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Veney vivne les Maguiigues soinées polynésiennes
Rejoignes -uous  tous les mencredio et samedis au restauwnant Pane foar ane doinée d 'excepption dans la pare tadition polynéscenne 4
parten de (74, Vous profiteney dee activitée caltunelles, dégusteney leo opéealités locales cuctes au foun talkitien et pownes vivre an
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Join ws every Wednesday and Saturday from Spon at redtawant Pune for a taditional polynesian evening. UYou will eajoy cultural
activities, local cucsine cooked in the “aki ma'a” and a dpectacalar dance dhow with live mauscc.

Zestanrant K

C ‘eet le nendey-vous dee gouwnmete en Polynésce Francacice ! Le Chef Guillaume Burlion. le sommelien Fabnice Jary et lean éguipe
saunont vous offnin an diner lone du tempe, les piede dans le sable dans un cadne enchantear et iutimiste.
Resenvation necommandée anpres des concienges.
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Guillaume Burlion S o ! ! Fabrice Jarry
R nestawant o an invitation for a werld clase experience. Enjoy the cuisine of the intewationally acclacmed (hef Guillawme Bunlion
The perfect dining venne for a memorable dinner!
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advisor*

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included



Entrées / Starters
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®

© ® ®

Mousseline de noix de Saint-Jacques aux cuisses de grenovuille,
sauce supréme a la Bergamote
Flan of diver scallop and frog leg, cream sauce infused with bergamot

Huitres fraiches du Pacifique aux trois maniéres : gratinée, en mignonette et en tartare
Fresh oysters from the Pacific three ways. Au gratin, tartar and served with a salsa
(Supplément demi-pension / Add on : +900 Cfp / 7.7 €)

Pyramide de tartare de thon rouge au coulis d'avocat a la mangue
Crispy pyramid of yellow fin tuna tartar with avocado and mango

Salade de poulpe rouge mariné aux fines herbes sur poivrons doux au pistou
Mediterranean style salad of grilled octopus with sweet bell pepper and pesto

Crevettes de Moorea, sauce menthe poivrée et yuzu
Local prawns, peppermint-yuzu sauce

Foie gras de canard au torchon, confiture de coco, brioche parfumée a la truffe
Duck foie gras terrine, coconut jam, brioche scented with truffle

Jardin de légumes marinés a I'huile d’herbes fraiches, feta, parmesan Reggiano,
bruschetta alla capresse

Assortment of grilled vegetables with olive oil and herbs, feta and parmesan cheese,
bruschetta alla caprese

Taboulé de quinoa aux légumes et a la menthe fraiche du jardin, salade corail au xéreés
Tabbouleh of quinoa with vegetables and fresh mint, mix green with Jerez vinaigrette

Salade de pois chiche grillés aux épices tandoori sur fondue de choux
et vinaigrette a la pulpe de concombre
Grilled Garbanzo bean salad tandoori style with red cabbage and cucumber dressing

Roulade de Iégumes et jeunes pousses, feta et parmesan, réduction balsamique
Roll of vegetables and organic greens, feta, parmesan and balsamic reduction

Soupes / Soups

Soupe aux légumes d'ici et d'ailleurs
Soup with vegetables from here and elsewhere

Bisque de langouste des Tuamotu et salade tiede de fruits de mer
Tuamotu spiny lobster bisque and its look warm seafood salad

Supplément : Truffe noire du Périgord rapée fraiche a votre table
Add on : black truffle shaved at your table

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included
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Cuisine végétarienne et végétalienne / Vegetarian & vegan XPF Eur

Pappardelles aux tomates confites et olives noires, pousses d'épinard, mozzarella et 2200 18
parmesan, créme basilic

Pappardelles with comfit tomatoes and black olives, spinach leaves, mozzarella and parmesan,

basil cream

Curry des iles aux légumes, lait de coco, riz parfumé a la feuille de kéfir 2300 196
Baby vegetables curry with coconut milk, steamed rice with kefir lime leave

Croustillant de légumes confits a la nicoise, velouté de potiron relevé a la cannelle 1800 15.4
Nicoise-style comfit vegetables, pumkin velouté infused with cinnamon

Assortiment de légumes de saison cuit en verrine, réduction d’agrumes, gingembre, 2300 196
citronnelle, coriandre. Riz vénéré.
Seasonal vegetables cooked in a jar with citrus, ginger, lemongrass and coriander scents. Black rice.

