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Menu du Soir

Amuse Bouche
7ZIa—XT7—a

Emietté de Dungeness Crabe
au Pamplemousse, Gelée de Fleurs
d'Oranger, Emulsion de Yuzu 72
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Chilean Seabass a la Vapeur,
Bouillon de Champignons
aux Perles de Tapioca,
Tuiles de Champignons 77
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Filet d’Agneau R&ti,
Lacqué a la Sauce Orange,

Purée de Courge a la Cardamum,
Julienne de Courge Croustillante,
Millefeuilles de Courge,

Purée de Kumquat et Ail Noir 85
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Parfait a la Verveine,

Mangue Compressée au Basilic,
Sablé Breton, Sorbet a la Noix de Coco 33
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Soufflé a la Vanille, Sauce Caramel Epices,
Sauce au Chocolat Noir,

Creme Anglaise a la Banane 40
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Chariot de Fromage 55
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Mignardises
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Wine Pairing 135
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Menu Dégustation

Amuse Bouche
7ZIa1—XJ7—a

Ballotine de Foie Gras de Canard en Barbe a Papa,
Marmelade de Pommes au Calvados, Gel de Kahlua et Gingembre,
Chartreuse Gelée 65
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Noix de Coquille de Saint-Jacques Réti, Feuilles de Seiche,

Beurre Blanc a I'Orange et Grains de Caviar, Mousseline de Chou-Fleur 60
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Ormeaux Poché, Compote d'Oignons de Maui

Sauce Chlorophyle Montée a I'Huile d’Olive 60
TIEDRIT RIAAZAYI—L—R AV=THA)VENEIDIRILI 3>

Homard du Mainland Poché

Chutney Tomates, Sauce a la Noix de Coco et Anchois, Brunoise de Legumes 95
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Filet de Boeuf

Sauce Périgueux Fagon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflés 88
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Chariot de Fromages 55
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Madeleine Bavarois Amande, Pabana Creme, Chocolat Blanc
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Poire Pochée a I'’Anise, Mousse a la Noix de Pecan et Vanille d'Hawaii, Fenouil Nuage
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Soufflé a la Vanille, Sauce Caramel Epices, Sauce au Chocolat Noir,

Créme Anglaise a la Banane 40 (12 supplement)
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Wine Pairing 175
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Caviar (30 Grams)

Blinis, Traditional Accoutrements

Caviar Golden Ossetra JG— /L7415 650
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Caviar Supreme *+tE72x71)—L 550
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Menu
Les Assiettes Potagéres
Garden Vegetable Plates
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La Carotte du Moment Dans Tout Son
Etat Sorbet Carotte et Fruits de la
Passion au Gingembre 58
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Oignons Farcis a I'Oignon
Consommé Oignons 62
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L'Assiette de Légumes
Mousseline d'Edamame a l'Ail 62
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Roulé de Courgettes au Basilic
Purée de Courgettes Vertes
a 'Ail et Basilic 62
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Salade de Verdure, Herbes et Fleurs
Vinaigrette aux Agrumes 48
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