
Welcome to Le Tipanie restaurant 

The entire Restaurant team is happy to welcome you in this exotic surrounding.  

It is our duty and our greatest pleasure to stay to your entire disposition and 

service  

 

 

 

ル・ティパニエ・レストランへようこそ
レストランスタッフ一同、皆様のお越しを心より嬉しく思います。

ご希望やお気づきの点等がございましたら、いつでもお気軽にお声掛けください。

 

 

 

 

 

NOS HORAIRES D’OUVERTURES / 営業時間18:30 to 21:30 



The following indicates our guests potential dietary restrictions in our dishes. 

Our guests having a specific dietary restriction will find below the icons indicating whether or not the dishes in our 

menu contain potential allergic items.  For more information please do not hesitate to request our Maitre d’hôtel. 

Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish or eggs may increase your risk of food-borne illness.  

 

メニューには下記のマークを記載し、含まれるものを表記しております。 

 

アレルギーをお持ちのお客様や、お食事に気をつけているお客様はマークをご参照くださいませ。 

ご質問などございましたら、気軽にウェーターまでお尋ねくださいませ。 

  Dishes containing gluten / グルテンを含む 

 Dishes containing diairy products / 乳製品、乳糖を含む 

  Dishes containing Garlic, onions / ネギ・玉ねぎ・ニンニクを含む 

  Dishes containing Shellfish / シーフードを含む 

  Dishes Containing pork  / 豚肉を含む 

  Vegetarian dishes / 野菜を含む 

  Dishes containing fermented dairy products / チーズを含む 

  Dishes containing nuts, peanuts or hazelnuts / ナッツ類を含む 

Dishes that are signaled with this Tatoo are  of polynesian flavors. 

Vins au Verre / wines by the glass (12cl) 

Rouge 

Blanc 

Rosé 

Champagne et vins effervescents 

Rosé Naccarat 2014 Domaine Dominique Auroy Rangiroa Polynésie Française 1 080 

Chablis Village 2014 Château Maligny France 1 020 

Sancerre 2014 Domaine Pascal Jolivet France 1 430 

Pinot Grigio Santa Cristina 2014 Tenuta Antinori 800 

Mariflor 2013 Valle de Uco Mendoza Michel  Rolland Argentine 1 560 

Blanc de Corail 2014 Domaine Dominique Auroy Polynésie Française 1 080 

Blanc Moelleux 2014 Domaine Dominique Auroy Polynésie Française 910 

Clos des Menuts 2012 Pierre Rivière France 1 300 

Château Citran 2011 Cru Bourgeois Listrac France 1 330 

Maury Vintage reserve 2010 Mas Amiel  (Vin doux Naturel) (8cl) 2 100 
 

Mariflor 2012 Valle de Uco Mendoza Michel  Rolland Argentine 1 880 
 

Malbec 2007 Cafayate Salta Yacochuya  2 600 

Ayala Brut 1 900 

Ayala Rosé 2 350 

Bottega Gold brut Italie 2 000 

Bottega Gold Rosé Italie 2 000 

A la découverte de La Bourgogne 

Gevrey Chambertin « Les Jeunes rois » 2013 Domaine Tortochot  2 400 
Pommard « Les Vignots » 2010 Domaine Doudet Naudin  2 300 

Santenay 1er Cru « Grand Clos Rousseau » 2012 Dom Claude Nouveau  1 900 

Dégustation  découverte de La Bourgogne (3x8cl) 4 000 

Wine Tasting Burgundy Discovery (3x8cl) 4 000 
 
 

gérard bertrand vins Du languedoc. 

