COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BHRZELEINEEZBECTEN

MENU A ¥38,000 MENU B ¥33,000
L. Amuse-bouche L Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées an choix 2 Entrées au choix
Bi¥%E 2 mBRBORTFTIN BI3% 2 MBEOT&EW
skekeok skekk
2 Plats au choix 1 Plat an choix
AA V& 2HEBBERIF I AAVE1HRBRBOTIN
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X 7Y F—X-UIY
skekeok skekk
L es Desserts L es Desserts
SR LB 1 EBERFIN TY— 2 1 RBBEBOTEN
skekk skekeok
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
VA Al MU A 54 FHP—h e vI
skskeok skekk
Ie Cgfé ou le Thé Le Ccyré ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
A7zl I=x VT4 —R eI A7 I=x VT4 —R TV

MENU C ¥ 28,000

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

kK

1 Entrée an choix
B3R E 1 HBEOFI W

skekek

1 Plat au choix
ALV E1HRBEBOTEWN

kK

L es Desserts
TP —F &2 1LBROITIWN

skekek

Le Chariot de desserts
TY—t-var
sk

Le Café ou le Thé

Agrémenté de mignardises
N7zl I=x VT 4 =X VI

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 eV IRV FHIT V=T RAEZ—RDOINRESDET

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—aBELY RO ) —I =AYV MNEDY 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 747, sauce homardine an 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 LT ~F VA ET—T4—Fa—7 %L brRXVOFEHT

Le Bar saisi sur la pean anx épices douces sauce verjutée
AXXORY VICTZERAZHPEIT 2T aT Y =R fbET

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

~

Le Filet de Beeuf grillé, servi avec des légumes printaniers au jus (Suppl + ¥6,000)
MEZ7 A VROZ Y =L BERDOT Y h—v

Le Pigeon /e supréme et la farce a gratin au chon vert, sa cuisse caramélisée
7V AEFRDRL T ADX ¥ NV EH X2l ADF ¥ T AV BLN—TOYFHXEHRAT

L>Agneau en citelettes grillées, accompagné d’un ragoit fin de pois gourmands
fFEDa—RLy b P74 - RUERIuRDF 7 —L3iC

Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tillenl et coriandre torréfiée an miel
(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 Kiyomi
FHOME TN —Y YaaFTFrDA—RLERF L T—NDOINVREGDET

Le Doéme Fraise délicate mousse aromatisée de creme chantilly an yaourt sertie d’une gelée tremblotante
BDOL—RLY YR DTF7=F =TV ROV T 4 XAV TRT 72 M

Le Cheese Cake aux fruits exotiques, meringue a la noix de coco et sorbet kiwi
IXVF I IN=IDF =Ry =% RPRIA-NT/FIUA DY LI

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



