LA CARTE DES PLATS EN PETITES PORTIONS DEGUSTATION
NERHM

LA FAMEUSE GELEE DE CAVIAR DE JOEL ROBUCHON : Ia créme de chou-fleur
SAIN-ATYIVOARRYY YT

FYETEAR—LBEDD 2L EGHLIBAY I FTT—D) U—LT wesssserssssessssseesns 6,700

LE JAMBON IBERICO “JOSELITO” et son pain toasté a la tomate

36 7 ARBOBEEARYaENL PO =R FEHIC 4,200
\/ LASALADE D’ENDIVES : la pomme verte, gorgonzola et noix

FoT4—TERVITOYSH NI J)—5 AL I 3,000

LA DAURADE en carpaccio au citron et pavot bleu

ADANNAYF AT Y FAVERT LY P EHIT 3,000

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

LBOLMREDOTIL—F EAYER—IVOEYT 2,000

LA LANGOUSTINE en papillote croustillante au basilic

FEAEONEIYF AOLOFYT 3,700
V LES LEGUMES croquants présentés sur un lit de quinoa au persil

PBYBLHEEBHERORTIL NEYFIFRTOFITUHILTERIC e 2,800
V L’ARTICHAUT 16ti surune onctueuse purée etvoilé d’un capuccino au curcuma

F—T4—Fa3—9 4=AUyHIOBIEAARDATF—/ V=R T cccrrrmsmssnmmsssssressssns 3,700

LA SAINT-JACQUES Ies noix en coquille au beurre d’algues acidulé

WIROS - a4 BRAE—LHIC 3,000

LES LANGOUSTINES en raviolis truffés a I'étuvée de chou vert

FREBEDTT4HY J2T7IT5Y—RA F4RYDIFarR REYaTdERIT e, 7,000

LE SABRE au cceur d’anchois parfumé a la sauge avec une sauce facon tapenade

ERBRESFIAFETFIOFaLLabEY—R4TF—FT 4,200

LE SAWARA saisi a la plancha, sauce beurre blanc au yuzukosho et croustille de Sakura-Ebi

BHIECERDIYISORIL BMFERMEDOEY—RT=ILT T Y ssninisisiin 4,200

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

MERTzy b N—TAYYSFERTFELVERRT 4,700

LE CANARD DE KYOTO rdti, sewvi avec une salade pastorale au jus
NRKE taMOOFs—HIFNREIIVEHRIC 8,000




LES ENTREES FROIDES ET CHAUDES

wE-ER
LA SUCRINE aux langoustines tiédes, avocat, tomate et mozzarella
FEBEOVT—LTFRAEF BHEFTIEF EYYFPLIOTFTHELT omrmmrernrressessssens 9,800
LE JAMBON IBERICO «JOSELITO » et son pain toasté a la tomate
367 ARBOBEEA Y IENL FT RO F—R FEH#IZ 8,200
LA SAINT-JACQUES les noix en coquille au beurre d’algues acidulé
WIRDS - Faq4 BEAF—EHIC 4,300
LATRUFFE NOIRE aux spaghettis avec un ceuf mi-cuit et une créme légére
REMaoORNTFT 14— £HAEOET 13,000
LE CAVIAR IMPERIAL DE SOLOGNE les 25 grammes
TIVAYA—Z21EXVYET7 BLBaVTAEVEHRIC 25,000/25¢
LES PLATS
, EE"
V LES LEGUMES croquants présentés surun lit de quinoa au persil
BYBOHMEEBBREORTIL NEVEIZFRTOFTUHILTERIT e 4,200
LE SABRE au coeur d’anchois parfumé 2 la sauge avec une sauce fagon tapenade
BERBREAFIUFETIFaELEDOEY—RETF—FT 5,200
LE SAWARA saisi a la plancha, sauce beurre blanc au yuzukosho et croustille de Sakura-Ebi
BIEEIYISORIL WFAREHDELEY—RT-NLT5Y 5,200
LE PAILLARD DE VOLAILLE relevé de citron, tomates confites et Iégumes
KILEBAO/ASP—)LR P bav7o—LHIZ LEVEKT 4,700
LA BAVETTE DE BEUF  la plancha accompagnée de la fameuse pomme purée
MERTzy b N—TAYHSFERTFIELVERBAT 8,000
LE CANARD DE KYOTO roti, servi avec une salade pastorale au jus
RHKE tHMOOTs— YRR ERIC 12,000
L’ENTRECOTE de beeuf tranchée i la taille de votre choix
nEy—oqy sRH0ORT 7,600/100g
LES FROMAGES
F—X
LES FROMAGES de nos régions sélectionnés parnos soins
TIVAEF—AEERAT 2,500

Taxe comprise, et 10% de service sont non compris
HRICIEEHRBEAEEFRTEYFTMR, 10%0Y—ERAREZHNEMNMESETHEET,
Y Plats Végétariens
CHEBDREERTEYF UHBA=2—TF,



LES DESSERTS/ TH— b

¥2,000

LE CHOCOLAT SIGNATURE
crémeux au chocolat Araguani, créme glacée Caraibes avec éclats de biscuit cacao
BHBI;EYIAFOHFYYL EA—0 yF—Ca—F 127 LA AZTDITFRX

LE MONT-BLANC
omé de fleurs meringuées au thé de fruits et sorbet cassis
EVISY SLEBRDIIAVIU—LEALIHFOFTIRVE AVRADYILRERIFET

LA POMME D'AMOUR
en mousse et sorbet, espuma au lait et crumble a la cannelle
HIRDL—R SFEVEIAEDXFYFAVEEZMLADHT

LAVANILLE DETAHITI

en créme brillée cuite au four saupoudrée de cassonade (Supp+1,500)
BEFETF=5D>RY A2y L—LTYaLIZT75URT—ZD YL R%EDOHET(+1,500)

LE SOUFFLE
au chocolat guanaja et sa glace a la pistache (Supp+2,000)
£a33aA5DAIL YFUTFPEEREFADTSAEFRRT (+2,000)

LES GLACES
et les sorbets du jour
FHOTSR = JLROBRY BhtE

10% de service sont non compris
EEICTHRBNEEFRTEYETHN, 10%OY—EXRHLEHNRNMNSETESZET,



