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imaginé pour Joél Robuchon

Pour Commencer

La Gaufrette
croustillante de langoustine aux herbes
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Le Caviar Impérial
de Sologne et le king crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté an chon-flenr
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La Tomate
en salade, huile d’olive an basilic sur une transparence fleurie a la mozzarella
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L’Asperge Sauvage
en velonté chand accompagné de petites ravioles de tome basque, brume doignon blanc
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Le Porc Ibérique
"la pluma"" caramélisée an soja, jeunes pousses de légumes grillés et sance an poivre noir de Sarawak
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La Caipirinha
aux paillettes de cachaca, crémenx passion-banane et nectar de noix de coco
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Le Café oule Thé

agrémenté de mignardises
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)o'E'L Robuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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