Menu du Soir

Amuse Bouche
7Za1—RXTwva

Fine Lamelle de Kampachi
au Beurre Blanc et Ses Caviar
Tartelette au Tartare de Kampachi,
Gelee Clarified de Soupe de Poisson 75
AVINFEY. T—IV TSV =R FrET,
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Chilean Sea Bass
Huitre sauce Créme de Langoustine
au Porto Blanc et Grains de Caviar,
Mousseline de Fenouils 71
FUT—INRA
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Filet d’Agneau
Aux Epinards, Ragout de Pois Chiche,
Caviar d’Aubergine 80
S LT LEDEAH
IEFO5NAE. H—vI . OKZIE
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Le Cube au Chocolat Noir de Waialug,
Sorbet Aux Groseilles 33
JA7IVT7E—oF3L—k
Ly FAZRVILX
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Chariot de Fromage 55
(25 supplement)
F—ADENEDYE
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Mignardises
INET

255
Wine Pairing 115
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Menu Dégustation

Amuse Bouche
73Ia1—XJwva

Foie Gras de Canard, Chutney d’Ananas & la Graine de Moustarde
Coconut Gelée, Raisin au Vin Blanc 65
TAT T INAFVTINF YR IAZ—RFY—F
13Fw Y I1bTL—TDRITA S TAUIN %

Saint-Jacques Rbti
Feuilles de Seiche, Grains de Caviar, Consommé de Crustacé 58
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Homard Poché, Beurre Blanc & la Vanille
Mousseline de Romanesco a 'Amande 95
OJAZ—DRyv/T
ARXAOAE2—L. . 7—EV ROy A NZ5/\ 42—
Filet de Boeuf

Sauce Périgueux Fagon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflées 88
USTSALE—TTALETATISDYT— FET M M TV —RFZ

Chariot de Fromage 55
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Le Canelé a la Mousse de Caramel, Compote de Pommes
FrSA)WL—A Ty FIVaAVR—MAILE

Mousse Glacé au Miel et Creme Fraiche
Compotée d’Agrumes de Saison 33
NZ—7)—LtZT7Ly R EHD7IV—Y T4
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Soufflé Vanille
Sauce Caramel aux Epices, Créme Anglaise au Grand Marnier,
Sauce au Chocolat Lait, Chocolat Blanc Croquant 40 (12 supplement)
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Mignardises
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295
Wine Pairing 71> ~X771J)>%5 125
Premium Wine Pairing 7L X7 L7475 195

Caviar f+tr7 (30 Grams)
Blinis, Traditional Accoutrements RFrTU—Z—&bSTava LAV TA AV NRZ

Crown Jewel 455> vax1)L
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650

Imperial Osetra 1>~XuU7LA+r>
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550

Golden Reserve d—ju7>y4—7
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450

Applicable Excise Tax and Gratuity are not included in the above prices.
For parties of 6 or more guests, a service charge of 19% will be applied.
Consumption of raw or undercooked eggs, meat, poultry, seafood or shellfish may increase your risk of foodborne iliness.



Menu
Les Assiettes Potagéres
Garden Vegetable Plates
A—TIRIBT LTy

L'assiette de Salade de Betterave,
Mousseline de Betterave au Balsamic,
Sorbet et Gelée 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
FHONIZTIVEIEDY
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Roulé de Courgettes au Basilic
Purée de Courgettes Vertes
a l'Ail et Basilic 62
NI RAyF——a—)b,
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Salade de Verdure, Herbes et Fleurs
Vinaigrette aux Agrumes 48
SWIRG) =P SE N,
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wellbeing
Vegetarian selections prepared with
less sodium and refined sugar

GF
These items
do not contain gluten



