MENU DE NOEL
CHRISTMAS
£ PNE=S 5y
NT$18,080 for 2

~WINTER 2013~
NM BRUNO PAILLARD "BRUT. PREMIERE CUVEE" 0,375L

Pour commencer
crémeuxde foie gras au vieux porto voilée d’'une émulsion mousseuse au mais
Royal foie gras with port wine sauce reduced and corn mousse
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LE CAVIAR IMPERIAL

dans une délicate gelée coralline en surprise
The surprise of the Oscietre caviar
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LA NOIX DE SAINT JACQUES

sur une mousseline de kabocha, coulis de truffes noires
Pan seared scallop with black trufﬂﬁsauce and pumpkin mousse
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LA TRUFFE NOIRE
sur une tarte friande aux oignons et lard fumé
Black truffle with smoked bacon and onion tart
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LE HOMARD DU MAINE
ravioles en fin bouillon relevé de gingembre frais
Maine lobster raviolis with lobster bouillion in ginger flavor
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LE BAR

le filet réti a la citronnelle avec une étuvée de jeunes poireaux
Seared seabass with sauteed leeks and lemongras
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LA POITRINE DE VOLAILLE FERMIERE
en duo de foie gras juste caramélisée, risotto de pois gourmand a I'épeautre, jus gras
Foie gras rolled with chicken, green peas risotto
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LE POP FRAISE

aux bulles rosées de Champagne, mouse Iégére « guariguette », sorbet au citron jaune
Rose Champagne with §arrig\ue§§ mousse and lemon sorbet
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LA BUCHE DE NOEL
au caramel salé, sablé chocolat orange
Sphere sugar ball with chocolate orange sable Briton
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LE MOKA OU LE THE
accompagné d'une fleur a la chataigne
Espresso, coffee and tea
FEEEIEER R

TOUS NOS PAINS SONT FAITS MAISON PAR NOTRE EQUIPE DE BOULANGERS
ALL OUR BREADS ARE MADE IN HOUSE BY OUR BAKERY TEAM
DA BRI — Rk e
Allitems are subject to 10% service charge
R 2K FREW A A B /KBRS B - f95fR(7S0mINTS 1,500 7T
The corkage charge at this restaurant is NT$ 1,500 per bottle(750mi)



