
Amuse Bouche

Ossetra Caviar and Blini  $ 265

“Plat du Jour”

Trio Sorbets
Hibiscus & Berry

Blood Orange
Coconut

Soupe du Jour
Soup of the Day

Dîner

“Mandarine”

   Financiers à la Pistache 

Demi Tasse

Brie de Meaux aux Truffes

InfusionsCafé — —

Trio Glaces
Pistachio

Chocolate
Espresso

Foie Gras Sauté aux Poires 
Pan Seared Foie Gras with Pears

*Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood,
 shellfish or eggs may increase your risk of

foodborne illness

Risotto aux Morilles
Morels Risotto

Poulet Rôti “Grand-Mère”
Roast Chicken, Potato, Mushroom and Bacon

Assortiment de Fromages Affinés
Cheese Selection

Mousse au Chocolat

Tarte aux Figues et Frangipane

Oysters “Malpecque” *

Ris de Veau au Porto Blanc 
Crispy Sweetbread with White Port

Candy Bar aux Pralines

Soufflés
Grand Marnier, Chocolate, Chestnut

$ 12 Supplement

Tajine de Légumes et Couscous
Vegetables Tajine and Couscous

Appetizers Main Courses Desserts

Thé à la Menthe à la Marocaine
$ 9

Grape Granité

Filet Mignon de Boeuf au Poivre
Beef Filet Mignon with Peppercorn

Salade “Majorelle”
Watercress, Boston Lettuce, Avocado, Cucumber,

Haricots Verts and Lemon Vinaigrette

Salade d’Endives au Roquefort, Poires et Noix 
Endive Salad with Blue Cheese, Pear and Walnuts

Poireaux Confits au Citron et Caviar 
Preserved Leeks with Lemon and Caviar

Crab en rémoulade, Céleri et pomme verte * 
Peekytoe Crab, Celery and Green Apple

Noix de Coquilles Saint-Jacques et Panais* 
Sea Scallops with Parsnip

Vol-au-Vent d’Escargots en Persillade
Snails in Puff Pastry with Parsley and Garlic

Cabillaud, endive caramélisée, fenouil et praires
Cod, Caramelized Endive, Fennel and Cockles

Sole Grillée, Haricots Verts et Sauce Moutarde
Grilled Dover Sole, Haricots Verts, Mustard Sauce

$ 19 Supplement

Filet de Venaison aux Salsifis
Loin of Venison with Salsafis

Magret de Canard au Potiron et Marrons
Duck Breast with Butternut Squash and Chestnut

 Prix Fixe   2 Courses $135  /  3 Courses $155

Carré d’Agneau rôti, Ecrasé de Pommes de Terre
Roasted Rack of Lamb with Crushed Fingerling Potato

Saumon Sauté, Fondue de Poireaux et Safran
Sautéed Salmon with Leek Fondue and Saffron


