Lc Fo reho

L’Equipe du restaurant |_e Poreho vous souhaite la bienvenue et une agréable soirée

Formu]e Demi~Fcnsion (aPPlicable surle Diner)
et Fcnsion Compléte

T ous nos Prix sont taxes et service comPris

Welcome to the Forelﬂo Restaurant, we wish you a Plcasant moment

f'jallc (Dinner) and Fu” Boarcl basis

A” Prices include tax and service
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Pourvotre comPréhcnsion delacarte - f:orgour unc]crstanc]ing -
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Supplément surla demi~Pen5ion ou Pension compléte

* SUPPlement on half and full board Packagc
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CHLDEMMNFNHIERX, BMEENDIILYET,

Four nos clients \/égétaricns
N hésitez pas a demander conseil a notre Maitre c{’Hétcl
Toour \/cgetarian (Guests
Kindlg ask our Maitre d’Hétel for any recommendation
NHNVT A =a—MHBOT, £ TBREICEH LT <TZanEd,



~ [ ntrées - 5tartcrs - HiIZ ~

Tri]ogic Polgnésicrmc de thon *tartare, sashimi, poisson cru” 2 900 cﬁ:

Raw tuna Plate, Fo]gnesian stg!e
~7uDTL—h RURTTUAZA)N BB Fily, AUV Y2’

Gaspacho de tomate a la menthe fraiche, Pain gri”é, fleur de sel & lait de coco 1 400 cﬁ:
T omato Gaspacho with fresh mint, [Fleur de Sel & coconut milk
fh~h eIV MOTANRYFamflA—7 I N—N T )X aaIny

Bruschetta de Fromage au_jambon cru 2350 C)CP
Bruschctta with Cheesc & raw ham
F—=REENDDT VAT v H

Duo de Foic Gras marbré, confit de papaye verte * (+ 1500 C{:P) % 950 C’FP

Foie (Gras | errine, green papaya
THT T L —ATVal, RodDv—T), FANLY

Assortimcnt de Poissons fumés "maison” 2350 cmCP

[Jome made smoked fish, lemon vinaigrette salacl, bread cl’xips
AE—T T 4 v aDFEY Hbt

Saladc de crevettes, concombre et Pamplcmoussc, vinafgrcttc a baneth 2950 cFP

Cucumber salad with grape{:ruit & shrimps, dill sauce
FaoETL—TIN—VETE, T ANV —R

FPoisson cru a a T ahitienne 2 300 cmcp

Kaw fish T ahitian Stgle
BeFTURI I

Saladc Ccsar Fcar| Bcach au Poulct 2350 C‘FP
Fcar! Bcach chicken Caesar Salacl <Salacl, crusts, tomatoes, bacon)
FR—F—=FFH (Z by b, R—ay)



~ FPoissons ~r:isl1 - ARE -~

Mi"mccui”c de méka et uruy, tagliatc“c de 1c’gumcs, sauce vanille % 300 cﬁ)

"Millefeuille” of meka & breadfruit tree & Pine tree fruit vegetab]cs, vanilla sauce
AIETV OSVDROR) OINVT 4=, Z VT T L/RAIDNR=T Y —A

Croquant de patate douce au thon rouge et ses deux sauces 5350 cﬁ:

Crispg sweet potatoes and red tuna with 2 sauces salad
SOFENWbOI T MRy ra, V=R 2H

TcmPura de 5tJacqucs au citron vert, brunoise de pommes de terre fondante 3450 cmCP

St Jacques in bcignets with lime and potatoes
BETOTASELLVEVIRZ, LPNEDT 2L /) U—X

Pavé de Ma]’ri~Ma|'n', quinoa aux céréalcs, sauce vierge et chiPs de uru % 600 cmcp

Steak of Mahi Mahi, quiﬂoa with cerca‘s, creamed sauce & chiPs of breadfruit tree
YDA T = BHIVITN, Ur—V Y —RA ULDF T A

Votre Péche - [ aSuafFesca - Your Catchof the Day - @oABE  x I 650 CFP/Pcrs,
Dcmandcz a notre Chmc de vous Préparer a votre convenance votre Péche dujour

