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“Les disciples de Joel Robuchon perpétuent son savoir-faire
afin d'imaginer ce menu pour vous.
Pour ainsi déconvrir une multitude de saveurs et la magie de la
modernité et de la tradition”.

""Joel Robuchon’ disciples perpetuate his expertise to imagine this
tasting menu for you.
1o discover a multitude of flavors and the magic of both tradition
and modernity "
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Menu Signature

Les plats emblématiques de Joél Robuchon

Pour Commencer
la fine feuille persillée en gondole, a la fondue de Comté et truffe noire
Parsley’s gondola leaf with melting Comte cheese and black truffle
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Le Caviar de Sologne
en surprise sur un king crabe rafraichi d’une infusion de corail anisée
Imperial caviar and king crab refreshed with crustacean jelly and light cauliflower cream
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Le Homard Bleu
en cocotte lutée, persillade de matsutakés aux tomates confites
Cocotte of Brittany lobster, Matsutake mushrooms and tomato confit
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Le Beeuf Wagyu
Chateaubriand et foie gras en une interprétation “Rossini” au vieux Porto
Beef Chiteanbriand and foie gras ""Rossini"" style with vintage Port wine
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Les Fromages de Nos Régions
sélectionnés par nos soins selon les saisons
Your choice of French cheeses from the trolley
H RS AAR 2 L H

La Crépe Soufflée
traditionnelle au citron vert, escortée d’un sorbet au fromage blanc
Traditional soufflé crépe flavored with lime and an unctuous cottage cheese sorbet
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La Symphonie des Douceurs
au choix selon vos désirs sur notre chariot de desserts
Dessert trolley - your own preferences and combination
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Le Café ou le Thé
escorté de mignardises
Coffee or tea served with sweet temptations
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$3,888 per person i

POUR LA TOTALITE DES CONVIVES DE IVOTRE TABLE
FOR YOU TO EXPERIENCE (FOR THE WHOLE TABLE ONLY)
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Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



Le Menu de Saison
D’Eté

Pour Commencer
la gariguette, en gazpacho avec un lacté de brebis givré
Strawberry gazpacho with frozen ricotta and pistachio flakes
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Le Saumon Fumé
en frivolité escorté d’une fleurette au raifort et caviar de Sologne
Smoked salmon in frivolity accompanied by a horseradish light cream with caviar
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La Langoustine
en ravioli truffée avec une étuvée de chou vert
Scampi ravioli with black truffle and braised green Savoy cabbage
TR M 5 A P R R S B0 Sie

Les Cuisses de Grenouille
a la creme de persil aux échalotes et matsutakés en persillade
Pan fried frog legs, parsley and shallot cream served with Matsutake mushrooms
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Le Homard Bleu
cardinalisé, pois princesse mitonnés et bisque épicée facon “ Bouillabaisse ”
Roasted lobster with salted butter, stewed green peas and spicy bisque sauce
RS SRR

Le Black Cod
caramélis¢ et ravigoté d’un jus perlé au beurre de crustacé

Black cod caramelized with miso and a pearly shellfish butter jus
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Le Pigeon de Bretagne
le supréme en duo de foie gras au lard paysan
Brittany pigeon and foie gras duno steamed with farmed bacon
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La Crépe Soufflée
traditionnelle au citron vert, escortée d’un sorbet au fromage blanc
Traditional soufflé crépe flavored with lime and an unctnous cottage cheese sorbet
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La Symphonie des Douceurs
au choix selon vos désirs sur notre chariot de desserts
Dessert trolley - your own preferences and combinations
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Le Café oule Thé
escorté de mignardises
Coffee or tea served with sweet temptations

WA B A SRR R
$3,388 per person £

POUR LA TOTALITE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
FOR YOU TO EXPERIENCE (FOR THE WHOLE TABLE ONLY)
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Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



Composez votre déjeuner selon votre appétit
Create your own menu according to your appetite

