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 Terrine de Lapereau ez foie gras en duo accompagnée de rhubarbe a l'aigre-douce (Suppl+ ¥3,000)
TIVRAEBFRLT AT 7707 V=R HBEOEONAA=T O Y X ZEHET

La Nigoise revisitée d’une fagon moderne antour d’un euf en habit vert
BOTx—NEELotHE) ZoFVDIiE v/ haDar 7 42" hFH =Y T—X"DA A=V T

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

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

Le Hokkigai cuit en étuvé anx aromates servi avec une sauce beurre blanc (Suppl + ¥3,000)
LEERES v F RICHMFEIME e 7 —NT T Y =22 B8bET

La Motille e¢n risotto d’épeantre crémenx anx petits pois (Suppl + ¥3,000)
ANV MNEDZ Y ==Y Yy b FY—a2EHLFT o - RULIIZ

L’Asperge Verte de "[ET FEARM" en fin velouté accompagné de petites ravioles de ricotta a la menthe fraiche
Uay ¥ F—XziEDIT T 43 VIC"JET FARM" 7 Y — 2 T ARG HADTN—FT ZENT

L>Escargot en panure délicate a la purée d’ail et persil
SERETAINIOI AR RV e=v=IDI—)T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard en carapace accompagné d’artichants et d’une sauce homardine (Supp! + ¥5,000)
BLKEANEER—MBRELT =T A —F a—I BFNT 4 —X/—AT

L>Amadai cuit délicatement servi dans une nage anx oignons donx (Suppl + ¥5,000)
Lod W eRLDHITIEHMEHFERD S — U LT

Le Kué a /a meuniére avec des pousses de bambous, sance béarnaise
BRRES O L=V EFHCANT AR =Y =22 GDET

Le Sabre cuit a la vapeur escorté de seiches de printemps an basilic
AR LERBEDOT 2 TS VNVOFY b T

~

Le Filet de Beeuf gri/lé aux fins aromates et farandole de légumes Arlequin (Suppl + ¥6,000)
FE7A VROV TAVAVER VI —NVERPEREILVI DI —U T

Le Pigeon /e supréme et la farce a gratin an chou vert, sa cuisse caramélisée
TG VAEFROBAL T AOX ¥ XV AL Faf ADX X TAVEBLRL U ZEHRAT

L’Agneau de Lait e citelettes 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 torréfiée an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
ERMORY 2BOERN DR T 44 Y —THE T - RHFELAR
BIARLY B EPRDETICIFEIEEERNZLET)

LES DESSERTS / DESSERTS

La Fameuse Créeme Caramel de Joé/ Robuchon
Vazj e mT7vaPIRRSBLEZ V—AF X T AV

La Forét Noire au canr de griottines servie avec une glace chocolat
TV /T WD v aaTZBbET XAV aFELFo ) —LH#IT

La Chartreuse Verte en soufflé servi chand avec une créme glacé a la pistache
VYN RY) 2a—ADRTV VREFIADITTAEHRZLT

Le Coco des lles sur une gelée anx fruits exotiques et doncenr a la noix de coco
TaFY YDA A—VT AR F I TNV DOV abiERDET

)OEL Robuchon

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWAARAVEY Y b=V A I UVRDOR—H Y —CRINZKEEE LIz b DT



