COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 25,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFORDOP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T

}CEL I{CbUC hCr'}[E]

taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

L’Asperge Blanche e charlotte servie avec le tairagai mi-cuit et gnacamole a la coriandre (Suppl+ ¥3,000)
WIA DT ANRTGHREFRDOY ¥y MESLT TR ROT 4 F e 3T

La Nigoise revisitée d’une fagon moderne antour d’un wuf en habit vert
OT 2 —NEE Lot ) ZoF VDI~ v hrDar 742"y FH =Y U —X"DA A= T

La Carotte ez la jone de bauf en mille-fenille accompagné d’une émulsion a la moutarde
ABLEFRADINT 4 =2 T BOPRYAL—FY—RE2GDET

Le Saumon funsé en frivolité, creme légere au wasabi
AE=IY—FrD7 )T+ VT Re»RIUEZ Y —ALT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

Le Hokkigai cuit en étuvé anx aromates servi avec une sance benrre blanc (Suppl + ¥3,000)
IEHEEES v F RICHFEIRME DRI T — AT F Y — R 2BDET

La Mortille ¢x risotto d’épeantre crémenx: aux petits pois (Suppl + ¥ 3,000)
ANV MNRDI Y ==YV v b FY—a2BELTT 4 - KU LT

L>Asperge verte en fin velouté accompagné de petits ravioles de ricotta a la menthe fraiche
Vay 8 F—Xef@EOTTAF VT Y=V T ARG HADYN—T ZHENT

L’Escargot en panure délicate a la purée d’ail et persil
ZERETRANIOIR AR R e=r=/D7—)T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard en carapace accompagné d’artichands et d’une sance homardine (Suppl + ¥5,000)
BLKEANEER—MBRELT =T 4 —F a—I 2F<NT 4 —X/—AT

L>Amadai cuit délicatement servi dans une nage anx oignons donx (Suppl + ¥5,000)
Lok ERLHITIHREZHERD S — ) L3k

Le Kué a /a meuniere avec des pousses de bambous, sauce béarnaise
BIRRES TOA=T NV ERIRT NI =AY =Rk HbET

Le Sabre cuit a la vapenr escorté de seiches de printemps au basilic
AT LERBOT 2 ISPV OFY &b T

~

Le Filet de Beeuf grillé aux fins aromates et farandole de légumes Arlequin (Suppl + ¥6,000)
MEZAVROT )= TUNVHVR V74— VERPELI VLI D7—)T

Le Pigeon /e supréme et la farce a gratin an chon vert, sa cuisse caramélisée
7TV AEFBOBAL T AOF xRV BE Fafl ADFY T A YL LIRERZT

L’Agneau de Lait e cotelettes a la fleur de thym, pommes de terre fondantes au jus gras
7T VAEFEDI— Ry REFLRBFDOIL T 4 &N anRDT T vl LIk
Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tillenl et a la coriandre torréfice au miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
ERMORY 2BOERNR LT ¥ ) — THEX b RN ELRR
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LES DESSERTS / DESSERTS

Les Agrumes de nos vergers en symphonie accompagnés d’une légereté au chocolat blanc et sorbet Kiyomi
FHOME TN —Y Y a3FT7 TV DLA—RALBREREBRL v T—ND I N~NERZT

La Fameuse Créme Caramel de Joé/ Robuchon
Vazp e nT7va B XRBLE V—bLF ¥ T AL

Le Dome Fraise en délicate mousse aromatisée de créme chantilly au yaourt sertie d’une gelée tremblotante
BOL—RLY YR DTF=F F—TNRDYY T4 AV T RT 7Y M

La Chartreuse Verte en soufflé servi chand avec une créme glacé a la pistache
VXN BV 2a—ADRTV VRAEFFOITREIHIC

| )OEL Robuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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