Syrah Selection 2014 700 

Chardonnay Sélection 2015 700 

Domaine De Villemajou Corbières Blanc 2015 1 200 

Domaine de Villemajou Corbières Rouge 2014 1 200 

Sélection Du Sommelier 

http://www.antinori.it/
http://masamiel.fr/


Salads / サラダ 

 

 

Caprese Salad with Buffala Mozzarella,  2 900 

Sun-dried Tomatoes Pesto  

モッツァレラとトマトのカプレーゼ、ドライトマトのペスト

Sommelier’s choice Blanc de Corail 1 080 

 

Mixed baby leaves salad 

(Mustard Sauce, Balsamic vinegar and Olive Oil, ceasar Dressing) 1 600 

ベビーリーフのサラダ 

(Mustard Sauce or Balsamic vinegar and Olive Oil or ceasar Dressing) 

Sommelier’s choice Blanc de Corail 1 080 

 

Greek Salad Olives and feta cheese  2 000 

グリークサラダとフェタチーズ 
Sommelier’s choice Mariflor Sauvignon Blanc  1 560

Risotto  

  

Mushrooms and Truffles Risotto   2 900 

マッシュルームとトリュフのリゾット 

Sommelier’s choice Mariflor Pinot noir  1 880 

  

Creamy risotto 2 000 

クリーミーリゾット  
Sommelier’s choice Pinot Grigio 800 

 

Seasonal Vegetables risotto  2 500 

季節の野菜のリゾット  

Sommelier’s choice Sancerre 1 430 

Tout nos prix sont toutes taxes comprises et en Francs Pacifiques / All prices are all taxes included and in Pacific Francs 

Soups / スープ

Pink Coral lentils soup, Sweet potatoes and popcorn  2 100 

ピンク・コーラル・レンズ豆のスープ スイートポテトとポップコーンを添えて 
 

 

Fresh Button Mushrooms and Truffles Cappuccino  2 100 

フレッシュマッシュルームとトリュフのカプチーノスープ

Meal plan scheme allows you to choose a Starter, a main course and a dessert without 

any restrictions in our menu 

ディナーが含まれているプランのお客様は、お一人様につき、前菜、メインコース、デザートを一品ずつ

（計3品）選べれます。 



The butcher speciality 

ブーシェの専門 

 

 

Angus Rib, oven baked sweet potatoes,  

béarnaise sauce with Nepalese Timut pepper 

Sommelier’s choice Domaine de Villemajou Corbière Rouge 1 200 

 

アンガス牛のＴボーンステーキ スイートポテトのオーブン焼き、ネ

パール胡椒のベアルネーズソースと共に 
Sommelier’s choice Domaine de Villemajou Corbière Rouge 1 200 

 

For Two / 2用 

34 OZ  / 1Kg 

9 000 XPF 

 

For One / 以下のために 

17Oz  / 500G 

4 900 XPF 

Tout nos prix sont toutes taxes comprises et en Francs Pacifiques / All prices are all taxes included and in Pacific Francs 

HITIRAA MAHANA 

 

 

Green apple and crab celery root salad, grapefruit dressing 2 800  

青リンゴとカニ、セロリのサラダ グレープフルーツ・ドレッシング 

Sommelier’s choice Chablis 1 020 

 

Spicy half way Blue marlin, Pineapple maki 2 700 

スパイシーなクロカジキのタタキ パイナップル添え 
Sommelier’s choice Sancerre 1 430 

 

 

Foie gras terrine in its dark shell and Tahitian Rhum 3 500 

(This dish is served with a glass of Rangiroa Sweet Wine) 

フォアグラのテリーヌ、タヒチ産ラム酒
こちらの料理にはランギロア島のグラスワインが含まれます

 

Seared foie gras, fresh blueberries, red berries sponge cake 3 300 

軽くソテーしたフォアグラ 新鮮なブルーベリーとレッドベリーのスポンジにのせて
Sommelier’s gevrey Chambertin « Les Jeunes rois » 2 300 

 

Warm baby vegetables tart 2 400 

温かいベビー野菜のタルト 
Sommelier’s choice Château Citran 1 330



TE Repo 

 

 

 

Rack of lamb with a crust, pequillos peppers and taro roots 3 800  

port juice 

ラム肉（子羊）、タロ芋とポルトジュース

Sommelier’s choice Pommard « Les Vignots »   2 300 

 

Prawns and papaya Stuffed poultry and vegetables 3 400 

海老とパパイヤ、鶏肉と野菜
Sommelier’s choice Mariflor Sauvignon Blanc 1 560 

 

Honey glazed duck breast, Bacon grenaille potatoes 3 800 

ハチミツ漬け鴨の胸肉 ベーコンとポテトと共に 
Sommelier’s choice Clos de Menuts 1 300

Te Moana 

 

 

 

Roasted scallops with colonata lard,  4 200 

saffron risotto and chorizo  

コロンターナ産ラードでローストしたホタテ貝 サフランリゾットとチョリソと共に 

Sommelier’s choice Domaine De Villemajou Corbière Blanc 1 200 

 

 

Minutes smoked tuna, leeks and Plantain banana 4 100  

スモークツナ、ニラとバナナフェイ
Sommelier’s choice Santenay 1er Cru 1 900 

 

 

Parrot fish filet from the lagoon,  4 000 

vanilla flavored cabbage, Exotic salsa and grapefruit foam. 

