MONACO

I %4k ¥ 25,000 Per person

CARANGUE

a la Monégasquie, bavaroise de fenouil anisé & sucs des épices d’été
YRTVDEANAIBELT FRLEIERY —A

RIS DEVEAUET MOULES DUMONT-SAINT-MICHEL

braisé fagon Sétoise dans une fine coque de farce ¢ jus de marjolaine
t—MRY - Fo T E/H Iy DT LE

BOUILLABAISSE

Méditerranéenne aux poissons de roche & coulis aigo boulido au basilic
Fo=INT v YAV TFNTL X N=R

LONGE DE VEAU DE FRNACE

au jus de ratatouille, tomate confite garnie de marmelade de mais
77V ARGENDO =L TS by 42V =R
ou X1

CANETON

aux baies de mai, girolles a la Provencale & barbajuan de blette
NN —A N NAH 9TV —RA

PECHE

au Cap Corse, supréme d’abricots & glace buile d’olive au parfum verveine
DTy F= P UNUIR=RFELLF)=THAANDTA AT Y =4

LES PETITES DOUCEURS
Ihé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérigue

Fo—= TN ey 7y PRIk —

(¥ — £ X #5) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’hui}
¥38,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, crémeux artichauls barigoule & courge spaghetti au chévre frais
AR—NBEDAN N9 Fa FL 2 b TX T4 TRZ

LEGUMES DU MARAICHER

en gaspacho vert, nuage de langues d’oursins & glace aux poivrons jaunes
EHEDHANFILERD 2T -V 2

ROUGET

raito lié au foie, tranche d’aubergine a la bohémienne ¢ mousseline de pois chiche
V=Y20FT7V 7977 ARKTA VY =R

L 'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
EFRIE(E N 27 R0 )07V “AyRY TNy

CANETON MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢& créme aux harmonies de multiple poivres
Mnu—A b IR —0

SOUFFLE

a la pistache de Sicile, marmelade de citron ¢ sorbet framboise parfumé de basilic
YFNVTEEARSFALLY MO YDARTV NINELT T/ RT=ZDY N

LESPETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Lexpresso Afrique-Amérique
TVyvan—774 =Tt — JEF

#— £ X 5] - Service Charge will be added )



