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Potage Focly (crevettes, crabe, St-Jacques, champignon

parfumés ). (H3)

Focly soup

14.00€

Potage aux crabe, mais. (H5)
Crab & sweet corn soup '

13.00€

Potage a la Pékinoise (Poulef pousse de bambou et

champignons).(H6) _J
Hot & Sour soup
11.50€

Potage raviolis aux crevettes. (H7)

Shrimp dumpling soup

14.00€

Soupe Thai aux fruits de mer. (75) _#

Thai spicy seafood soup

14.00€

Soupe thai au poulet et au lait coco. (76) _s
Thai chicken and coconut soup

11.50€

Soupe PHO au boeuf . (H8)
Vietnamese beef noodles soup

12.00€

Salade d’avocat aux crevettes, sauce soja. (H4)

Avocado & shrimps salad
12.00€

Salade de papaye verte aux noix de Saint-Jacques poélées. a3)

Green papaya & scallop salad
13.50€
BOBUN vietnamiens. (H19)

Vietnamese warm rice noodles with beef filet and spring rolls

14.00€

Dégustation d’entrées Foc-ly (par personne). (H11)

Assortment of Foc-Ly starters (per person)
28€

Rouleaux croustillants aux crevettes. (H16)
Crispy Foc-Ly shrimp rolls
14.00€

Néms vietnamiens au porc, poulet ou végétarien. (H17)

Vietnamese fried spring rolls

12.50€

Samoussas au curry d'agneau. (H18)

Curry lamb samosas
13.50€

Brochettes de poulet au saté. (H32) 4"
Chicken satay skewers
13.00€

Beignets aux légumes. (H14)
Vegetable fritters
12€

Rouleaux printaniers frais aux crevettes. (H23)
Cold shrimp rolls



PROPOSITIONS DU CHEF
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Entrées
TOASES AUX CrEVELLES.......cvveerecericrireer e seeres s sessesees seseseresesnn 14.00 €
Rouleaux printemps végétariens aux mangue et avocat.................. 12.50 €
Plats
Crevettes croustillantes caramélisées, sautées aux poivres verts................ 24.00 €
Courgettes farcies de noix de St-Jacques, a la vapeur, curry vert.................. 26.00 €

DIM - SUM =0 B

Steamed

& B 8 8 &

BRRE

Assortiment de Dim Sum. (V7)
Assortiment of Dim-sum
12.00€

Hao-Kao (raviolis aux crevettes). (V1)
Shrimp Dumpling
12.50€

Siu - Mai ( bouchée au porc). (V3)
Pork dumplings
10.00€

Raviolis aux poulet et Iégumes. (V5)
Chicken & vegetable dumplings
10.00€

Raviolis a la Pékinoise poélés aux poulet et légumes. (V6)

Pekinese style chicken dumplings
10.50€

Banh-Cuon ( Raviolis vietnamiens aux porc et Iégumes. (V8)

Vietnamese style steamed pork raviolis
13.50€

Raviolis aux légumes. (V2)
vegetable dumplings
10.00€
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Crevettes sautées aux basilics Thai. (T16) _#
Shrimp sautéed with thai sweet basil
24.00€

Crevettes au curry vert et légumes Thai. (7718)
Shrimps with hot green curry
24.00€

Crevettes accidulées aux citronelles et lait de coco. (T17) _J
Spicy shrimps with citroneila, sweet & sour sauce

24.00€

Crevettes sautées aux piments de Setchouan. (779) ryyi
Spicy saufewith hot Setchuan chili

24.00€

Gambas a la sauce saté. (4) _JF
Prawns with satay sauce
29.50€

Gambas aux sel & poivre. (2)
Salt & pepper prawns
20.50€

Gambas aux poivre frais et basilic thai (3) _/#
Prawns saute with aweet basil
29.50€

Noix de St-Jacques aux champignons et ciboulettes. (71)
Scallops with mushrooms
26.00€

Noix de S$t-Jacques poellées avec ciboulette et écharlottes éminncés . (12) _J#
Fried scallops with chive

26.00€

Médaillons de lotte aux sel, poivre et ciboulettes. (15)
Sautéed burbot with sait & pepper

25.00€

Rouleaux de lotte farcis aux crevettes. (F9)
Sweet & sour fish rolls with shrimp

26.00€

Médaillons de lotte d la mode de Setchouan . (T12) _J _#
angler fish sauté with hot setchouan

25.00€

Cabillaud a la vapeur, sauce soja. (720)
Steamed cod. soy sauce
24.00€

Dorade royal entier frit sauce Setchouan. (8) >
Fried seabream filet in setchouan sauce

24.00€

Dorade royal entier frit sauce soja macérée. (9)
Fried seabream filet in biack soya sauce
24,00€

Filet de sole sauté aux sel et poivre. (F7)
Sole filet sauté with salt and pepper
24.00€

Filet de sole sauce caramel. (F8)
Sole filet with caramel sauce
24.00€

Calamars aux sel et poivre. (25)
Squid sauté with salt and pepper
21.00€
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Canard laqué entier a la Pékinoise (3 a 4 pers. ). (13)
Entire roasted Pekinese duck (for 3,4 people)

88€
(supplément de nouilles sautées et soupe : + 28€)

Filet de canard laqué. (16)
Roasted duck fillet

19.00€

Filet de canard laqué aux herbes Thai et lait de coco. (T8)
Roasted duck fillet with Thai herbs & coconut

