
  
 

   



  
 

Chers Clients,  

Embarquez pour un voyage gastronomique avec les créations culinaires de notre chef David Pelet, et son menu 

dégustation de cinq plats. Vous découvrirez alors Taha’a sous une nouvelle perspective.  

Les plats qui vous seront présentés ce soir ont été élaborés autour de produits frais, locaux et de saison, que le chef 

s’est procurés principalement à quelques kilomètres du Motu, si ce n’est sur le Motu lui-même.  

Notre souhait est de faire de l’Ohiri une véritable plateforme d’expériences gastronomiques, autour de laquelle la 

qualité des ingrédients locaux rencontre l’excellence de la cuisine française.  

C’est cette philosophie même qui résume l’essence de la cuisine du chef David. Il allie alors sa formation haut de 

gamme en gastronomie française, et son amour profond pour la Polynésie Française : un mélange subtil d’émotions et 

de savoir faire.  

Embark on a gastronomic journey with the culinary creations of our chef, David Pelet, and his ever-changing five 

course tasting menu that you are about to experience. 

Through this menu, our chef will invite you to travel further and discover Taha’a from a new perspective.  

The dishes presented to you tonight have been created around fresh, local and seasonal products, almost exclusively 

sourced a few kilometres distance from the Motu, if not on the Motu itself.  

The chef believes that the Ohiri should be a platform for gastronomical experimentation, where the quality of local 

ingredients meets the excellence of French Cuisine. 

This philosophy resumes the essence of David’s cuisine, a high-end classical training in French gastronomy and his 

deep love for French Polynesia. A fine blend of emotions and savoir faire.  



  
 

 

Pressé d’Escabeche du lagon, condiment goyave & poivre 

Lagoon Escabeche, guava & pepper condiment  

 

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

Cream of sweet potatoes from our Motu, Vana & aquitan Caviar espuma  

 

Filet de Carangue, pâtes fraîches vertes à la sauce Foie Gras 

Jack fish filet, fresh green pastas with Foie Gras sauce 

 

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

Veal filet cooked in low temperature, red tuna sauce & stewed pumpkins from our Faa’apu 

 

L’éclair passion à la vanille de Taha’a 

Passion fruits éclair with Taha’a vanilla 

  



  
 

Le menu dégustation en cinq plats / The five-courses gourmet menu 15 500 cfp / 129,90 € 

Deux entrées, deux plats et un dessert  

Two starters, two main-courses and one dessert  

 

Le supplément demi-pension* / The half board supplement* 7 000 cfp / 58,70 € 

Deux entrées, deux plats et un dessert  

Two starters, two main courses and one dessert 

 

L’accord mets et vins / The food and wine pairing 7 500 cfp / 62,90 € 

Profitez de notre menu en accords mets et vins 

Taste our menu in food and wine pairing 

 

 

*Supplément par personne pour la demi-pension / *Extra charge per person for the half board 

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