Ask our Chc{: to cook yourlcishing your way
BEKOFI ST RE, BIFE ATy = ZICTHELT IV,

~ Pates -~ f[asta - FPasta - /8Z2Z ~

Spaghctti 2 000 C‘FP
Napolitaine - Tomato Hauce - TRV ZX > V—2R

Polognaise - Bolognese - I —F Y —2

(arbonara - Pacon and (ream Sauce - VAR F—F

Sauce Fistou - Pesto Sauce-BEA Y —X

Lasagnc aufourala Eolognaise 2 000 cﬁ:

Lasagnc Bo]ognesc
I—-hTY=7



~ Viandes & Volailles - Cami & Follami - Meat & Foultrg

Suprémc de \/olaille Fermiere sur son risotto, sauce aux morilles
C]"IiC‘(Cﬂ fillet with risotto, sauce with morels
X /)ay—ADFx UV v b

Souris d’,A\gncau ala NaPolitainc sur son nid de sPaghctti

K nuckle of lamb with Napoletana sauce with pasta
FEYYOR, b~ Y=, FV=TFANDZYT v T L/NAH

Magrct de canard ala Flanc]'ia, Polcnta frite,
Sauce Vin Rouge aux [ chalotes * (+1500 CFP)

Duck breast with fried Po]cnta, red wine sauce & shallots
BB, RN, F=F LRI DY —A

Tourncc]os de Bocu?, E_crasé de Fommcs de Tcrrc, Saucc Férigourc]inc
Bee{: tenderloin with Mashed Fotatoes, Tru{:ﬂe sauce

PSR ~

% 500 cFP

3 300 C’CP

3 600 C‘CP

3 750 clp

FRAT—F, LBV b =R NV FV=TF AN XTTVTF 44—V —2X

E_ntrccétc : nature, beurre de roqucmcort, ou beurre a l‘ail

Gri”cd Rib Ege Steak : F]ain or Roqumcort or Gar]ic butter

2 850 C‘FP

Y=o VAT —F (BHAZEIV ey 7 T3 — N Z =TT =V v 7 Z—f b BERNTE

FET)



-~ ]:romagcs &Desserts ~ (Cheese & Desserts - F— A& FHF— b ~

A\ssortiment de ]:romagcs

Selected cheese Plate
F— R B

Deélice de chocolat et son coulis de fruits rouges
Chocolate Mousse Cake with red fruits berries sauce
Faal— ek, Ny

Tiramisti et son biscuit a la kahlua et nougatine

Tiramisu with kahlua (coffee ]iquor) biscuit and « nougatine »
TATIA AAT 4 —X

Le Moelleux au Chocolat Pearl Beach et sa Glace Vanille (15 mn)
Fearl Bcach chocolate cake with its melted heart and vanilla ice~cream ( 15mn)

N —F T g a L — r—F%F N=T7 4 Rz GHEFEFEN 1 55)

Asssiette de [ruits [ rais
Assortimento di frutta fresca

Fresh fruits Plate
Ty a7 =YD A

Glaces ~|ce Cream - T4 A7V — A
CouPc de Glacc 3 Boulcs
Glaces : \/ani”e) Cl’xocolat, Coco

Sorbcts :[ruits Rougcs, Ci’cron, Fruits du [Tenua
Yr=5, Faal—k aatyy

]ce Cream b Scoops
]ce Crcam : ‘\/ani”a, Choco]ate, Coconut

Sherbets : Red [Truits, | emon, [Truits of Tahiti
KE, T4 L, /Ny ga s 7 —>

CouPc Tikehau
\/ani”e, (Chocolat, Chanti”g, Amandes, Sauce (Caramel

\/ani”aJ Chocolatc, WhiPPccl Cream, /\]monc{:sJ Caramel Sauce
Ur=F, Faal—brhA v F I V=L T—FL R F¥T ALY —R

zzood@

2 000 cFP

1500 C‘FP

2 000 C‘CP

1 750 C)CP

1 300 cmcp

1 600 C‘CP



