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Chers Clients,

Em’oarquez pour un voyage gastronomique avec les créations culinaires de notre chef David Pelet, et son menu
dégus’caﬁon de cing p[ats. Vous découvrirez alors Taha’a sous une nouvelle perspective.
Les p[ats qui vous seront présentés ce soir ont été élaborés autour de pvoduits ﬁfais, locaux et de saison, que e chef
sest procurés principalement & quelques kilométres du Motu, si ce n'est sur le Motu lui-méme.
Notre souhait est de faire de ['Ohiri une véritable plateforme d’expériences gastronomiques, autour de laquelle la
qualité des ingrédients locaux rencontre l'excellence de a cuisine frangaise.
Clest cette philosophie méme qui résume l'essence de la cuisine du chef David. 1l allie alors sa formation haut de
gamme en gastronomie frangaise, et son amour profond pour la Polynésie Frangaise : un mélange subtil d’émotions et

de savoir faire.
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Pressé dEscabeche du lagon, condiment goyave & poivre

Velouté de patates douces du Motu, écume Vana & Caviar aquitain

Filet de Carangue, pates ﬁrafches vertes a la sauce Foie Gras

Filet de veau en basse température, jus de thon rouge & compote de courges du Faa’apu

L'éclair passion & la vanille de Taha’a
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Le menu dégustation en cing plats / 15 500 cfp /129,90 €

Deux entrées, deux p[ats et un dessert

Le supplément demi-pension* / 7 000 cfp [ 58,70 €

Deux entrées, deux plats et un dessert

L’accord mets et vins / 7500 cfp [ 62,90 €

PVoﬁtez de notre menu en accords mets et vins

*Supplément par personne pour la demi-pension /

Les prix indiqués sont toutes taxes et service compris /
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