
CÔTÉ MER 
SEA SIDE 

 Petite  Grande 
 Starter Main 
POISSON CRU AU LAIT DE COCO  1 500 F 2 300 F* 
 

TARTARE DE THON TRADITIONNEL 1 500 F 2 300 F* 

 

TARTARE DE KORORI ET THON ROUGE 1 500 F 2 300F* 

CARPACCIO DE THON ROUGE AUX HERBES & GINGEMBRE  2 500 F 

 

SALADE ROYAL TAHITIEN 2 500 F 

 

NEMS / SASHIMI 2 300 F 

SASHIMI DE THON ROUGE 2 300 F 

 

ASSIETTE ROYAL TAHITIEN 3 800 F* 

OE’O EN CROÛTE DE COCO 2 200 F 

FISH & CHIPS 2 500F 

 

BROCHETTES DE POISSONS de saison 2 800F*

 

STEAK DE SAUMON DES DIEUX SAUCE A L’ORANGE 
 (selon arrivage) 3 000F*

MAHI MAHI GRILLÉ (selon arrivage) 3 100F* 

CREVETTES FRAICHES SAUTÉES AU CURRY  
ET LAIT DE COCO  3 700F* 



 Petite  Grande 
 Starter Main 
SALADE « CÉSAR » AU POULET PANÉ  1 500 F 2 000 F* 

 

TARTARE DE FILET DE BŒUF  1 500 F 3 000 F* 
(coupé au couteau, pièce d’environ 90 g pour la Petite & 180g pour la Grande) 

  
NEMS 1 300 F 2 500 F* 

CÔTÉ TERRE 
LAND SIDE 

CARPACCIO DE BŒUF  2 300 F 

  
BŒUF BOURGUIGNON  2 700 F* 

TATAKI DE BOEUF 2 700 F* 
  

 

ENTRECÔTE GRILLÉE SAUCE AU CHOIX  3 300 F* 
  

 

FILET DE BŒUF SAUCE AU CHOIX  3 400F* 
  

 

HAMBURGER FAÇON ROYAL TAHITIEN  2 100F 
 

 

CHEESEBURGER FAÇON ROYAL TAHITIEN     2 200F 
 

 
BACON CHEESEBURGER FAÇON ROYAL TAHITIEN   2 300F 

ASSIETTE POLYNÉSIENNE :  2 200 F 

FILET MIGNON DE PORC RÔTI AU MIEL  2 300 F 
  

 
SAMOSSAS DE CHÈVRE AU MIEL  2 600 F* 

 
ESCALOPE DE VEAU MILANAISE 2 600 F*

  
 
CONFIT DE CANARD  3 100 F*

SOURIS D’AGNEAU  3 200 F* 
 



PÂTES / PASTA 

  

TAGLIATELLES CARBONARA AU BACON 2 500 F 

 
TAGLIATELLES BOLOGNAISE  2 600 F 

     

RIZ / 250 F 

FRITES / 500 F 

GRATIN DU FENUA / 500 F 
CRUDITÉS / 500 F 

TAGLIATELLES 500 F 

FRITES DE PATATE DOUCES / 600 F 

SAUTÉS DE POMMES DE TERRE /  600 F 

POÉLÉE D’HARICOTS VERTS / 750 F  

ACCOMPAGNEMENTS  
SIDE DISHES 

SAUCE VANILLE /   500 F*
SAUCE A L’ORANGE ET GINGEMBRE / 500 F* 

SAUCE BORDELAISE / 500 F* 

SAUCE AUX POIVRES / 500 F* 

SAUCE ROQUEFORT /   500 F* 
SAUCE MIEL /   700 F* 
SAUCE AUX CÈPES /   700 F*

SAUCES en supplément/  
EXTRA SAUCES 



   

TRILOGIE « VEGAN » 2 000 F 

 
VEGGIE BURGER 2 000F

 
WOK DE LÉGUMES  2 000F 

 

CÔTÉ VEGAN 
VEGAN SIDE 

COIN APERITIF  
PAINS A L’AIL  550 F 

  
CHIPS LOCALES & GUACAMOLE  850 F 

RILLETTE DE PORC & PAIN GRILLE  1 500 F 

SAUCISSON SEC ENTIER  2 000 F * 

MAGRET DE CANARD FUMÉ MAISON ENTIER 3 000 F * 

ASSIETTE ASIATIQUE  2 900 F * 

 

PLATEAU MOANA  7 500 F * 

PLATEAU FENUA  7 500 F * 



 

SALADE DE FRUITS DU MARCHÉ AU LAIT DE COCO FRAIS  1 000 F 
  

 
CHEESECAKE AUX FRUITS ROUGES  1 000 F 

  
 
TARTE COCO, GLACE VANILLE 1 100 F 

 
CRÈME BRULÉE À LA VANILLE 1 200F 

FEUILLETE BANANE  1 200F 
SAUCE CARAMEL BEURRE SALÉ, GLACE VANILLE – 15mn de cuisson 

TARTE TATIN POMME, GLACE VANILLE – 15mn de cuisson  1 200F 

Autour des fruits - Around fruit 

CAFÉ OU THÉ GOURMAND 1 200F 

CŒUR COULANT CACAO NOIR, GLACE VANILLE 10mn de cuisson 1 400F * 
 

CÔTÉ DOUCEURS 
SWEET SIDE 

COUPE DE GLACE (2 boules au choix)  1 200 F 

 
 
CAFÉ OU CHOCOLAT LIÉGEOIS  1 200 F 

 )

PROFITEROLES  1 400 F* 

Irrésistible chocolat  

Plaisirs glacés - Frozen delights 


