
La Reception ~ Station de Spécialités 
Cochon au lait rôti au miel sur des mini tacos

    Honey Roasted Suckling Pig on Mini taco

Côtelette  d’agneau sauce Porto
   Lamb chop with port wine sauce

Tartare de thon avec pommes Gaufrettes
   Tuna tartare on pomme gaufrette  

Langoustines au beurre blanc au fruit de la passion 
     Langoustines in passion fruit beurre blanc

Ris de veau au calvados avec des pommes sous-vide 
Sweetbread calvados with sous-vide apple

Champagne Nicolas Feuillatte, N.V., Epernay

Le Menu

Coquille saint Jacques  sauce Nantua au beurre d’écrevisse et haricots verts
	
  Scallops	
  Nantua	
  with	
  Cray	
  Fish	
  Bu5er	
  &	
  Green	
  Beans

Grgrich Hills Chardonnay 2005, En Magnum, Napa Valley

foie gras au torchon sur pain au lait avec ketchup d’airelles et micro salades
Foie	
  Gras	
  au	
  Torchon	
  on	
  Pain	
  au	
  lait	
  with	
  Cranberry	
  Ketchup	
  &	
  Micro	
  Greens

Joseph Phelps Eisrébe 2007, Napa Valley

Sorbet au concombre et mènthe
	
  Cucumber	
  &	
  Mint	
  Sorbet

risotto de confit de canard
Duck	
  Confit	
  Riso5o

Chateau Fombrauge 2006, Saint Emilion

 Filet de veau sauce chanterelle et un mille feuilles de légumes
Veal	
  Tenderloin	
  with	
  Chanterelle	
  Sauce	
  &	
  Napoleon	
  of	
  Vegetables

Chateau Fombrauge 2006, Saint Emilion

Fromage stilton avec une compote de figues et saucisse de sanglier
SGlton,	
  Wild	
  Boar	
  Sausage	
  &	
  Fresh	
  Fig	
  Compote

Ceretto Barolo Brunate Bricco Rocche 2003, Piamonte 



Palet de pèche blanc avec de la glace au chocolat au lait et fruit de la Passion
White	
  Peach	
  Palet	
  with	
  Milk	
  Chocolate	
  &	
  Passion	
  Fruit	
  Ice	
  cream

Two Hands “For Love or Money” 2006, Barossa Valley
Café et thé

Martell “Cordon Bleu” Cognac & Cigars
Courtesy of the Greater Miami Bailliage


