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Menu du Soir

Amuse Bouche
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Salade de Fruit de Mer
Bavarois de Fenouil Perle du Japon
au Litchee 70
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Amadai en Ecaille Croustillantes
Puree d'Artichaut et Salicorn,
Bisque de Homard 77
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Filet de Canard Roti
Laniere de Daikon Ail Noir en Puree,
Epinards au Beurre
Sauce au Aromes de Cerises 85
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Foret Noire au Chocolat
Gateau aux Cerises,
Mousse au Chocolat Noir
Cremeux aux Griottes 33
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Chariot de Fromage 55
(25 supplement)
Cheese Cart
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(OA—ARLIC25FIVHEIMENE D)

Mignardises
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255
Wine Pairing 135
DA RT )G



Menu Dégustation

Amuse Bouche
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Ballotine de Foie Gras de Canard, Purée de Bananes & la Vanille et Whisky

Gelée et Poudre de Noix de Coco, Chips de Plantin 65
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A+ v YINIZ—DIa L TS TFVF v TR

Noix de Coquille de Saint-Jacques Réti, Mousseline de Petit Pois a la Menthe

Beurre Blanc a I'Anis, Quenelle de Caviar 60
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Abalonie de la Grande iles d'Hawaii, Compote d'oignons de Maui

Sauce Chlorophyle Montée a | Huile d'Olive 60
INDABETIERIAFZAVI—IL—F FU—THFA V&N EIDITRILI 3>

Homard de l'iles de Kona Pochée

Rosace de Légumes, Matelote de Homard 95
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Filet de Boeuf

Sauce Périgueux Fagon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflées 88
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Chariot de Fromages 55
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Rafraichie de Soupe a la Framboise, Sorbet au litchi, Gelée a la Rose
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Baba & la Abricot et Vanille, Abricot Mariné au Poivre, Mousse a la Verveine
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Soufflé Vanille
Coulis & la Mangue et Gingembre, Sauce au Chocolat Noir,
Créme Anglaise & la Banane 40 (12 supplement)
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Mignardises
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Wine Pairing 714>~X771>% 175

Caviar
Fv£7 (30 Grams)

Blinis, Traditional Accoutrements RFbTU—Z—&bSTava VAV TA AV NRZ

Crown Jewel 455> oa1)L 650
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Golden Reserve I—L7>UH#—7 450
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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 Léegumes
Mousseline d'Edamame a I'Ail 62
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Roulé de Courgettes au Basilic
Purée de Courgettes Vertes
a l'Ail et Basilic 62
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Salade de Verdure, Herbes et Fleurs
Vinaigrette aux Agrumes 48
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wellbeing
Vegetarian selections prepared with
less sodium and refined sugar

GF
These items
do not contain gluten





