MONACO

I %4k ¥ 25,000 Per person

MEROU

mariné a lorange sanguine, calisson de tomate garnie de quinoa
AV A2 E SRR B e

RISDE VEAU
MOULES DU MONT-SAINT-MICHEL

braisé facon Sétoise dans une fine coque de farce
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BOUILLABAISSE

Meéditerranéenne aux poissons de roche ¢ aigo boulido
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FILET DE VEAU

au cajun fumé &mini fenouil au jus de tomates vertes
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CANETON

a la daube Provengale, mille-feuille d’oreilles d’dne & artichauts
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CHOCOLAT MACAE

en brownies parfumé de Fourme d’Ambert ¢ raisin au vin jaune
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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(#— E"X LI - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{Les Traditions d’aujourd’hui}
¥35,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio, gaspacho jaune saffrané gélifié ¢ sauce Don Carlo
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FENOUIL

en velouté rafraichi, blanc manger d’oursins aux épices ¢ tartare de kiwi
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L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
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ROUGET

dans une sauce vineuse au parfum de garrigue
figue rotie marinée au Banyuls
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CANETON MARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiples poivres
Do —2 N v TFE—0O

SOUFFLE

au coing et cidre, noix caramélisée aux algues

sorbet fermier au parfum de clémentine
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
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