
V e g e t a r i a n  m e n u  a v a i l a b l e  o n  r e q u e s t .

N E W  Y E A R ' S  E V E  D I N N E R
S u n d a y ,  3 1 s t  D e c e m b e r  2 0 2 3

W i t h  L i v e  M u s i c a l  E n t e r t a i n m e n t

POUR COMMENCER

Thon mi-cuit  aux épices  cajun,  mayonnaise  au poivre  de  s ichuan et  miel
Just  seared Cajun spice  tuna,  S ichuan pepper  and honey mayonnaise

P L A T  P R I N C I P A L

Joues  de  boeuf  façon boeuf  bourguignon,  pommes de  terre  vapeur
Beef  cheeks  “Boeuf  Bourguignon”  style ,  steamed potatoes

D E S S E R T

E N T R É E

Soupe à  l ’o ignon grat inée,  croûtons  frottés  à  l ’a i l
French onion soup,  “La  Tomyere”  grat in ,  gar l ic  croutons

Le Gourmand
Chef  se lect ion dessert  platter

4 - C o u r s e  M e a l :

 E a r l y  s i t t i n g  ( 5 : 3 0 / 6  P M )  -  $ 1 4 5  p p

L a t e  s i t t i n g  ( 8 : 3 0 / 9  P M )  -  $ 1 6 5  p p

P l e a s e  a d v i s e  u s  o f  a n y  d i e t a r y  r e q u i r e m e n t s  a n d  w e  w i l l  e n d e a v o u r  t o  a d a p t  t h e  m e n u  a c c o r d i n g l y .

P l e a s e  k i n d l y  n o t e  t h a t  t h e  m e n u  i s  s u b j e c t  t o  m a r k e t  a v a i l a b i l i t y .  