Veggie burger 2500 21.4
Tarama veégétal au tofu fumé et algue wakamé, pommes allumettes
Braised vegetables spread with lightly smoked tofu, wakame seaweed and French fries

@ @ @ @ @

Risotto a la truffe et champignons sauvages, parmesan 3500 29
Truffle and wild mushrooms risotto with parmesan cheese
(Supplément demi-pension / Add on : +500 Cfp / 4.3 €)

Risotto & Pasta XPF Eur

®)

Risotto au vieux parmesan reggiano, bresaola tirolese et asperges vertes 2900 2438
Risotto with aged reggiano parmesan cheese, bresaola tirolese and green asparagus

Pappardelles aux échalotes caramélisées et poulet fumé aux senteurs de romarin 2500 21.4
Pappardelle pasta with caramelized shallots and smoked chicken, rosemary scents

b Supplément : Truffe noire du Périgord rapée fraiche a votre table 1200 10.2
Add on : black truffle shaved at your table

Tlotre wenger Sefctel nespecte { envinonnement et wouns donne des éfices fraiches bio tous lee jouns.
Leo therbes aromatigues, lee fruite et les legumes choiois par notre (e dont au maximum dsus de ce derncer macs également des
potagens et vengens autour de ('ile de Moonea.

= ACTING

Planet 21

Ourn Sofitel orchand nespects the envinonment and gived you fredh organic spices every day.
Hoorea.

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included




Poissons et Fruits de Mer / Fish and Seafood XPF Eur

Fricassée de Kkorori au curry rouge et sa noix de Saint-Jacques cuite sur pierre 3950 338
volcanique, riz vénéré au lait de coco et banane Fei
Red curry of local korori, diver scallops cooked over hot stone, black rice and fei banana
(Supplément demi-pension / Add on : +500 Cfp / 4.3 €)

Coulibiac de Mahi Mahi comme autrefois, aux arébmes d’aujourd’hui 3300 282
Fresh Mahi Mahi wrapped in puff pastry with vegetables in a crustacean’s reduction

©

Minute de thon rouge en croute de sésame au wasabi, réduction au citron des iles 3400 29
Half-seared yellow fin tuna crusted with wasabi sesame seeds, island lemon sauce

®©

Viandes / Meat XPF Eur
Supréme de Poulet Fermier facon « Wellington » et jeunes légumes glacés 3300 28.2
“Wellington” style free-range chicken breast and caramelized baby vegetables

() Filet d'agneau au fromage de brebis réti a la fleur de thym, sauté d’'épinard frais aux 3700 316

~ champignons sauvages
Filet of lamb roasted with sheep’s milk cheese and rosemary, fresh spinach and wild mushrooms

®) Filet mignon de veau en croute d’herbes, gratin de pota Saint-Germain 3900 333

— Milk-fed veal filet crusted with herbs, local chard au gratin

(Supplément demi-pension / Add on : +500 Cfp / 4.3 €)

Grillades au feu de bois / Wood fire barbecue XPF Eur

Brochette de fruits de mer royale 4500 385
Noix de Saint Jacques, crabe d’Alaska, crevettes d'Opunohu, calamars, péche du jour
Jumbo skewer of diver scallops, Alaska king crab, Opunohu prawns, squid and catch of the day
(Supplément demi-pension / Add on : +900 Cfp / 7.7 €)

Homard a la provencale, confit de poivron rouge et réduction de crustacés 6700 57.2
Grilled lobster “a la provencale”, jasmine rice, fondue of sweet bell pepper and crustaceans sauce
(Supplément demi-pension / Add on : +3500 Cfp / 30 €)

Ceoeur de filet de boeuf Angus aux morilles et mousseline d'umara 4400 376
Center cut of Black Angus beef tenderloin with morels and a sweet potato mousseline
(Supplément demi-pension / Add on : +900 Cfp / 7.7 €)

Brochette de volaille fermiére facon « kombu shoyu » 2900 2438
Japanese-style skewer of free range chicken marinated in a “kombu shoyu” sauce

Supplément : Truffe noire du Périgord rapée fraiche a votre table 1200 10.2
by Add on : black truffle shaved at your table

« Chef cs delighted 2o showease lis
necipes. A mast try in Woonea to
combine good tadte and greal uibiee »

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included
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Développé par Thalassa Sea & Spa. le programme De-Light vous fropose des necettes gowumandes laborées a pantin de products

frace. T ¢ aget de limiter lee maticres grasses, le sucne et les calorics poun une alimentation éguilibrée

4 gastromomic aduentune in kealthy cating!
De-Light by Sofctel co a pleasunallle sunprise of nefined taste with the frestest ingnedients and tempting flavors.

