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Menu du Soir
Amuse Bouche

Salade de Fruit de Mer
Bavarois de Fenouil
Perle du Japon au Litchee 70
Oyster-Fennel Bavarois,
Sea Urchin, Caviar,
Lychee Jelly, Tapioca Pearls

Amadai en Ecaille Croustillantes
Puree d'Artichaut et Salicorn,
Bisque de Homard 77
Crispy Fish Scale Amadai,
Artichoke Puree, Sea Asparagus,
Lobster Bisque Sauce

Filet de Canard Roti
Laniere de Daikon Ail Noir en Puree,

Epinards au Beurre

Sauce au Aromes de Cerises 85
Roasted Duck Breast,

Charred Daikon Ribbons,
Black Garlic Mousseline, Spinach,
Cherry Gastrique

Foret Noire au Chocolat
Gateau aux Cerises,
Mousse au Chocolat Noir
Cremeux aux Griottes 33
Black Forest Chocolate,
Cherry Gateau,

Dark Chocolate Mousse,
Morello Cherry Cremeux

or

Chariot de Fromage 55
(25 supplement)
Cheese Cart

Mignardises

255
Wine Pairing 135



Menu Dégustation
Amuse Bouche

Ballotine de Foie Gras de Canard en Barbe a Papa,
Marmelade de Pommmes au Calvados, Gel de Kahlua et Gingembre,
Chartreuse Gelée 65

Ballotine of Duck Foie Gras, Cotton Candy, Apple Calvados Marmalade
Kahlua-Ginger Gel, Gelée Chartreuse

Noix de Coquille de Saint-Jacques Réti, Feuilles de Seiche,
Beurre Blanc a I'Orange et Grains de Caviar, Mousseline de Chou-Fleur 60

Seared Scallop, Cuttlefish Leaf, Orange Beurre Blanc, Caviar, Cauliflower Mousseline

Ormeaux Poché, Compote d'Oignons de Maui
Sauce Chlorophyle Montée a I'Huile d’Olive 60

Poached Abalone, Maui Onion Marmalade, Olive Oil Parsley Emulsion

Homard du Mainland Poché
Chutney Tomates, Sauce a la Noix de Coco et Anchois, Brunoise de Legumes 95

Poached Maine Lobster, Tomato Chutney, Coconut Anchovy Sauce, Diced Vegetables

Filet de Boeuf
Sauce Périgueux Fagcon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflés 88

Beef Filet, Foie Gras, Truffle Mousseline, Pommes Soufflés, Sauce Périgueux

Chariot de Fromages 55
Cheese Cart

Madeleine Bavarois Amande, Pabana Creme, Chocolat Blanc
Almond Bavarian Madeleine, Pabana Cream, White Chocolate Dust

Poire Pochée a I’Anise, Mousse a la Noix de Pecan et Vanille d'"Hawaii, Fenouil Nuage

Pecan Hawaiian Vanilla Mousse, Anise Poached Pears, Fennel Foam
or

Soufflé a la Vanille, Sauce Caramel Epices, Sauce au Chocolat Noir,
Créme Anglaise a la Banane 40 (12 supplement)

Vanilla Soufflé, Spiced Caramel, Dark Chocolate, Banana Cream Sauce

Mignardises
Petit Fours

325
Wine Pairing 175

Caviar (30 Grams)
Blinis, Traditional Accoutrements

Caviar Golden Ossetra 650
Acipenser Gueldenstaedtii
Large Firm Egg, Light Golden Yellow Color, Robust Complex Nutty Flavor, Elegant Caviar,
Smooth Buttery Finish

Caviar Supreme 550
Acipenser Transmontanus — California White Sturgeon
Medium Plus, Light Grey to Amber Color, Truly Delectable Caviar,
Intensely Rich Creamy, Nutty Flavor

Royal 450
Acipenser Transmontanus — California White Sturgeon
Medium Plus, Light Grey to Amber Color, Known as Other Black Gold,
Intensely Rich, Nutty Flavor, Smooth Creamy Finish

Applicable Excise Tax and Gratuity are not included in the above prices.
For parties of 6 or more guests, a service charge of 20% will be applied.
Consumption of raw or undercooked eggs, meat, poultry, seafood or shellfish may increase your risk of foodborne iliness.



Menu
Les Assiettes Potageéres
Garden Vegetable Plates

La Carotte du Moment Dans Tout Son
Etat Sorbet Carotte et Fruits de la
Passion au Gingembre 58

Chef's 5 Way Carrot Expression
Tiny, Pickled, Puree, Shred, Jelly
Carrot-Passion Fruit, Ginger Sorbet

Oignons Farcis a I'Oignon
Consommé Oignons 62

Onion Purse
Onion Consommeé

L'Assiette de Légumes
Mousseline d'Edamame a I'Ail 62

Vegetable Plate
Garlic Edamame Mousseline

Roulé de Courgettes au Basilic,
Purée de Courgettes Vertes
a l'Ail et Basilic 62
Basil, Zucchini Roll
Garlic, Green Zucchini Purée

Salade de Verdure, Herbes et Fleurs
Vinaigrette aux Agrumes 48

Mixed Greens Salad, Herbs, Flowers
Citrus Dressing




