
 
 

01/10/2026 – 31/10/2026  

Dinner 
Set Menu 

 

SALADE DE BURRATA ET TOMATE, FIGUES ET BALSAMIQUE PERLES 
Burrata & Trio Tomato Salad  Figs  Aged Balsamic Pearls 

意式布拉塔芝士車厘茄沙律無花果陳醋珠 

FOIE-GRAS DE CANARD POÊLÉ, SERVI AVEC POIRE, ANANAS ET GINGEMBRE COMPOTE 
Pan-fried Duck Liver  Red Wine Pear  Pineapple  Chili  Ginger Compote 

煎法國鴨肝香辣鳳梨醬 
CROQUETTE DE CRAB ET FRUITS DE MER, SERVI AVEC CAVIAR 

CHOU ROUGE ET SALADE DE CHOU Á Ľ ANETH  
Seafood Crab Cake  Caviar  Red Cabbage  Dill Coleslaw 

海鮮蟹肉餅檸檬泡沫 
–    – 

POTAGE VELOUTÉ D’HOMARD 

Lobster Chowder 
龍蝦周打湯 

CONSOMMÉ DE BOEUF AVEC TORTELLINI ET THYM 
Superior Beef Consommé with Thyme & Tortellini 

百里香牛肉清湯意式雲吞 
–    – 

TERRE ET MER 

Surf & Turf 
Lobster Thermidor (Half piece)  Steak Diane 
芝士焗澳洲龍蝦米多(半隻)戴安娜牛柳 

BOŒF ALOYAU D’AMÉRIQUE SERVI AVEC SAUCE AU CHAMPIGNONS SAUVAGES 
Blackened Rib Eye Steak  Wild Mushroom Sauce 

美國肉眼扒野菌汁 

LOUP DE MER POCHÉ AVEC CHAMPIGNONS SHIMEJI, CAVIAR DANS UNE SAUCE AU SAFRAN 

Poached Chilean Sea Bass  Shimeji Mushroom  Caviar  Saffron Broth 
智利海鱸魚柳本菇優質魚子藏紅花汁 

CÔTE D’AGNEAU DE N.Z. GRILLE, RÉDUCTION DE ROMARIN 

Charcoal Grilled New Zealand Lamb Chops  Rosemary Reduction 
燒紐西蘭羊扒迷迭香燒汁 

–    – 

MOUSSE AUX CHÂ TAIGNES ET HARICOTS ROUGES, BISCUIT CHOCOLAT-AMANDE 
Chestnut Red Beans Mousse  Chocolate Almond Biscuit 

栗子紅豆慕絲朱古力杏仁餅 

CRÈME BRÛ LÉE AU MOCHA 

Glazed Mocha Crème Brulee 
莫卡脆糖燉蛋 

SOUFFLÉ AU GRAND MARNIER 
Grand Marnier Soufflé 

橙酒梳乎厘 
 

 
Four Courses with Coffee or Tea, HKD 1,380 per person (10% service charge) 

四道菜配咖啡或茶，每位港幣 1,380 (10%服務費) 
 

Minimum charge HKD1,000 per person, 每位最低消費港幣 1,000  
"Please advise your servers if you are allergic to any food when ordering food". 

Common food allergens: wheat, soy beans, milk, peanuts, tree nuts, eggs, fishes and shellfishes   

"如客人對任何食物有過敏反應，落單時請通知服務員" 常見的食物致敏原例子:小麥類、大豆類、奶類、花生類、本堅果類、蛋類、魚類及海鮮的產品  
Details are subject to change without prior notice. 

以上內容如有更改，恕不另行通知   