Developed exelusively by Thalasea Sea & Spa. the recoguised nuthition and welluess expents in France for over 40 years, De-Light
by Sofctel neflects the anigue skille of oun Sofitel (hefe in creating an inmovative amay of well-balanced, low-calorie, porfion

controlled meale to helt you meet youn health and weight goals in delicious style.
Le menu « delight »

Les entrées / starters

Huitres fraiches du Pacifique aux trois manieres : gratinée, en mignonette et en tartare
(326 Kcal)
Fresh oysters from the Pacific three ways. Au gratin, tartar and served with a salsa
(Supplément demi-pension / Add on : +900 Cfp / 7.7 €)

@ Taboulé de quinoa aux légumes et a la menthe fraiche du jardin, salade corail au xéreés
(337 Kcal)
Tabbouleh of quinoa with vegetables and fresh mint, mix green with Jerez vinaigrette

Soupe du jour aux légumes d'ici et d'ailleurs (166 Kcal)
Soup of the day with vegetables from here and elsewhere

Les plats principaux / main course

Brochette de fruits de mer royale (647 Kcal)
Noix de Saint Jacques, crabe d'Alaska, crevettes d'Opunohu, calamars, péche du jour
Jumbo skewer of diver scallops, Alaska king crab, Opunohu prawns, squid and catch of the day
(Supplément demi-pension / Add on : +900 Cfp / 7.7 €)

@ Assortiment de légumes de saison cuit en verrine, réduction d'agrumes, gingembre,
citronnelle, coriandre. Riz vénéré (296 Kcal)
Seasonal vegetables cooked in a jar with citrus, ginger, lemongrass and coriander scents. Black rice

Brochette de volaille fermiere facon « kombu shoyu » (365 Kcal)
Japanese-style skewer of free range chicken marinated in @ “kombu shoyu” sauce

Les desserts / desserts

Assiette de fruits frais tranchés (65 Kcal)
Cut fresh fruit plate

Fromage blanc nature, mangue ou framboise (38 Kcal)
Plain, raspberry or mango cottage cheese (38 cal)

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included

XPF

3500

1600

1300

4500

2300

2900

1100

600

Eur

29.9

13.6

38.5

19.6

24.8

9.2



XPF Eur
Fromages et Desserts / Cheese and Dessert

La sélection de fromages affinés AOP de France (5 variétés) 2300 19.7
Raw-milk cheese from France, mesclun salad and condiment
Cheesecake 1300 111

La recette originale, coulis de fruits rouges
Old fashioned cheesecake with its red berry coulis

) Rocher praliné au caramel malté et sauce chocolat grand cru 1500 128
Rocher praline with salty caramel and “grand cru” chocolate sauce
(Supplément demi-pension / Add on : +500 Cfp / 4.3 €)

Dome chocolat Manjari, créme brolée a la vanille et compotée de fruits rouges 2000 17.1
Dome of chocolate Manjari, vanilla creme brulée, marmelade of red fruits

Cceur coulant au chocolat Valrhona « Manjari » (10min) 2000 171
Valrhona “Manjari” chocolate molten cake
(Supplément demi-pension / Add on : +500 Cfp / 4.3 €)

Arlequin givré aux fruits exotiques 1300 11.1
Iced layered sponge cake with exotic fruit jelly

Tarte friande a la pomme et glace a la vanille des iles (10min) 1300 111
Apple tart and vanilla ice cream

Glaces

Café, Chocolat, Vanille, Caramel beurre salé, Rhum-raisins, Yaourt Grec 1 boule 400 3.4
Sorbets _ , _ , 2boules 750 6.4
Acai, Citron vert, Passion, Ananas, Taro, Mangue, Corossol, Tiare, Fraise, Framboise,

Banane, Noix de coco 3 boules 1100 94

Nos menus ne sont pas recommandés pour les clients qui souffrent de certaines allergies ou intolérance au lait, blé, féculent, ceuf ou strictement végétarien. Les
produits a base de noix sont présents dans nos recettes. Nous vous prions de bien vouloir prévenir le responsable de service ou le Chef avant de commander.

Our menus are not suitable for guests with allergies or intolerance of dairy products, wheat gluten, eggs including strict vegans. Nuts cannot be avoided in all
recipes and trace elements may exist. Please consult the Restaurant Manager or Chef to let us know before you order

L~

Fruit de mer/ Seafood (:; Noix/Nuts Blé/Gluten ) Produits laitiers/ Lactose Oeufs/Eggs @ Végétalien/ Vegan

Le Chef Guenadl Zuinguis et son équipre wous accuedllent tous les joune de 15450 & 224
sk

Chef Guenadl Zuinguis and lis team weleome you every day from 6.30pm antil (0pm
Zo tadte a gowunet cuidine with local flavons in a nelaved and polynesian ambiance.

Retrouves nous sun les néseaur, dociauy et n 'heésitey fas & partager wotre Magnifigue expéncence et wos plus beaur souvenine !
Stiare your Waguifigue experience and youn beot memonies on social netwonke!

Prix en Cfp, TVA et service inclus
Prices quoted in Cfp, Tax and service included