Menu Découverte

Pour Commencer

~

Entrée 5%

~

Plat X3

Cheese or dessert trolley 2= B{H i

~

Tea or coffee with nignardises WIMEERAEES HLRE R

ML N

$998

Menu Gourmet

Pour Commencer

~

15t Entrée 5B 1

~

2nd Entrée 5B 2

~

15t Plat 3¢ 1

~

2nd Plat X3¢ 2

Cheese or dessert trolley Z 1B iy

~

Tea or coffee with mignardises WMEBR I A AL HLBE 5

ML >N

$1,898
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Menu Plaisir

Pour Commencer

15t Entrée BEEE 1

2nd Entrée 53 2

~

Plat X3

Cheese or dessert trolley 2~ BUH &

~

Tea or coffee with nignardises WNMEERFEAL ML HE R

NLZN

$1,398

Sélection du Sommelier

Dégustation d’Initiation/ Discovery Degustation |¥RE Z 1%
2 Glasses (90ml) /MR 90 Z T+

$588

~

Dégustation Prestige/ Privilege Degustation /& #2 1%

WNEoN

3 Glasses (90ml) | =WEH 90 ZF+

$688

~

Dégustation Impériale/ Imperial Degustation | B2 3%
4 Glasses (90ml) / VUM 90 2T+

$888

Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



L’Eté

Les Entrées Froides et Chaudes

Le Caviar de Sologne

en surprise sur un crabe rafraichi d’une infusion de corail anisée(supl$400)
Imperial caviar and king crab refreshed with crustacean jelly(suppl.$400)

V2 B f - B PR R S B SRAE 2 B (75 PR N $400)

Le Saumon Fumé
en frivolité escorté d’une fleurette au wasabi
Smoked salmon in frivolity accompanied by a horseradish light cream
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La Truffe Noire

meélée de pommes Roseval a 'huile vierge comme un carpaccio aux copeaux de foie gras
Black truffle with Roseval potato carpaccio, foie gras rolls and parmesan cheese shavings

SRR B UD R ARG AT SN 87

Les Cuisses de Grenouille

a la creme de persil aux échalotes et matsutakés en persillade

Pan fried frog legs, parsiey and shallot cream served with Matsutake mushrooms
Ay FH SERR AR H T

I’(Euf de Poule

mollet et friand au caviar Impérial et au saumon fumé(supl$400)
Crispy soft-boiled egg, Imperial caviar and smoked salmon(suppl.§400)
e B AR ST B R = A (R PN $ 400)

Le Petit Pois
en fin velouté soyeux, sur une marmelade de cébette iodée aux grains de caviar
Smooth seasonal green pea soup with onion marmalade and oscietra caviar
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Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



L’Eté

Les Plats Principaux

Le Homard Bleu
cardinalisé, pois princesse mitonnés, escorté d’une bisque épicée(supl$200)

Roasted blue lobster with salted butter, stewed green peas and spicy bisque sauce(suppl.$200)
A 15 B B RE AR A 7 R RE ARV (R PRI $200)

Le Black Cod

caramélisé et ravigoté d’un jus perlé au beurre de crustacé
Black cod caramelized with miso and a pearly shellfish butter jus
08 -z 4 im0 S 1 A A0 BB B A A e

La Langoustine

en turban de spaghetti aux langues d’oursin et flagrance d’anis
Scampi in a turban of spaghetti with sea urchin and anise fragrance
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Le Pigeon de Bretagne
en duo de foie gras cuit a la vapeur de chou vert
Brittany pigeon and foie gras duno steamed in green savoy cabbage
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L’Agneau de L’Aveyron
en habit noir, Pastoral aux herbes fraiches(supl$200)

French lamb rack roasted with black truffle and served with herbs salad(suppl.§200)
TR R HRRC A 2 A1 A T b (B IN$200)

Le Beeuf Wagyu
Chateaubriand et foie gras en une interprétation “Rossini” au vieux Porto
(supl $800, pour deux personnes)
Beef Chateanbriand and foie gras "Rossini" style with vintage Port wine
(suppl.$800, Minimum for two or above)
06 ZE A0 B S I A T

(75 FHINS$800, AL )

Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients
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Les Fromages et Desserts

Les Fromages de Nos Régions, sc¢lectionnés par nos soins selon les saisons
Cheese trolley, your own preferences and combination

FEIEBR Z L5

La Symphonie des Douceurs, au choix selon vos désirs sur notre chariot de desserts
Dessert trolley, your own preferences and combinations
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La Crépe Soufflée traditionnelle au citron vert, escortée d’un sorbet au fromage blanc
Traditional soufflé crépe flavored with lime and an unctnous cottage cheese sorbet

SASAW A i BN i i

Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



