

L_eg\yﬂanges

Filet de Boeuf (sauce au choix)  Accompagné de légumes de saison et gratin dauphinois.

Filet de Boeuf facon Rossini Accompagné de foie gras, d’haricots verts et gratin dauphinois maison

Brochette Canibale (sauce au choix) Boeuf, agneau, poulet & magret, pommes grenailles & petits [égumes.
Picatta de Volaille gratinée et sa mozzarella gratinée  Accompagné de frites & salade verte.

Magret de Canard et sa Sauce au Miel Accompagné d'un gratin dauphinois maison & fine ratatouille liée & la tomate
Cotelettes d'agneau grillé  Sauce au Miel, barigoulle de grenaille, aux effluves de Provence

Le Filet Mignon et sa Sauce aux Morilels ~ Accompagné d'un flan de Courgettes & gratin dauphinois

10,50
10,50
12,50
15,50
17,50
13,50
14,50
15,00
20,50
18,50

17,50
18,00
17,00

14,50
22,50
23,50
19,50
25,50

24,50
29,50
23,50
17,50
22,50
22,00
25,00

Prix en Euros / Services & taxes compris / Les chéques ne sont pas acceptés.
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Maxi Tépayaki: Boeuf, Poulet & Gambas (pour 2) Nouilles sautées, légumes, pousses de bambou, germes de soja, minis mais, 52,00
carottes, oignons, champignons chinois, chou, poivrons rouges & verts

Tépayaki au Boeuf Nouilles sautées, légumes, pousses de bambou, germes de soja, minis mais, 25,50
carottes, oignons, champignons chinois, chou, poivrons rouges & vert.

Tépayaki au Poulet Nouilles sautées, légumes, pousses de bambou, germes de soja, minis mais, 24,50
carottes, oignons, champignons chinois, chou, poivrons rouges & verts

Parrillada de poissons a la Plancha (pour 2) Saint Jacques, Rougets, Gambas, Saumon & Thon avec Riz & légumes 52,00

Parrillada de viande au Grill (pour 2) Boeuf, Poulet, Canard, Agneau, accompagnés de frites maison & légumes 52,00

Tous nos plats peuvent étre accompagnés de (au choix) :
«salade verte * Sauce au poivre
« riz basmati * sauce aux cepes
«légumes du jour « sauce vierge
- frites maison « sauce au miel
- gratin dauphinois « sauce au Gorgonzolla

Risotto aux Fruits de mer & Gambas laquées 18,50
Risotto aux Morilles 19,00
Spaghettis aux fruits de mer 18,50
Tagliatelles a la Carbonnara 13,50
Penne a la Bolognaise 12,50
Penne all’ arabiata 13,50
Gnocchis a la créeme & copaux de Parmesan 14,00
Gnocchis aux Morilles 19,00
Lasagnes et leur emmental gratiné 14,50
L_eSI:>ouceuwg

Fondant au Chocolat Fondant au chocolat servi avec sauce anglaise & glace vanille. 7,50
TarteTatin 10a 12 mn de préparation. Faite « maison », sauce caramel, chantilly &glace vanille 7,50
Tiramisu maison 7,50
Nems au Chocolat Spécialité« maison nems fourrés au chocolat, banane & coco, avec glace coco 7,50
Créme Brulée maison 7,50
Moelleux aux Marrons Accompagné de créme anglaise & Glace Vanillev 7,50
Palme de Fruits exotiques au chocolat ~ Assortiment de fruits frais de saison et sauce au chocolat chaud. 11,50
Assiette de Fromages et sa salade verte 10,50
Café Gourmand Café Segafredo accompagné de mini creme brdlée et mini fondant au chocolat, mignardises & chantilly. 8,50

Prix en Euros / Services & taxes compris / Les chéques ne sont pas acceptés.



