RESTAURANT VANILLE

Les entrées froides / Cold starters

Salade Crevettes & Korori / Shrimps & Korori's salad
Salade romaine, brochette de crevettes de Teahupoo,
Korori aux épices cajuns sautés au wok, vinaigrette aux agrumes vanillée

Romaine salad, Teahupoo's shrimps skewers, korori's wok with cajun spices, citrus and vanilla vinaigrette

Salade de papayes vertes et tofu / Green papaya & tofu’s salad \]"?
Salade de papayes vertes, tofu en tempura, vinaigrette ala papaye et graines torréfiées
Green papayas salad, tofu in tempura, papaya and roasted seeds vinaigrette

Salade de poulpe fumé au lait de coco/ Smoked octopus’s salad with coconut milk
Salade de poulpe fumé au lait de coco, citron vert, gingembre et fleur de sel a I'hibiscus
Smoked octopus salad with coconut milk, lime, ginger and fleur de sel with hibiscus

Tomate mozzarella/ Tomato and mozzarella \"-""
Tomate en surprise, mozzarella, pistou au basilic, caramel balsamique a la tomate
Tomato, mozzarella, basil’s pistou, balsamic caramel with tomato flavors

Les spécialités locales / Locals specialities

Ceviche de crevettes/ Shrimps’ceviche

Ceviche de crevettes au yuzu, pomme verte, lait de coco, algues wakamé, nori, roquettes,
vinaigrette de yaourt au wasabi

Shrimps’ ceviche with yuzu, green apple, coconut milk, wakame seaweed,

nori, argula, wasabi's yogourt dressing

Sashimi de thon rouge/ Red tuna sashimi
Sashimi de thon rouge, émincé de chouy, trilogie de sauces : wasabi, gingembre rose confit, sashimi
Red tuna sashimi, slicced cabbage, sauces trilogy: wasabi, candied pink ginger, sashimi

Tartare du jour/ Tartare of the day
Tartare du jour (selon arrivage)
Tartar of the day (depending of the cafch)

Duo de poissons fumés/ Smoked fish duo
Poisson fumé du lagon et saumon fumé, fleur de cdpre, mouillettes grillées, créme citron vert
Local smoked fish, smoked salmon, caper flower, mouillette, lime cream

Carpaccio de Haura/ Blue Marlin Carpaccio
Fines tranches de Haura, huile citronnée, tomates confites et copeaux de parmesan
Thin slice of Blue Marlin, lemon oil, candied tomatoes & parmesan cheese shavings
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RESTAURANT VANILLE

Les entrées classiques / Classical starters

Carpaccio de filet de boeuf/ Beef carpaccio
Marinade huile de cépes, sel fumé, copeaux d'asperges, caramel balsamique a la truffe

Porcini mushrooms flavored oil, smoked salt, asparagus shavings, balsamic caramel with truffles

Foie gras mariné au torchon/ Marinated foie gras au torchon
Foie gras au torchon mariné a la créeme de vanille, chutney poire et brioche coco
Marinated foie gras “au torchon” with vanilla cream, pear chutney and coconut brioche

Les entrées chaudes / Warm starters

Soupe de carottes/ Carrot soup
Soupe de carottes au cumin, chantilly au curry et julienne de Serrano
Carrot and cumin soup, curry whipped cream & Serrano ham

Soupe de mautini au miel et a la vanille/ Mautini & Vanilla soup V
Soupe de mautini au miel et a la vanille Tahaa, espuma coco
Mautini soup with honey and vanilla from Taha'a, coconut espuma

Calamars aux épices Cajun / Cajun spiced squids
Copeaux de courgettes croquantes au basilic et bouillon de tomates acidulé
Shavings crispy zucchini with basil & sour tomato broth

Noix de Saint Jacques & risotto/ Scallops & risotto
Noix de Saint jacques juste saisies, risotto de quinoa a la truffe et émulsion cirronnelle
Seared scallops with a quinoa’s risotto flavored with truffles and lemongrass emulsion

Foie gras poélé/ Pan fried foie gras
Foie gras poélé, ananas caramélisé au rhum vanille et caramel de pain d’épices
Pan-fried foie gras, caramelized pineapple with vanilla rum and gingerbread caramel

Les risottos / Risottos

Risotto de cépes aux senteurs de truffes et asperges vertes \'a
Porcini mushrooms risotto with truffle scents & green asparagus

Risotto aux crevettes de Tahiti, gingembre et lait de coco
Tahiti's shrimps risotto, ginger & coconut milk

Les pates / Pastas

Penne au poisson du Pacifique a la fagon d'un rougail (fomates, qil et gingembre)
Penne with Pacific fishes cooked like a rougail (fomatoes, garlic and ginger)

Tagliatelle a I'encre de seiche, poélée de korori, émulsion crustacés
Cuttlefish ink tagliatelle, shellfish and korori pan fried with a shellfish emulsion

