KOLACJA DEGUSTACYJNA

MENU

AKT I - SPOTKANIE
Mus z wedzonego pstrgga, kawior z pstrgga,
zelka z pigwy, konfitura z rabarbaru.

AKT II - OBIETNICA
Raviolo z kremowym szpinakiem i ptynnym zottkiem,
podane na piance z trufli i szotwii.

AKT III - MARZENIE
Tatar z tunczyka z avocado, pertg mango, kremem
wasabi i majonezem tougarashi shichimi.

AKT IV - NAMIETNOSC
Kotlety jagnigce sous vide z ciemnym sosem winnym
i rozmarynem, puree z pieczonych batatéw,
mus z zielonego groszku z mietg, glazurowane warzywal.

INTERMEZZO
Sorbet z zielonego jabtka z bazyliq,
skropiony wodgq rézang.

AKT V - PRZEZNACZENIE
Pieczony turbot na masle z emulsjg z szampana
i kawiorem sferycznym, puree z pasternaku,
mus z pieczonego kasztana, krewetka Black Tiger.

EPILOG - MOTYL
Mus z biatej czekolady z kardamonem, zelka z marakui,
crumble migdatowe.

Do kazdego rachunku doliczany jest serwis / RESTAURANT & BAR
w wysokosci 10% ptatny na miejscu.




DEGUSTATION DINNER
MENU

ACT I - THE ENCOUNTER
Smoked trout mousse, trout caviar,
quince jelly, rhubarb confiture.

ACT II - THE PROMISE
Raviolo with creamy spinach and a soft eqg yolk,
served on a truffle and sage foam.

ACT III - THE DREAM
Tuna tartare with avocado, mango pearl,
wasabi cream and tougarashi shichimi mayonnaise.

ACT IV - THE PASSION
Sous-vide lamb chops with dark wine and rosemary sauce,
roasted sweet potato purée, green pea and mint mousse,
glozed vegetables.

INTERMEZZO
Green apple and basil sorbet drizzled with rose water.

ACT V - THE DESTINY
Butter-roasted turbot with champagne emulsion
and spherified caviar, parsnip purée, roasted chestnut
mousse, Black Tiger prawn.

EPILOGUE - THE BUTTERFLY
White chocolate mousse with cardamom,
passion fruit jelly, aimond crumble.

A 10% service charge is added to each bill, payable on site.

RESTAURANT & BAR




