
Mother’s Day lunch
A M U S E  B O U C H E

VELOUTÉ DE MARRONS ET TOPINAMBOURS

C h e s t n u t  a n d  J e r u s a l e m  a r t i c h o k e  v e l o u t e

E N T R É E

P L A T

V   G F

CABILLAUD VAPEUR, MOUSSELINE DE CABILLAUD ET BEURRE BLANC AU

CITRON

Steamed COD , rolled in a cabbage leaf, mousseline and lemon beurre blanc

TERRINE DE PORC ET POIVRE NOIR
P o r k  t e r r i n e  a n d  b l a c k  p e p p e r ,  s e r v e d  w i t h  t o a s t e d  a n d  p i c k l e s

D E S S E R T

CRÈME BRÛLÉE À LA VANILLE DE LIFOU ET FÈVE DE TONKA
 Lifou (New Caledonia) vanilla and tonka crème brûlée

 FOUR COURSE $89 PER PERSON
10% SUNDAY SURCHARGE

CANARD À L’ORANGE, CAROTTES RÔTIES ET PURÉE À LA TRUFFE      
Duck breast à l’orange, baby carrot and truffle pomme purée

Extra caviar Perle Noire from France $29

Extra caviar Perle Noire from France $29

CIGALE DE MER POCHÉE AU BEURRE ET SA BISQUE  
Butter poached Bay Bug, crustaceans bisque and parsley oil

BAVAROIS AUX FRAISES ET À LA ROSE
S t r a w b e r r y  a n d  r o s e  b a v a r o i s  c r e a m

 G F  

 G F  

 G F  

 G F    V  



FOIE GRAS, PAIN D’ÉPICES MAISON ET CHUTNEY DE CERISE     $38

F o i e  G r a s  w i t h  a  h o m e m a d e  g i n g e r b r e a d  a n d  c h e r r y  c h u t n e y

Meat-based terrine style with duck, pancetta and pork wrapped in a
crust and baked until  golden

PÂTÉ EN CROÛTE  $18

Hal f  saucisson ,  cornichon and capersberr ies

ASSIETTE DE SAUCISSON  $22

E L E V A T E  Y O U R  E X P E R I E N C E

S T A R T E R S

C a v i a r  B a e r i i  A u t h e n t i q u e
3 0 g

5 0 g

$ 1 9 0

$ 2 4 0

C a v i a r  B a e r i i  E x p e r i e n c e    

5 0 g

1 0 0 g
$ 2 6 0

$ 9 5

$ 4 8 0

C A V I A R  P E R L E  N O I R E  

1 0 g

10% SUNDAY SURCHARGE