ラグーンアオブダイ魚のフィレット、バニラ風味のキャベツ、 

エキゾチックなスパイスとグレープフルーツのエマルション 
Sommelier’s choice Sancerre 1 430

Tout nos prix sont toutes taxes comprises et en Francs Pacifiques / All prices are all taxes included and in Pacific Francs 

Side Orders / 野菜 

500 

 

French Fries  Green salad  Steamed vegetable 

フライドポテト グリーンサラダ 蒸し野菜 

 

Coconut Rice  Wild Rice  Mash Plantain Banana Sauteed potatoes 

ココナッツライス ワイルドライス プランテインバナナ ポテトソテー 



TOPARAAA MAHANA 

 

 

Our Baba au rhum 

(Citrus Whipped cream and passion syrup) 1800 

ババ・オ・ラム（レモンの生クリームとパッションシロップ）  

 

Exotic Canneloni 

(Coconut shortbread, mango and passion fruit jelly and vanilla mousse) 1900 

エキゾティックカネロニ（ココナッツのパン、マンゴ、パッションフルーツのジェリー、バニラムース）   

Sommelier’s choice Blanc de Corail 1 080 

 

Island sweetness 

(Goyava jelly, orange flower granita, raspberry yogurt sorbet) 1900 

アイランド・フレッシュネス（グアバゼリー、オレンジグラニテ、ラズベリーヨーグルトシャーベット）    
Sommelier’s choice Champagne Ayala  2 000  

  

Peanut and chocolate tart 

(Peanut butter ice cream and chocolate sauce) 1900 

ピーナッツとチョコレートのタルト（ピーナッツバターアイスクリームとチョコレートソース) 

Sommelier’s choice Maury Mas Amiel 2 100  

 

Surprise Tiramisu and its coffee sauce 2 000 

ティラミスとコーヒーのソース                    
Supplément kahlua  400 xpf 

追加 カルーアソース 

Glaces et Sorbets  / アイスクリームとシャーベット 

 

A la boule / スクープ  400 

 

Flavors 

Strawberry, Banana, Coconut, Mango, Lemon, Chocolate, Rum and Raisin, 

Vanilla, Coffee 

 

苺、ココナッツ、バナナ、マンゴー、レモン、チョコレート、ラムレーズン、バニラ、コーヒー 

Fraicheur Digestives 

2 000 

 

Colonel 

Vodka, lemon Sherbet 

 

After Eight  

get 27, Cark Chocolate Ice Cream 

 

Painapoo 

Pienapple Liqueur tahtian rhum, Pineapple Sherbet 

Tout nos prix sont toutes taxes comprises et en Francs Pacifiques / All prices are all taxes included and in Pacific Francs 



Cocktails Alcoolisées / Cocktails with Alcohol 2 000 

 

MOJITO  

Rhum blanc, citron vert, sucre roux, Menthe Fraîche, eau gazeuse 

Light rum, sour, Fresh Mint, top up soda water 

ROYAL TAHITI 

Rhum blanc, jus de banane, citron vert, Lait de coco, sirop de fraise 

White rum, banana juice, Lime juice, coconut milk, strawberry syrup 

BORA BORA 

Rhum Blanc, curaçao, Jus de banane, jus d’ananas et crème de coco 

White rum, curaçao, Banana juice, pineapple juice & coconut cream 

 

 

Cocktails sans Alcools / Non Alcoholic Cocktails 1 300 

 

IAORANA 

Banane fraîche, jus de banane, sucre roux  / Fresh banana, banana juice, brown sugar 

