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

Le Homard Européen ez fines lamelles de rave a ['aigre-donx an romarin (Suppl+ ¥3,000)
A —BELBEDT AN BEDTAXTVLy R T

L’Euf de Poule rzollet et friand au caviar de Sologne et an saumon fumé (Suppli+ ¥3,000)
NR=t+T V7 e BoTc I 75V R Y —=aEX YT LON—F=—

Le Veau en "vitello tonnato", farandole de croditons dorés et légumes croquants
7T VAREFED " b= FELWI bRz

Le Saumon fumé en frivolité, créme légére au wasabi
A=Y =807V TxIT WEDI)—LZHAT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

Le Mais et ['oursin sur un crémenx risotto d’épeantre au parmesan (Suppl + ¥3,000)
ENEEBRDO7 ) —I—RANNVIMPEDY Y v b

Le Hokkigai cuit en étuvé anx aromates servi avec une sauce beurre blanc (Supp! + ¥3,000)
LEEES vy X H MFHWESPE T AT Ty —R LI

L’Asperge Verte de ""[ET EARM" en fin velouté accompagné de petites ravioles de ricotta a la menthe fraiche
VaydF—Xe#DT T4 F VI JETFARM" 7 U =2 T ARG HADTN—T ZE NT

La Grenouille /z cuisse en fritot a la purée aillée et conlis de persil
TNXAL2DT Yy Mere) E=r=s07 =) 2GbET

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste glacée d’un jus coraillé, ponme de terre fondante au romarin (Supp! + ¥6,000)
GRBEDT 7 vl LHhLHERBOEFHEEBA—T A  ZABE S

Le Managatsuo cuit délicatement a la vapenr, accompagné d'artichants parfumes de citronnelle (Suppl + ¥4,000)
Lol YR LHIT =TI HAIF LT =T 4—Fa—2%L buRXLDFEY T

Le Bar saisi sur la peau anx épices donces sauce verjutée
AXXORY VICTERAZHPEIT 2P 2T Y =R fbET

Le Saint-Pierre gratiné an paprika et basilic sur un coulis a la provengale
RIBRL TV I DT T FRICRL DGV N & RITET

~

Le Filet de Boeuf grillé, servi avec des légumes de saison au jus (Supp! + ¥6,000)
METZA4 VROV T4VaVyRE—RET 7RV MC

Le Pigeon /e supréme et la farce a gratin an chou vert, sa cuisse caranmeélisée
T URABFBOBE L T NOX Y XVEH FaflADFXTRAVBEN—TOVFXE2HRIT
L>Agneau en citelettes grillées, accompagné d’un ragoit fin de pois gourmands
FEDa—I Ly b T4 RV ERIBRAOT I — LT

Le Canard de Kyoto d /a broche anx feuilles de tillenl et coriandre torréfice an miel
(Suppl + ¥6,000 par personne)
ERMORY 2BbERP bR T 43 ) —THRX T RENELAR
BIARELY FEEHBPVETICIRFMELERNZLEY)

LES DESSERTS / DESSERTS

Le Melon nusqué rafraichissant, accompagné d’une glace a la feve tonka et d’une gelée an vermouth
HERE~Z Aur Ok LORAL P AEDT TR T2 VEy hOVa LEEDET

Le Litchi de Miyazaki, servi en vacherin sur une gelée de cranberries an champagne rosé
BEREZSATDOT 7 a7y HBOXWI IR —btuBix i R—=a%mT7 7Y M

La Forét Noire au caur de griottines servie avec une glace chocolat
ZAV /U= DL aaieBbET IATVaFLF=Y—LH

Le Soufflé Zger an citron, glace onctuense an fromage blanc
WFNLEVDRTZL 7rv—VadI0 0TI A%KRIT

. )cELRobuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWS Yy b=V A b T URON—F Y —THINICBEEE LIcb O TY



