COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 25,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFOROP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T

}CEL I{CbUC hCr'}[E]

taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

La Truffe Noite en duo mélée de pomme de terre comme un carpaccio anx: copeanx: de foie gras (Suppl+ ¥6,000)
Br)aTZH0»F "Ly AODED" DY RIZT 4T 7 FDAR—ZH/AT

L’GEuf de Poule nollet et friand an caviar de Sologne et an saunmon fumé (Suppl + ¥3,000)
FIRD ZoT Wl FZERDOEENY v e F{T Y u—=2EF Yy ETZDOET

La Carotte ez /a joue de bauf en mille-fenille accompagnée d’une émmulsion a la moutarde
RABEHEBRADINT 4 =L T BOPRYAF— Y —2Z2GbET

La Sériole en tartare voilée de fines lamelles de navets a l'aigre doux an yuzn
BUFOZNVENERREDT AV HBSOEWBEDO VA X7 Vy bEMFET 7BV P

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Ormeau confit et son coulis de foie an piment d’Espelette avec une embourrée de navet (Suppl + ¥3,000)
oL BLOT ML DT VT — VIZEERFDY — A2 BDET

La Mortille ¢x risotto d’épeautre crémenx aux petits pois (Suppl + ¥ 3,000)
ANV IMNROZ V==Y vt F)—a2FLTT 4 - RU LRI

L>Asperge verte en fin velouté accompagné de petits ravioles de ricotta a la menthe fraiche
Vay 8 F—Xef@EOTTAF VT Y= T ARG HADIN—T ZENT

L>Escargot en panure délicate a la purée d’ail et persil
SEREEIAINIDIRARF NEYE=r=rDs—)T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard en carapace an beurre mousseux: avec un conlis de céleri-rave truffé et chataigne (Supp! + ¥5,000)
BELLKEANTEA—NBEEEZBRER) RN 27D N—FE=—T

L>Amadai cuit délicatement servi dans nne nage anx oignons donx (Suppl + ¥5,000)
Lod W eRLHITIEHMEHFERD S —V LT

Le Kué 4 /a meuniere avec des pousses de bambous, sauce béarnaise
BIRRES TOA=T NV ERIRT NI =AY =R HbET

Le Sabre cuit a la vapenr escorté de seiches de printemps au basilic
AT LERBOT 2 ISV NOFY 2 libET

~

Le Filet de Beeuf grillé aux fins aromates et farandole de légumes Arlequin (Suppl + ¥6,000)
MEZAVADT Y TANIVR VIF—NERHPELI VI DI =) T

Le Pigeon /e supréme et la farce a gratin au chon vert, sa cuisse caramélisée
7T VAEFBOBAL T AOF xRV BE Fafl ADFY T A YL LIRERZT

L>Agneau en citelettes dorées a la flenr de thym et son ragout d’haricots coco au piment d’Espelette
7T VRBFEORT 4 LT ARV y NEETFERPETLAVATAEDT 77—
Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tilleul et a la coriandre torréfice au miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
74 YY) —THREESHTHBNELAE 72777 L XROFY T A ) B LI
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LES DESSERTS / DESSERTS

Les Agrumes de nos vergers en symphonie accompagnés d'une légereté au chocolat blanc et sorbet Miko
FHOME TN —Y vaaFTTUDL—RLRGRERBO Y N_ERLT

Le Mikado 7zousse légere an chocolat Manjari anx éclats de pistache et glace a la vanille
IAN BROPRIUVXYDL—RLERZFEIDI Y —b FeFEVT7=7DSTA LI

Les Fleurs de Cerisier en vacherin anx fraises accompagné d'une glace a la vanille de 'Tahiti
WARREL LW LHED L—REHALADE Y 72Ty

Le Soufflé chocolat servi chand et accompagné d’un sorbet muroise
YaaZOATL IamnT—RADYARERIT

| )OEL Robuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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