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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 Cerise

en gaspacho tomaté et servie avec un lacté de brebis givré aux éclats de pistaches
S DAEDTANRF a2 ay ZF—ADT TR LIIT

kkk

La Fameuse Gelée de Caviar de Joél Robuchon

a la creme de chou-flenr
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Le Crabe Kegani

en mille-fenille de tomate présenté avec un conlis acidulé
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La Noix de Saint-Jacques

en fine ravioli au caviar impérial de Sologne agrémentée d’une sauce champagne
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Le Hata

cuit a la vapeur, accompagné de ‘Junsai’” anx aromates fumés
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Le Beeuf

chateanbriand et foie gras, une interprétation “Rossini” au vieux porto, la famense pomme purée de Joél Robuchon
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La Spheére
en sucre soufflé a l'ananas sur une gelée tremblotante anx kiwis
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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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