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L EPOQUE

BY ROBUCHON

LA CARTE

LES ENTREES FROIDES ET CHAUDES
HOT AND COLD STARTERS

LE TOPINAMBOUR en sclade, copeaux de foie gras et parmesan 90
LE POTIRON en velouté, chataignes et fenouil croquant 70
LE THON ROUGE en tataki, aubergine et mousse au labneh de chevre 85
LES CREVETTES servies tiedes, taboulé aux herbes fraiches et feuile dépinard 75
LA BETTERAVE, pommes Golden, pousses de salades améres et sorbet & la moutarde 80
L'HUITRE Cillardecu en gelée iodée et semoule de brocolis 50
LES INCONTOURNABLES DE JOEL ROBUCHON
JOEL ROBUCHON'S ESSENTIALS

L'OEUF DE POULE mollet et fiand au cavior 320
LE BURGER au foie gras et poivrons croquants (3 pieces) 160
LA COTE DE B&ZEUF rotie, sauce béamaise, os & moelle et gratin dauphinois (2 personnes) 60/100g
LE HOMARD caramélisé, ravigoté au poivre noir, émulsion au lait de coco 395

L EPOQUE

BY ROBUCHON

LES POISSONS ET VIANDES
FISH AND MEAT

LE RISOTTO au safran, chou Kale et émulsion végétale

LE BAR & lunilateral, racines de persil aux saveurs de bouillabaisse

LA SOLE & la plancha, huile vierge aux pignons de pain et basilic (2 personnes)

LES SAINT-JACQUES, noix en croute de gingembre, coriandre et curry vert

LE TARTARE de beeuf & la Parisienne

LE RIS DE VEAU roti, marmelade de citron épice et étuvée de petits pois & la menthe
L'ONGLET & léchalote et sa ratatouille provencale

L'EPAULE D’AGNEAU confite aux dattes metdiool et pois chiches (2 personnes)
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