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I %4k ¥ 25,000 Per person

OMBLE CHEVALIER

glacé aux carottes parfumées de poivre Tasmanie, navets a la maraichere
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RIS DE VEAU

braisé facon cardinal dans une fine coque de farce ¢ sauce bisque liée
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SOLE

au beurre de Montpellier, petil pois a la Francaise & sauce choisy au raifort
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AGNEAU DE LAIT

en canon farci, carotte au ragoiit de féve & coulis d’ail des ours
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CANETON

a la Robert lié au foie gras, raviole du Dauphiné & asperge blanche
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CHOCOLAT TAINORI

en mousse, abricots au gingembre & yuzu, glace au gianduja
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, asperge blanche nappée de sauce diplomate a la maniére

mimosa
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AKAMUTSU

a Porange séloka parfumée aux graines de paradis, poireaux ¢ artichauts

agrémentés de cresson
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L'OEUF IMPERIAL

la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurler de notre jardin
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ASPERGE BLANCHE

en velouté, mijoté d’oignon nouveau ¢ de pois gourmand aux citrons
fermentés
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CANETONMARCO POLO’EDITION 2024"

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiple poivres
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SOUFFLE

a la violette et fruits des bois, créme glacée au yaourt maison et Tonka
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LESPETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
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