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 (Supp/+ ¥3,000)
A —/VBELBEDT AN BEDTAXT Ly 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 Cépe voilé sur un crémenx risotto d’épautre an parmesan (Supp! + ¥3,000)
B TEL NAYPUF—ADI Y —=I=RAVVMNEDY 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

Le Topinambour ez fin velouté, servi sur une royale de foie gras
FNEF U T —=NDTN—FT 2 ROLDRT T 7 T70O0 T A ¥ IIENT

L’Escargot en panure délicate a la purée d'ail et persil
ZERETRANIOIR AR RNE)e=r=/D7—)T

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

L>Amadai en harmonie avec les monles de la baie dn Mont-Saint-Michel sur un coulis de fenonil (Suppl + ¥4,000)
HEALEY - F e Iy Vo VELA-NVRIZT 2 XNVD7 =) Z250ET

Le Managatsuo cuit délicatement a la vapenr, accompagné d’artichants parfumés de citronnelle
Lol W eRLDT T HIZELT—T4—Fa—2% FrRXVDEFEY T

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

La Pintade son supréme doré et sa cuisse confite en salade relevée anx épices
FBARERER v SOMAICTER 2P EBAO T 4 ZERAT
L>Agneau 76ti, accompagné d’une tourtiére de légumes an cumin
FEORT 4 IIVEDZRyF—=DbyAT 4TI

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

La Ruche bavaroise a la poire, glace an miel d’Acacia et crémenx an chocolat
BERONT 7T T AVTIEBHODT TR Faf VElDBRIZRSTT

Le Melon nusqué rafraichissant, accompagné d’une glace a la feve tonka et d’une gelée an vermouth
BRRE< A7 A0 Ohix LORAL P AEDS FAC T2 VEy bOVa LEADET

Le Raisin "Kyoho" frais et en geleé, sur un blanc-manger servi avec un sorbet shiso
REREEGL 2DOPRT I~V REOINVAET 7Y MT

La Chartreuse Verte en soufflé servi chand avec une créme glacé a la pistache
VXN R 2a—ADATV VRAEFIOTTRAEERLT

_ )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