20.00€

Cuisse de canard croustiliante aux 5 parfums servie avec crépes. (18)
Five spice-flavoured crispy duck leg served with crépes

20.00€

Poulet caramélisé au miel et gingembre vinaigré. (20)
Caramelized chicken with honey and pickled ginger

22.00€

Filet de poulet sauté au basilc thai. (T71)

Chichen filet sauté with sweet basil

22.00€

Filet poulet croustillant sauce acidulée au lait de coco. (T10) >
Crispy chicken with sweet sour coconut sauce

22.00€

Filet de boeuf au vin rouge & poivre noir. (28) _§

Beef filet sauteed in red wine & black pepper

25.50€ ’

Filet de boeuf sauce saté. (29) _J#

Beef fillet in satay sauce

25.50€

Filet de boeuf sauté aux basilic et citronelle. (30) _#

Sautéed beef fillet with Thai basil and citronelia
25.50€

Porc caramel sel aux poivre noir (33)
Vietename style caramelized pork black pepper
22.00€

Filet de porc frit sauce aigre-douce. (34)
Sweet and sour pork fillet

21.00€

Travers de porc laqué au miel. (32)
Roasted pork spare rib

25.00€

Gigot d'agneau au basilic. (T13)

Lamb sauteed with Thai basil

24.00€

>

Gigot d'agneau épicé a la fagon Genghis Khan servi avec crépes(50) A/

Spicy sauféed lamb with crépes
24.00€

Riz cantonnais (ou végétarien). (35)
Canionese or vegetarian fried rice 10.50€
Riz nature a la vapeur. (37)

Steamed rice 4.00€

Riz « gluant » thai. (43)

Thai sticky rice 4.50€

Pat-Thaii ( nouilles de riz sautées aux creveftes, aux pousses de soja et aux Cacahuétes). (59)}

Pat-Thai (sautéed rice noodle) 18.50€

Nouilles fines sautées aux pousses de soja. (39)
Vegetarian fried noodles 9.00€

Légumes verts au wok. (62)

Sautéed chinese green vegetable 12.50€

Marmite de Iégurﬁes mijotés. (M6)

Vegetable casserole 12.50€

Champignons chinois au wok. (563)

Chinese mushrooms 14.00€

Tofu & la vapeur ou en beignet a la Setchounaise. (61)
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Les Gourmandises
Desserts TGHHK, MEET, 82+
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Beignets de mangue, glace & la vanille, coulis aux fruits exotiques
Mango fritters with vanilla ice-cream, exotic fruit sauce

11.50€

Beignet de pomme, glace vanille nappée de sauce caramel
Apple fritter with vanilla ice-cream, caramel sauce

9.50€

Beignets de pomme, ou de banane (Flambe au Rhum : + 3€)
Apple or banana fritter

8.50€

Beignets de pomme caramélisés (2 pers. mini. & commander a I‘avance )
Caramelized apple fritters (for minimum 2 people)

24€

Sorbet et glace (2 parfums) : Mangue des Indes, Thé vert du Japon, Sésames noirs

11.00€

Sorbet et glace BIO (2 parfums) : Vanille, Café, Fraise,Figues, Chocolat
Organic Ice cream

11.00€

Glace vanille au gingembre confit & I'alcool de riz
Vanilla ice-cream with crystallized ginger & rice alcohol

11.50€

Glace vanille au coulis de fruits exotiques
Vanilla ice-cream with fruit sauce

11.50€

Assiette de fruit frais
Fresh fruit assortment

14.00€

Mangue fraiche
Mango

15.00€

Ananas frais
Pineapple

10.50€

Litchis au sirop
Lychees in syrup

8.00€

Fruits confits
Crystallized fruits

8.00€

Flan thai tiéde au lait de coco
Thai backed custard

9.50€

Perles d la noix de coco & la vapeur
Coconut pearls

9.50€

Soupe de mangue au lait de coco et au tapioca
Mango soup with coconut milk and tapioca

11.50€

Gateau de riz gluant a la banane d la vapeur
Steamed cake of sticky rice and banana

9.50€



FORMULE AU DEJEUNER/ T F E & 23.90°

Entrée + Plat ou Plat + Dessert
Entrée + Plat+ Dessert = 23.90€ + 5¢

(Servie en semaine hors jours fériés)

Entrée . #@ir )&% - Néms viethamiens ( 4 piéces)
= #® & % - Rouleau de prinfemps aux crevettes ( 1 piéce)
i # 2 # - Salade de soja au poulet

Plats : * %z 3 & -Porc sauté & l'oignon
Z U mn ez 25 - Poulet au curry Thai
- Canard sauté aux pousses de bambous
et champigons noirs
Accompagné d'un riz & la vapeur

Dessert - Lychee au sirop
- Flan thai tieéde
- Glace vanille au coulis de fruits frais

FORMULE DINER / I [ £ % 35.00°

jpie

Enfrée : % st 4 % -Rouleau #eiOu boeuf (2 piéces)
# I &' -Raviolis aux crevettes & la vapeur
AR E - Soupe de filet de boeuf et coriandre

Plats :& % % -Crevettes frites sauce qigre-douce
NIt = - Dorade royal entier sauce impériale
w4 - Boeuf Loc-Lac & la viethamienne

Accompagné d'un riz d la canfonnaise

Dessert: - 1/2 Mangue
- Beignets de pomme flambés



