COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BHRZELEINEEZBECTEN

MENU A ¥35,000 MENU B ¥30,000
4818 XV ¥38000 ~KEELRY ET 48 1R XY ¥33000~KELRY ET
1.’ Amuse-bouche 1.’ Amuse-bouche
skekk skekk
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
BiEE 2 HBRBOTEN AiEZ 2 MBBROTEWN
skekeok skekeok
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA V& 2HEBBERIF I AAVE1IRBBEOTIN
skekk skekk
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
FeX eI F—X eI
skekeok skekeok
1 es Desserts I es Desserts
FHF— 2 1HBEORTEWN FHF— 2 1HEBEVOTEWN
skekk skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
FHP—h IV TYP—h IV
skekeok skekeok
Le Café on le Thé Le Café on le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
HI7x2bI= VT4 —X U H7z2bIoxy VT4 =R UIYV

MENU C ¥ 25,000
47 1B &Y ¥28000~FELRY XY

"servi uniquement au déjenner”
“GUFDHOY—ER”
L’ Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
AEZ 1ABERTEN

kkk

1 Plat au choix
A4V E1BRBRBOTIWN

skekek

Les Desserts
TH— 2 1HBEOTFIN
sksksk
Le Chariot de desserts
TH—F v
sksksk

Le Café on le Thé

Agrémenté de mignardises
N7z I=X VT A=K UAY

Jotl Robuchon

restaurant

taxe comprise, 12% de service sont non compris

EFEFAHZERIC 2% Y — A EZFIRMBE SE TV EET



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

L’Asperge Blanche ¢x charlotte servie avec le tairagai mi-cuit et gnacamole a la coriandre (Suppl+ ¥3,000)
RIA RTARGHRLEADY Y vuy MESIT 7RI ROT7+ ¥ ek

La Carotte ez la joue de bauf en mille-fenille accompagnée de sa gelée ambrée (Suppl + ¥3,000)
ABEABRADINT 4 —2 FHEOV 2 VERZT

La Betterave /a pomme et ['avocat anx pousses de salades ameéres, sorbet a la moutarde verte
=Y e VIV IEET ) - REZ— RO Y AR EIHT

Le Saumon fumé en frivolité, creme légere au wasabi
AE=7YP—FD7IUF VT IWEDI Y —AEDN—F=—T

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Morille servie sur un risotto d’épeantre crémenx au parmesan (Suppl + ¥3,000)
FWREY—a2FELY ROS Y —I—RANVMNEDY Vv b

Le Hokkigai cuit en étuvé anx aromates servi avec une sauce beurre blanc (Supp! + ¥3,000)
EMEEES Yy F B MFEIRESPR T —AT T Y —R LRI

L’Asperge Verte en fin velonté accompagné de petits ravioles de ricotta a la menthe fraiche
VayZF—Ref@EOT T4 F VT Y=V T ARG HADTA—T ZENT

La Grenouille /z cuisse en fritot a la purée aillée et conlis de persil
TNZA2DT Yy MY b=r=s07—) 2GbET

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard 744, sauce homardine au suc de Chatean-Chalon (Supp! + ¥6,000)
Ae—NEEOUT 4%V Y b~V ¥RV RROA LT 4 —X Y — AT

Le Managatsuo cuit délicatement a la vapenr, accompagné d'artichants parfumeés de citronnelle (Suppl + ¥4,000)
Lol W e R LOT~F VA ET—T4—Fa—J%¥ b rXLVDOEFEY T

Le Bar saisi sur la pean anx épices douces sauce verjutée
ARXORY VICZERBPHPE T 2 VP 2T Y —AT

Le Kinmédai ez /e bulbe de lis cuit dans une nage an beurre d'algues acidulé
BEANZ—TELLAKZANLEBAOT — V2 CBRRERAT

~

Le Filet de Boeuf sauté, servi avec une déclinaison de salsifis an poivre noir (Suppl + ¥6,000)
FT7AVREFFOT IRV BEBET 7Y M

Le Porc Ibérique "z pluma" rissolée, polenta onctuense et salade de chicons
ARYIAR"IAV=" DX TFAIVE 7V —I—RRVELT VT4 —TDYTHEZHRAT
Le Carré d'Agneau 70z, accompagné d'un ragoit fin de pois gonrmands
T IVREFEDRT 4 T4 RTERIAVADT T — LI

Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tillenl et coriandre torréfice an miiel
(Suppl + ¥6,000 par personne)
ERBOKY Z2BOERP bR T 4% ) — TR ST HENELAE
BIARELY FEXERVETICIRMELERNZLEY)

LES DESSERTS / DESSERTS

Les Agrumes de nos vergers en symphonie accompagnés d'une légereté an chocolat blanc et sorbet Miko
FHOMBG TN —Y YaaTFTTrDs—RLRGRELERDO I N_EADET

La Cabosse de Cacao so caur fondant an Guanaja, agrumes confits et glace an Grand Marnier
BRI TFTIDI V=BT T N=2DIFTA v hurDFEY LT

Le Déme Fraise délicate mousse aromatisée de créme chantilly au yaourt sertie d’une gelée tremblotante
BOL—RLY YR DTF=FT =TV RDYY T4 AV T RT 7Y M

La Chartreuse Verte en soufflé servi chaund avec une créme glacé a la pistache
VXN R 2a—ADRTV VREFFADI T AEHRZT

_ )cELRobuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWS RV EY Y b=V A FFAOR—H ) —TRANCEEEE L2 b0 TY



