LA CARTE DES PLATS EN PETITES PORTIONS DEGUSTATION
MEHEHI

LA FAMEUSE GELEE DE CAVIAR DE JOEL ROBUCHON : I créme de chou-fleur

JaTN-0TVIVOARYNR T

FYETFLEAT—NBEODALERDEDENY T TT—0) D=L Tesersrsssrsmsesesessns 7,700
V LA BETTERAVE en duo de pommes, & I'avocat, aux pousses de salades améres, sorbet & la moutarde verte

E=VEUYTEBADEEERDOBIY Y TI—YTRAI—FOYLREFAT o 4,000

LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu

KoALRyFa YEAVERT LY FEHIC 4,000

LE MAQUEREAU sur une tarte fine relevé de basilic et d’une tapenade

YROGNE TS59H9FY—TERCNIZAGFETHEY ME 4,000

LA CHATAIGNE en fin velouté au fumet de céleri et lard fumé

BHLOBREOTN—FT tRYER—aVERHRT 3,500

LA LANGOUSTINE en papillote croustillante au basilic

FREENTY v/ TAAENRETY MET 4,000

V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au persil
BUROHLENBRORIL REURIFRTO2TUHTTERDE T 3,300
V L’ARTICHAUT rdti sur une onctueuse purée etvoilé d’un capuccino au curcuma
F—=TF4—F3=9 =AUV VI OFILIABRDATF—/ Y=AT s 4,000
LA SAINT-JACQUES Ies noix en coquille au beurre d’algues acidulé

MIRDS - Faf HFRAF—ERIC 4,000

LE KAMASU sous une fine crofite de pain de mie avec une purée d’aubergine et sauce bigarade parfumées au kabosu
RYFySERICHYAYIZHEHITEATRA BTOE2LLEMETREOEHS—FY—2 4,500
LE BLACK COD avec une mousseline de daikon au yuzu  'huile d’olive

REOXv5A)E KBOL—RY)—RT 4,500

LA BAVETTE DE B(EUF 4 la plancha accompagnée de la fameuse pomme purée

MEATy b N—TAYYSHFERTFELVERAT 5,000

LE CANARD DE KYOTO rdti, seni avec une salade pastorale au jus

HHFE tAMOOT— FIFRRFITNEHIC 8,000



LES ENTREES FROIDES ET CHAUDES

X ER
LA SUCRINE aux langoustines tiédes, avocat, tomate et mozzarella
FERBEOYT—LT7RAF BHEFIF EYYTZULI0UIHETToeesnrssnsssinns 9,800
LA SAINT-JACQUES Ies noix en coquille au beurre d’algues acidulé
WIADES - ¥4 HWAAFZ—EHIC 5,500
LA TRUFFE BLANCHE aux spaghettis avec un ceuf mi-cuit et une créme légére
KVBLAM1TOANFT4— £RAEOHT 15,000
LE CAVIAR IMPERIAL DE SOLOGNE Ies 25 grammes
I7FVAYA—Za1EXVYET BRBIAVTF4EVERI 25,000/25¢
LES PLATS
R
VLES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au persil
PUBPHIrEERHREORTIL HREVFIFRTDFTLHITEEDE T s 4,300

LE KAMASU sous une fine croiite de pain de mie avec une purée d'aubergine et sauce bigarade parfumées au kabosu
RYFySERITHYAYISHEBIFEDTR BTOELLEMETREOEHS—FY—2 5500

LE BLACK COD avec une mousseline de daikon au yuzu a I'huile d’olive

BBOFv5A)E ABOL—RY—RT 5,500
LE PAILLARD DE VOLAILLE relevé de citron, tomates confites et Iégumes
RIUBBEOASY—)LR FTFavTos—#IC LEVRKT 5,500
LA BAVETTE DE BCEUF 2 Ia plancha accompagnée de la fameuse pomme purée
MEATzy b N—TAYYSFERFIE2LLERAT 8,500
LE CANARD DE KYOTO roti, servi avec une salade pastorale au jus
RBHFE tamMOOTs— $S5FKX SN EHI 14,000
L’ENTRECOTE de boeuf tranchée 2 la taille de votre choix
nEYy—nq> BRHORT 8,500/100 g
LES FROMAGES

F-X
LES FROMAGES de nos régions sélectionnés par nos soins
IIVREF—AEBRHT 3,600 ~

Taxe comprise, et 10% de service sont non compris
ERICIEERBARERTEYVETH, 10%0Y—EXHEZNAMASETREET,
Y  PlatsVégétariens
CHLENREFRTL VT URBA=Z2—TT,



LES DESSERTS/ TH—
¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHLIMEY3ASOHFTYY 1 hAFOTSIRAEEDLET

LE PAVLOVA
meringue croustillante au citron vert, sorbet kyoh et coulis de fruits rouges aux épices
nogr BOMGALUTICEREHLLVWIERESY— L3I

LAVANILLE DE MADAGASCAR

en créme briilée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
THBRANETF=5Do RYA>1H L—LTYaLIZTFURI—XD Y ILREDHT(+1,500)

LA POIRE
en créme Chiboust, sauce caramel et praliné onctueux
FROVT—RAF FxSALDHYV—=LETSYRZEADET

LE SOUFFLE
léger au caramel, sorbet & la pomme verte (Supp+2,000)
FVYSALDRIL FOHLZWMYATOYILREFZT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FADTSR - JYILROBYEHE

10% de service sont non compris
EEICIEERBEVNEFhTEY FTTH, 10%D0F—ERBSENRMNSETHREFT,