BORA BORA DREAM 

Jus d’ananas, fruit de la passion, jus de citron, sirop de grenadine 

Pineapple, passion fruit and lemon juice, grenadine 

 

 

Apéritifs 

Ricard 930 

Martini Blanc / Rouge 540 

Campari 590 

Porto Rouge / Blanc 590 

 

 

 

Bières / Beers 

Hinano  750 

Heineken 850 

Hinano Ambrée 850 

Bud Light 850 

Hoegaarden Blanche 990 

 

 

Sodas Orangina, Coca Cola, Diet Coke, Coca Zéro, Sprite, Schweppes, Canada Dry 500 

 

 

Eaux de source / Spring waters 

Vaimato (150 cl) 500 

Evian (75 Cl) 720 

San Pelegrino (75 cl) 920 

 

 

 

Jus de fruits frais / Fresh fruit juice 900 

Jus Pasteurisés / Pasteurized Juices  500 

Ananas, Pamplemousse, Multi fruits, Orange, Canneberge, Banane, Mangue, Tomates. 

Pineapple, Grapefruit, Mix fruit, Orange, Cranberry, Banana, Mango, Tomato. 

 

 

BOISSONS CHAUDES / HOT BEVERAGES 

 

Chocolat chaud 500 

Expresso Illy 450 

Double expresso Illy 700 

Cappuccino Illy 600 

Thés & infusions Damman Frères Paris 500 

Badoit (75cl) 720 

 

Alcools 

Smirnoff (Vodka) * 340 

Gordon’s Dry (Gin) * 330 

J W Black Label (Whisky) * 560 

Havanna club (Rhum) * 500 

Tabu 800 

Corona 980 

Desperado 980 

Leffe brune 990 

DIGESTIFS 

 

Grappa * 530 

Poire William* 460 

Calvados Groult vénérable* 1 160 

Fine de Bourgogne Védrenne* 600 

Cognac Hennessy VSOP* 1 210 

Cognac Hennessy XO* 2 920 

Bas armagnac J Goudoulin1986* 1 260 



POOL BAR 

Petit déjeuner Tous les Jours de 6h45 à 10h00 
 

Diner Tous les jours 18h30 à 21h30 

Jeudi Soirée Polynésienne  

Dimanche soirée autour du monde 

Buffet 8 700XPF Par personne 
 

 

 

Breakfast Everyday 6.45 am till 10 Am 
 

Diner Everyday 6.30Pm till 9.30Pm 

Thursday Polynesian Night 

Sunday Around The world 

Buffet service 8.700XPF per person 

Déjeuner Tous les jours de Midi à 15h30 
 

Diner Tous les jours de 18h30à 21h30 

Jeudi et Dimanche Soirée BBQ  

Animation Kaina avec un duo de musiciens locaux 

Mardi Soirée Mexicaine  
 

 

Lunch Everyday from Noon till 3.30Pm 
 

Diner Everyday from 6.30Pm till 9.30Pm 

Thursday and Sunday BBQ nights 

Kaina entertainment with Local Musicians 

Tuesday Mexican Night 

Tous les jours 15h00-23h00 

Samedi Soirée Spéciale Sushi a partir de 18h30 

Mardi, Samedi Dimanche Animation Musicale Live  

18h00-19h00 

19h30-20h30 
 

 

Everyday 3Pm till 11Pm 

Saturday Sushi special as from 6.30Pm 

Tuesday, Saturday, Sunday Live Music 

6Pm till 7Pm 

17.30Pm till 8.30PM 

Tous les jours 10h00-18h00 

Lundi et Vendredi Pool party de 14h00 à 16h30 
 

 

Everyday 10Am till 6Pm 

Monday & Friday Pool party from 2Pm till 4.30Pm 

Ouvert de 17H00 à 23H00 

Fermé Dimanche et Lundi 

Mardi, jeudi, Samedi à17h00 

Dégustation spéciale vins de polynésie  

2 500 XPF par persone 

Merci de réserver  a la conciergerie Ext 1103 
 

 

Open from 5Pm till 11Pm 

Closed Sunday & Monday 

Tuesday, Thursday, Saturday  at 5Pm 

Special tasting of polynesian Wines  

2 500XPF Per person 

Please book With concierge Desk Ext 1103 


