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O ysters o n  Ic e  huîtres sur G lace 6.50 

S m oked  Salm on  Saumon Fum e 7.5 0 

Sashim i Thon Cru a la  Ja pon a ise 5.00  

S h rim p  Co c k ta il Cocktail de Crevettes au F en ou il 6. 00 

T e rrin e  o f Vegetables w ith  Tom a to S a u ce Gateau de Legumes a la Pu lpe de Tom ate 6.00  

S e lection  o f tru ffle d  P a te s  P a te M aison T ru ffe gelée al O range 5 .50  

F ro g  Legs in Puf f  Past ry,  Whi t e W ine Sau ce P e tit fe u ille té  aux G renouilles au B lanc de B lanc 6.50  

C asserole of Sw eetbreads w ith  Vegetables an d  B a s il R is de veau au B a silic et P etits  L egu m es 6 .0 0  

L o b s te r an d  S ca llop  C asserole w ith  T ru ffles  and Artic h o k e s  R ouelle  de S t. Jacques et Hom ard  A rtichaud et  Truffes en Cassolette 7.00  

F o ie  G ra s o f d u ck  Sauteed in W aln u t O il Escalopes de Foie d e Canard  F ra is saute a l' Huile de Noix   7 .50 

R a g ou t o f  Snails, w ild  M u sh room s and  cand ied  C arrots Cressonette de Cepes et d'Escargots aux Carottes C o n fite s  6 .5 0

S n a ils b a ked  in  H erb  B u tte r  Escargots a la Bourguignonne 7 .0 0

S liced  tom a toes  and sw eet M a u i O nions  Salade de Tomatoes et d'O nions du Lays 3 .0  

M a n oa   le ttu c e  and  O ahu  W atercress S a la d e d e Laitue et de Cresson 3 .50  

M a n oa  L ettu ce, M ushroom s and   A voca d o Salade  M ikado, a la  C iboulette 4.00  

B a k ed  O nion Soup < S o u p e  l 'O nion gratinée 4.00  

Bisque of Shrim p  and   Scam pi B isque de Crevettes 4.00  

R e d  Snapper soup baked in P u ff P a s try  Soupe de Poissons en Feu illetage 5 .00
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M a h i M a h i and Lobster braised w ith Leeks and Truffles Navarin de m ahi Mahi et  Homard  aux Poireaux 16.00 

Spanish R ed  Scam pi w ith fresh N oodlesC asserolle de Crevettes aux Nouilles F ra ic h e s 1 8 .0 0  

Opakapaka w ith W atercress and Ginger Opakapaka saute au Gingembre 17.00 

P o ached Pacific Snapper w ith Cucumbers and tw o Sauces rouget P oche aux  Concombres Deux Sauces 16.00

D over Sole sauteed, w ith Lemon Sole de Douvres saute au citron 2 2 .0 0 

H a w a ii T rou t  w ith   Salmon Mousse, Crayfish Sauce T ru ite  ala Mousse de Saumon au Beurre Rouge 15.00

R oasted B reast o f Chicken w ith  G arlic Poulet rô tie  a  Zl'A il 14.00  

B rea st o f  Duckling w ith Orange an d  black Currants Eventail de Canard al O r ange aux Baies de Cassis 16.00 

B raised  B reast of P h easant w ith gr een Cabbage A ig u ille tte s  Faisan braise au Choux Vert 17.00 

Sweetbread and Veal  Kidneys sauteed, Tarragon M ustar d  Sauce Ris et  Rognons de Veau poêle Dijonaise 15.00 

M edallions of Veal w ith  M orr els and heavy Cream  Medaillons de Veau aux  M orilles 2 0.00  

R o ast R ack of Lam b w ith green Peppercorns Carre d' Agneau au Poivre Vert 19.00 

B ro ile d  Sirloin  Steak or F ile t M ignon, H erb  B u tter Entrecote ou F ilet  de Boeuf grille  Cafe de Paris 18.00 

D ouble Tenderlo in   Steak w ith Béarnaise Sauc e  C h ateaubriand, Béarnaise 3 8.00  fo r  two

 Selection  of In tern a tion a l C h eese P la tea u  de Fromages 3 .00 

Three fresh  fru it sherbets w ith crushed R aspberries Sorbets Maison au Coulis de F ramboises 4.00 

P a str ies, Cakes an d  Desserts from  the cart  Voiture du pâtissier 3.50 

P ro fite ro les  w ith m elted  Chocolate Profiteroles Glaces au Chocolat Chaud 5.00 

M acadam ia nut  souffle Souffle aux Noix Hawaiien 6.00 

Bagw ells' ow n  N o u g a t ice cream Glace au N o u g a t A n g la is  3.50
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