RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, gaspacho jaune saffrané gélifié & sauce Don Carlo
AR NWBREA L 2 b 727X T4 T V77 VBRDHTANRNF 3 EGBRT T 17 7V

FENOUIL

en velouté rafraichi, blanc manger d’oursins aux épices ¢ tartare de kiwi
PR 7 X4 20T )N —F TERAEFELERD T I <Y

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ELIHBCEMN) 27 RE 0 )02 7L BN a7V —REFBRaT4 VY —ADEE

ROUGET

dans une sauce vineuse au parfum de garrigue & figue rotie marinée au Banyuls
W= 2DERTV 707 7 VAR =TV —ZANRR 7 EYx v H v oHhro v ZEHEO< ) F

CANETON MARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiples poivres
hgno—A F 2T R—0

SOUFFLE

au coing et cidre, noix caramélisée aux algues ¢ sorbet fermier au parfum de clémentine
TNABYL—FLVDRAT7V #EESLI -7V DV ILN

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afriqgue-Amérique
ZVyian—774—RldT—b— DEFT

¥

MONACO

{L’expression de la saison par le Chef }
145 ¥25,000 per person

EZHOI—ZA BHIESL A4 Ty a3 BEFWAELSITET

CREATIONS

{Recettes signature}

L'OFUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥14,000
CITEFRVELETZ NNV T 2D A XY T Ty ST

RIS DE VEAUET MOULES DUMONT-SAINT-MICHEL

braisé fagon Sétoise dans une fine coque de farce ¢ sauce marjolaine aux citrons confits ¥10,000
DRy Tr—XEVHVIvI2VEL—NLWADTLE £— K

CHEF DE CUISINE
RENAUD AUGIER

L’Un des Meilleurs Ouvriers de France 2019

Bak, PRV —EZAH 15% 4 mE IR TVWAELEET
15% service charge will be added.



ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥29,000
A2 b7X T4 T 77097 ARITA4N

FOIEGRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥12,000
Fo—WIZNT e VHER 72777 Z2%F

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio ¢ gaspacho jaune saffrané gélifié ¥14,000
A2 —IWVBEREDHNN Yy F a2 T2 b T7Fe T4 TRZ

MEROU

mariné a Porange sanguine, tomate garnie de quinoa ¥9,000
NIDZ) R ALV X —XDFH

CRABE KEGANI
décliné facon Nicoise ¢ courge spaghetti a la vinaigrette d’olive ¥8,800
ERYAHFRO_—ZART =TV 74

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
TOy LD L—R FHIM

AINAME
a la kokotxa, fine tarte aux oignons caramélisés ¢ thym citron ¥8,200
TAFTADIY T4 7770 T4 F VHELT

BOUILLABAISSE

Meéditerranéenne aux poissons de roche & aigo boulido ¥9,000
by —=WZNT v 2 F)TFNTALAXN—R

ROUGET

dans une sauce vineuse au parfum de garrigue ¥9,600
W—=22DFRI7V 7y 7y AKK—=7Y—2A

POTAGL
{excellence en simplicité}

FENOUIL

en velouté rafraichi ¢ blanc manger d’oursins aux épices ¥5,000
FRETZAL 20T N =T LEAFLEROT 7=y U

¥



CANETONS

{en deux services}
D 7 — X MR Dk 2" Y T
¥35,000 per person (5 A1)

MARCO POLO

creme aux barmonies de multiples poivres
hnw—ZAk 2N ITR—0O
ou Xl

DAUBE PROVENCALE

artichauts aux pieds paquets ¢ mille-feuille d’oreilles d’dne
o —2A N N—=77a7 >4

PALETTE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUOHER ) ZEHA Ty bOT ¥ YT

ROTS

{Pieces de résistance}

FILET DE VEAU

au cajun_fumé ¢ mini fenouil au jus de tomates vertes ¥9,800

T VARFFEOT7 4 VA EHEDEESE Y —Z

FILET DE BOEUF

au jus de ratatouille, panisse au romarin & girolles au pistou ¥20,000
Exfat 7410 7842V —2

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77V AET7OT—Ya

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose ¥3,500
IJV—=T 77N "Nk

SOUFFLE

au coing et cidre, noix caramélisé au algue ¢ sorbet fermier ¥3,500
PINATYL—=NILVDRAT7 LV WEELI -7V DYV ILN

CHOCOLAT MACAE

brownies parfumé de Fourme d’Ambert & raisin au vin jaune ¥3,000
22T IRPLYETINEA - U N=INDT T Z—

FIGUES ET QUETSCHES

roties a lalcool de prune ¢ parfait vanille aux accents fumés ¥3,000
BURYL 7T 9 FOOT 4 X IEET 727057 =

CHEF-PATISSIER
YANNICK FERRATON



