~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT~
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MENU A ¥ 33,000 MENU B ¥ 28,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
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2 Plats au choix 1 Plat au choix
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Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
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Les Desserts Les Desserts
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Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
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Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
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MENU C ¥ 23,000

“servi uniquement an déjenner ”
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taxe comprise, 12% de service sont non compris
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LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Le Saumon funié en frivolité, creme légére an wasabi
Y=t 7V U+ IT ROPRIFEDI L—LT

Le Haricot Vert en salade Nigoise et condiment auf mimosa
VYA 7y =—2RAIEY ~Tufbunary g kic

La Carotte ¢ /a volaille noire en mille-fenille aux copeanx: de foie gras (Suppl+ ¥3,000)
FEEMERELEY EABDOINT 4 —a2fNT 74T 7 50aR—%ELT

L>Asperge pochée et tresse de sayori fumée avec une sauce crémense agrémentée de Caviar Inmperial de Sologne (Supp/+ ¥ 3,000)
TANGHRAORY = LESBE LTI DT 24 F¥ET&2HLH-T

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Langoustine #uffée et cuite en ravioli au chou vert (Suppl+ ¥3,000)
FYTATA—=REBI)2T7DIV4FY) XX _XVDOLT aNERLT

Le Poulpe d’Akashi en panure délicate a la purée d’ail et encre de seiche
SEREFABO/ o AR BOTAF)Y—RE=v=/Ds—)T

L’Oignon Doux ex royale et son velouté onctuenx: an Sakura-Ebi croustillant
BEREORUAYNVEIN—T BEEELZT 7V MC

L>Oursin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx aux petits pois (Suppl + ¥3,000)
ANV MPRETFT 4 - BRUDY Y v b ABEEEMNZHRAT

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

L>Uchiwa Ebi de Nagasaki riti accompagné de pousses de bambon anx sucs de Chétean-Chalon (Suppl+ ¥5,000)
RGEREYFUTEORT 4 LHORTL ¥¥ b= yBYDY—AT

L>Amadai cuit en écailles avec un conlis de "Nanohana" aux palonrdes

FIL BB HITHIR WBERDIED s =D L3k

Le Bar saisi sur la pean anx épices donces sauce verjutée
EFROFEY LICRT L LEAXE Y—RA~ V2T eHbDET

Le Hiramé cuit a la vapeur en écailles de céleri rave et truffe noire (Suppl+ ¥6,000)
Lol bELHIFEFE BrVaviiftn)oxbf oftrTic

~

Le Filet de Beeuf poélé relevé de Fukinoto et Kogomi croustillant an jus perlé (Suppl+ ¥6,000)
7 A VRADRI VEZZHDINAT 4Ty BEOEET 78V M

La Pintade svre de « Chatean Chalon » accompagnée d’une morille farcie au gras de cuisse et foie gras
7 VAERDSELRMALERADEY —aT7 7 Ay Yy b=y VR

L>Agneau /e carré et la crépinette d’abats nobles avec un ragoiit d’haricots coco et chipotle
FEDRT A ITANGT =X BPEDT T %IRRT

Le Canard de Kyoto a /a broche anx: feuilles de tillenl et a la coriandre torréfiée an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 10,000 pour 2 personnes)
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LES DESSERTS / DESSERTS

Le Chocolat Ivoire ez fine coque garnie d’un méli-mélo de fruits ronges an doux: parfum d’Amaretto, sorbet Amaon
T3y bEDZRIA FFaalb—rDL—R ZVafl—VazdblbHEBIDYANERIT

Le Mikado nousse légére an chocolat Manjari anx éclats de pistache et glace a la vanille
IHE BROPRIUTVXYDL—RLERZFEIOI V—b ZFeFENA=IFOTA A7 J—htkiC

La Mandarine dans sa cogue chocolat garnie d’une marmelade d’agrumes vanillée accompagnée d’un sorbet Miko
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Le Soufflé Citron et son marmelade avec un sorbet a la menthe
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| )OEL Robuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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