ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
T2 b 7X T4 T 27097 ARIA4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
o=y vy VBB 7277 728%

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, crémeux artichauts barigoule & courge spagbetti ¥14,000
AR—=NBEDHIN NNy Fa L2 bTXFT 4 TRZ

CRABE KEGANI

en cannelloni, crémeux aigrelette ¢ vinaigrette de céleri branche ¥8,800

EN RN SO/ SR S OF

CARANGUE

a la Monégasque, bavaroise de fenouil anisé & sucs des épices d'éié ¥9,500
YRTVDEXNAIEL T FRAIERY =R

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Tay iDL —R HiLkh D

BOUILLABAISSE

Méditerranéenne aux poissons de roche & aigo boulido au basilic ¥9,800
N =LY ey A ) SFLT LAY ~N—2

LOUP

grillé a Fanchoiade, piment doux farci de langues d’oiseau ¥8,400
ARXD7NV LT aTdxX—F/—A

ROUGET

raito lié au foie, aubergine a la bobhémienne ¢ pois chiche ¥12,000
W=V 2DXRIV 707 7V ARFT4 VY —R

POTAGE

{excellence en simplicité}

LEGUMES DUMARAICHER

en gaspacho vert, nuage d’oursins & glace aux potvrons jaunes ¥5,000
BHRDAANF 2L ERD =T —Va

¥



CANETONS

{en deux services}
NIGD 2 — X NIRRA D ik 2 Y =
¥35,000 For 2 persons (% A%

MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple potvres
Hh#po—2F 2 IKr—0

ou Xl

AUXBAIES DE MAI

mijouté de girolles a la Provencale ¢ barbajuan de blette
H@na—A b NAY YT =R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RADHERR ) ZEH ATy bOT Y H Y TN

ROTS
{Picces de résistance}

LONGE DE VEAU DE FRNACE

au jus de ratatouille, tomate confite garnie de marmelade de mais ¥12,000
77V AEFFEOO =R T F {2 =R

FILET DE BOEUF

a Paubergine fumée, fenouil a la Marseillaise ¢ panisse romarin ¥20,000

Exft7 VR0 —2F AHRLOEEFY -2

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77VAETUT—Ta

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV=T77yN N TRy

SOUFFLE

a la pistache de Sicile & sorbet a la framboise parfumé de basilic ¥3,500
SFNTREERIFADRTV RYNELT TV ERT—=Z DY IVN

MELON

sur un blanc-manger i la fleur oranger & sorbet des fles Caraibes ¥3,000
ARy YT 7Ry ViDEZ YT

PECHE

au Cap Corse, supréme d’abricots & glace buile d’olive et verveine ¥3,000
DIV K= P UNVN=RFELA)=TFANDT A AT ) — A



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, crémeux artichauts barigoule & courge spagbetti au chévre frais
AT WBEDHAN Ny F 3 £ b T7XF T4 TRZ

LEGUMES DU MARAICHER

en gaspacho vert, nuage de langues d’oursins & glace aux potvrons jaunes
AHEDHANF 2 ERD 2TV

ROUGET

raito lié au fote, tranche d’aubergine & la bobémienne ¢ mousseline de pois chiche
W=V 2DXR7V 70T 2V ZARFTA VY —R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
FIH(EMN) 27 Re0 VDA77V 4 ryxX) Ty 7"

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple poivres
Hpo—2 L 2 IK—0

SOUFFLE

a la pistache de Sicile, marmelade de citron ¢ sorbet framboise parfumé de basilic
SFNVTRERSFALY MO VDRIV NUNELT 7/ ET—=ANDY N

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TVyian—77 4R3I —b— DEF

¥*
MONACO

{lexpression de la saison}
14 ¢ ¥25,000 per person

Seasonal course with 5 dishes. For the main course, you can choose a duck dish.
FHOT—A BHEE® A4 YTy 2 lllBHEE BRFVALETET

CREATIONS

{recettes signature}

RIS DEVEAUET MOULES DUMONT-SAINT-MICHEL

braisé facon Sétoise dans une fine coque de farce & jus de marjolaine ¥12,000
t—MRY Ko Tr—vE/HYIv DT LE

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
ERIH(EN) 27 Re0 Y027V 4 yx) TNy

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.
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