
For waiting... ‘Amuse-bouche’

Pour Patienter... ‘Amuse-bouche’ du moment 

 

Lobster carpaccio, red & green meat radish, orange réduction  
Carpaccio de Homard bleu, radis red et green meat, réduction d’orange

Foie gras ‘Royale’ from France, duck consommé

 kumquat and chestnut condiment
‘Royale’ de Foie gras, consommé de canard

condiment au kumquat et châtaigne

Cuttlefish and squid pasta, sautéed with tarragon
lemon confit, Carabineros red prawns cream

Fines pâtes de seiches et calamards sautés à l’estragon, citrons confits 

crème de crevettes Carabineros

Roasted Scallops from Hokkaido, black truffle
artichoke Jerusalem tortellini & émulsion

 Saint-Jacques rôties d’Hokkaido, truffe noire 

tortellini et émulsion de topinambours

Pan seared rib eye with pepper, from USA

Entrecôte des Etats-Unis poêlée au poivre

Or

Pigeon from Bresse with smoked juniper berry wood
-lemon & cardamom condiment- beetroots and turnip

Pigeon de Bresse fumé aux bois de genièvre

-condiment citron et cardomome- bettraves et navet

Cheeses / Fromages

Dessert to choose / Dessert au choix

- 7 courses menu                                                                     1880

- Menu en 7 services                           

- Wine pairing                                                                           800

- ‘Accords vins’ - 

                                            

Travel the French Vineyard through outstanding 
appellations by enjoying our food and wine matching 

selected by the sommelier.

Each course will match with a wine specially 
selected for you to have the best gustative 

experiences.

Voyagez dans le vignoble français au coeur 

d’appellations exceptionnelles en profitant de notre accord 

mets et vins sélectionnés par le sommelier.

Chaque plat sera accompagné d’un vin soigneusement choisit pour 

vous garantir la meilleure des expériences gustatives.

‘SAVEURS D’EXCEPTION‘

Prices subject to 10% service charge



DESSERTS

Passion fruit soufflé ,creamy Kalamansi, yogurt sorbet
Soufflé aux fruits de la passion, crémeux Kalamansi, sorbet yaourt

Grand Marnier soufflé, creamy orange, mandarin sorbet 
Soufflé au Grand Marnier, crémeux orange, sorbet mandarine

Our ‘Mont Blanc’, meringue, chestnut mousse, orange marmelade
Notre ‘Mont Blanc’, meringue, mousse de châtaigne

marmelade à l’orange

Chocolate ‘Religieuse’, sea-salt chocolate shortbread
caramelized hazelnuts

Religieuse au chocolat, sablé chocolat à la fleur de sel
noisettes caramelisées 

Citrus Vacherin, iced meringue cake
Vacherin glacé aux agrumes

Mixed fruits salad / grapefruit sorbet
Salade de fruits d’ici et d’ailleurs / sorbet au pamplemousse

Homemade ice-creams and fruits sorbets
Sorbets aux fruits et glaces crémeuses

Prices subject to 10% service charge
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