
Céviche de Bass à l’Huile d’Olive et citron 
Bass Céviche with lemon and Olive Oil

Foie de Canard PoêlÉ au Porto 
duck Liver pan seared in Port Wine

Huitres Mignonette
Oysters “Mignonette”

Little Neck Clams “Dante” 
Little Neck Clams, Parsley, Garlic, White Wine

couscous aux 7 Légumes
SEasonal Vegetables,  Chickpeas, Couscous and “Harissa”

Caviar Ossetra et Blinis $ 250
 Petrossian Ossetra Caviar with Blinis and Garnishes

Red Snapper au Fenouil, Olives et Citron 
red snapper, Fennel, Lemon, Moroccan Olives

saumon au miel d’acacia et citron 
grilled salmon with acacia honey and lemon

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

poulet rÔti “Grand mère”  For Two

filet de boeuf Périgueux 
filet of beef with Truffle “Périgueux” Sauce

cassolette aux ris de veau 
sweetbreads, peas, asparagus, sherry

Fromages affinés et pain aux noix grillé  
Assorted Cheeses, Grilled Walnut bread and Fruits

soupe de fruits rouge, Glace À la vanille  
berries steeped in red wine, Vanilla Ice Cream

oeuf à La Neige
whisked egg white coated in vanilla, “CrÈme Anglaise”

Prix Fixe Dîner  $165 
*please advise your captain of Allergies

Côlettes D’Agneau au Romarin, Gratin à l’époisses
Lamb Chops with Rosemary, Gratin of époisses 

 tarte aux Coings
Quince Tart

Langoustines aux Pommes vertes 
Langoustines with Green Apples 

desserts

Truffes au Chocolat
et Zestes d’Orange

veloutÉ aux betteraves  
beetroot soup, pumpernickel croutons

Granité au champagne rosé 

magret de caneton À l’orange, Riz sauvage 
breast of duckling with oranges and wild rice 

Petrossian saumon fumé royale
Petrossian smoked salmon with caviar

risotto au Safran
Saffron Risotto 

dattier À la fleur d’oranger 
warm date “torte” with orange blossom

Fondant au Chocolat 
Rich Chocolate “Fondant”

homard au gingembre tagliatelles aux Légumes 
lobster with ginger, vegetable tagliatelle

Salade “Majorelle”
Sucrine Leaves, Basil, Mint, Cucumber

Appetizers main courses

Salade “Rouge”
Beets, Fennel, Blood Orange, PomegrANAte, Goat Cheese

Le 14 Février 2020

QUenelle de Brochet au Champagne et Caviar
Pike “Quenelles” with Caviar, Champagne Sauce Bavarois Valentin

Raspberry and cassis “Bavarois”

soufflés
grand marnier, Chocolat, Framboise 

Demi Tasse