Linguine créme de foie gras et magret fumé et copeaux de parmesan
Linguine with Foie gras cream, smoked duck breast and Parmesan shavings
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RESTAURANT VANILLE

Les poissons / Fishes

Crevettes flambées/ Flambeed shrimps 3700cfp
Crevettes de Teahupoo flambées au rhum vanille, riz coco ananas 31,00€
Teahupoo shrimps “flambé” with vanilla rum, pineapple coconut rice

Poulpes & Mahi/ Octopus & Mabhi 3900cfp
Tagliatelles de courgette crues et cuites, zestes d'orange et chorizo, sauce safran et citron 32,70€
Raw and cooked zucchini tagliatelles, orange zest and chorizo, saffron & lime sauce

Le Poisson du lagon/ Lagoon fish 3700cfp
Perroquet facon meuniere, fricassée d'asperges vertes et patates douces aux herbes, 31,00€
Amandes grillées et fleur de capres

"Meuniéere” lagon fish with green asparagus & sweet potatoes, grilled almond, caper flower

Mi-cuit de Thon/ Seared tuna 3900cfp
Tombée de légumes, purée de pommes de terre émulsion lait de soja et gingembre 32,70€
Seared tuna, mix of vegetables, mashed potatoes, soya milk and ginger emulsion

Filet de Haura & Foie gras/ Blue marlin filet & foie gras 4500cfp
Fricassée de champignons, shitakes, asperges vertes, jus de viande et fleur de sel au citron vert 37,70€
Blue Marlin fillet with pan-fried foie gras, mushrooms, shitakes, green asparagus fricassee,

Gravy & lime's fleur de sel

Les Viandes / Meats

Le magret et tataki de canard/ Duck’s breast & tataki 3900cfp
Marinade ponzu, mousseline de pommes de terre & la mangue, émulsion litchis et framboise 32,70€
Marinated with ponzu tataki, potatoes mousseline with mango, lychees and raspberry emulsion

Souris d’'agneau/ Lamb shank 3900cfp
Confite au thym, polenta au parmesans, fomates confites, olives Kalamata & légumes grillés 32,70€
Candied lamb shank, creamy parmesan polenta, candied tomatoes, Kalamata olives & grilled vegetables

Filet mignon de veau/ Veal filet mignon 4300cfp
Mousseline de carotte & la vanille, poélée de pousses d'épinards, féves, créme de morille 36,05€
Vanilla and carrot mousseline, poelée of baby spinach, beans, morel mushroom cream

Filet de boeuf/ Beef Filet 4600cfp

Filet de boeuf Black Angus, fleur de sel fumé, pommes rates et échalotes confites, émulsion au foie gras  38,55€
Black Angus fillet, smoked fleur de sel, rate potatoes and shallots, foie gras emulsion

Tranche de foie gras poélée “fagcon Rossini" (Supplément . Pension) 1250cfp
Slice of pan fried foie gras « Rossini style » (Extra Half Board) 10,50€
Cote de boeuf Black Angus/ Black Angus Rib steack 5900cfp
Cote de beeuf Black Angus rétie, purée de pommes de terre aux senteurs de truffes, 49,45€
Sauces béarnaise aux 3 poivres : rouge de Kampot, long Java et Cubebe
Black Angus Rib steack, truffles scent mashed potatoes, Supp. 2 Pension 1400 cfp
Béarnaise sauce with three peppers: red Kampot, long Java and Cubebe Extra Half Board 11,75€
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CHATEAUX

Les prix indiqués sont toutes taxes et service compris / Prices above are all-taxes and service included



RESTAURANT VANILLE

Fromages et Desserts / Cheeses and Desserts

Assiette de fromages
Assortment of cheeses

Assiette de truffes au chocolat
Chocolate truffle plate

Créme brilée a la vanille de Taha'a @
Taha'a vanilla creme brilée

Bavarois aux fruits rouges, biscuit amande, sorbet framboise e
Red fruits Bavarian, almond biscuit, raspberry sorbet s

Moelleux chocolat, coeur coulant passion, banane caramélisée et sorbet mangue hu:s?)
Lava Cake, passion smooth heart caramelized banana & mango sorbet

Coque chocolat noir, ganache tendre a la menthe fraiche sorbet citron vert,
mousse légeére au yaourt

Dark chocolate shell, soffness mint ganache, lime sorbet and a

light yoghurt foam

Assiette de fruits frais
Fresh fruits plate

Sundae vanille et sa brochette de Madeleines/ Vanilla Sundae & Madeleine skewer

Sauce au choix: chocolat, caramel, mangue, fruits rouges

Garnitures au choix : pistaches, noix de pécan caramélisées, brisures de cookies ou brownies
Choice of sauce: Chocolate, caramel, mango, red fruits

Choice of toppings: pistachio, caramelized pecan nuts, cookies or brownies crumbs

Sans gluten/ Gluten free

nu:s’ Contient des oléagineux/ Contain nuts
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Les prix indiqués sont toutes taxes et service compris / Prices above are all-taxes and service included
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