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ARC TIC KING CRAB
北 極 帝 王 蟹

Sea Urchin & Cauli�ower Crème
海 膽 及 椰 菜 花 忌 廉

Lobster Gelée & Trout Caviar
龍 蝦 果 凍 及 鱒 魚 子 醬

Wine Pairing 餐酒配搭 |  Moët & Chandon Impérial Brut NV

SLOWROASTED OC TOPUS
慢 烤 八 爪 魚

Potatoes, Celeriac & Black Tru�e
薯 仔、芹 菜 及 黑 松 露

Wine Pairing 餐酒配搭 |  Montes Limited Selection Sauvignon Blanc

ALMOND & HAZELNUT PRALINE TAR T
杏 仁 及 榛 子 果 仁 撻

73% Dark Chocolate
73% 黑 朱 古 力

Gooseberries Marinated with Star Anise
八 角 醃 製 醋 栗

PANFRIED SILVER COD FILLE T 
香 煎 銀 鱈 魚

Braised ’Beluga’ Lentils, Caramelised Jerusalem Artichokes, Baby Carrots
燉小扁豆、焦糖耶路撒冷雅枝竹及甘筍苗

Porcini Beurre Blanc
牛肝菌白忌廉醬汁

Wine Pairing 餐酒配搭 |  De Bortoli Family Selection Chardonnay

or 或

ROASTED US PRIME RIB EYE STEAK
香 烤 美 國 頂 級 肉 眼 扒

Potato & Garlic Cream Gratin, Grilled Green Beans
法 式 焗 香 蒜 忌 廉 薯 仔 及 香 烤 青 豆

Triple Peppercorn Sauce
三 色 胡 椒 汁

Wine Pairing 餐酒配搭 |  E.  Guigal Côte du Rhône Rouge

H K$ 788 per person 每位

Wine Pairing 餐酒配搭 |  HK$288  |  3 glasses 杯

Available from on 31 December 於12 月 31日供應 |  Subject to a 10% service charge 另收取加一服務費

SMOKED BLUE MUSSEL & ‘BERGEN’ VENUS CLAM SOUP
煙 燻 藍 青 口 及 卑 爾 根 花 蛤 湯
Aquavit, Shallots, Tomatoes & Cream

阿 夸 維 特 蒸 餾 酒、紅 蔥 頭、番 茄 及 忌 廉


