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Elaboré par Kenichiro Sekiya M.O.F.2023
et ’équipe qui perpétuent le savoir-faire de Joél Robuchon
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Pour commencer
La Gondole

en surprise d la truffe noire avec une fondue de vieux comté
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Le Caviar Impérial

de Sologne et le crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté an chou-flenr
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La Noix de Saint-Jacques

en turban de spaghetti, émulsion crémense anx sucs de chatean Chalon
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Le Homard Européen

en rouelles a la vapeur aux herbes en civet
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Le Turbot

cuit délicatement, champignon de bois accompagné d’une chitaigne étuvée
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Le Beeuf
chateanbriand et foie gras, une interprétation “Rossini” au vieux porto, la famense pomme purée de Joél Robuchon
HT74VRETFT 77 2BEELETE—R b “uyr—="a

Hokok
La Spheére
sucrée an parfum de raisin de “Kyoho” sur une transparence au champagne rosé
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Le Café ou le Thé
escorté de mignardises
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restaurant

Nous remercions notre clientéle pour sa fidélité
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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