
 

 
 
 

Sample $25 Dinner Menu 
(Offered Sun – Thurs 5:30 to 7:00 pm only) 

Beverages, Tax & Gratuity Additional 
  

Select one Appetizer, Main Course and Dessert 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Soupe du Jour 
Soup of the Day 

 
Salade Verte 

Mixed Green Salad 
 

Soupe à l’Onion Gratinée (Add $1) 
Traditional French Onion Soup 

 
Rillettes de Porc Maison 

Pork Paté with Grilled Toasts and Cornichons 
 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Ravioles de Royans au Pistou 

Mini Cheese Ravioli in a Creamy Pesto Sauce 
 

Effeuillé de Saumon Sauce Paloise et Parmentier aux Poireaux (Add $2) 
Loch Duart Scottish Salmon in a Paloise Sauce served with Leek Mashed Potatoes 

 
Blanquette de Veau à l’Ancienne avec son Riz Pilaf et Petits Légumes 

Traditional Veal Stew simmered in a White Sauce, served with Rice Pilaf and Vegetables 
 
 

Les Douceurs 
Desserts 

 
Assiette Glacée – Sorbet ou Glace 

Choice of Sorbet or Ice cream  
 

Île Flottante 
Floating Island with English Cream & Caramel  

 
Nougat Glacé et son Coulis de Framboise (Add $1) 

Frozen Nougat with Raspberry Sauce 
 

Croustillant aux Fruits Rouges (Add $2) 
Red Berry Crisp with Whipped Cream 

 
 

18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 
$2 Charge for any Substitutions. 

 
 



 

 

 
 
 

Sample $32 Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional 

  
Select one Appetizer, Main Course and Dessert 

 
Pour Commencer 

Appetizers 
 

Soupe du Jour 
Soup of the Day 

 
Salade Verte 

Mixed Green Salad 
 

Soupe à l’Onion Gratinée  
Traditional French Onion Soup 

 
Rillettes de Porc Maison 

Pork Paté with Grilled Toasts and Cornichons 
 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Ravioles de Royans au Pistou 

Mini Cheese Ravioli in a Creamy Pesto Sauce 
 

Effeuillé de Saumon Sauce Paloise et Parmentier aux Poireaux 
Loch Duart Scottish Salmon in a Paloise Sauce served with Leek Mashed Potatoes 

 
Blanquette de Veau à l’Ancienne avec son Riz Pilaf et Petits Légumes 

Traditional Veal Stew simmered in a White Sauce, served with Rice Pilaf and Vegetables 
 
 

Les Douceurs 
Desserts 

 
Assiette Glacée – Sorbet ou Glace 

Choice of Sorbet or Ice cream  
 

Île Flottante 
Floating Island with English Cream & Caramel  

 
Nougat Glacé et son Coulis de Framboise 

Frozen Nougat with Raspberry Sauce 
 

Croustillant aux Fruits Rouges 
Red Berry Crisp with Whipped Cream 

 
 

18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 
$2 Charge for any Substitutions. 

 



 

 
 
 

Sample $35 Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional 

  
Select one Appetizer, Main Course and Dessert 

 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Soupe du Jour 
Soup of the Day 

 
Soupe à l’Onion Gratinée 

Traditional French Onion Soup 
 

Salade Verte aux Oranges et Noix 
Mixed Greens with Arugula, Candied Pecans and Orange Slices in a Balsamic Shallot Vinaigrette 

(Add Blue Cheese - $1) 
 

Salade Frisée aux Lardons 
Frisée Salad with Poached Egg, Bacon and Croutons (add Smoked Duck Breast $3) 

 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Daube à La Niçoise et Sa Polenta 

Traditional Niçoise Beef Stew Cooked in Red Wine & Herbs, Served with Green Onion & Tomato Polenta 
 

Effeuillé de Saumon Sauce Paloise et Parmentier aux Poireaux 
Loch Duart Scottish Salmon in a Paloise Sauce served with Leek Mashed Potatoes 

 
Saltimbocca de Volaille avec Jambon de Speck, Mozzarella et Sauge, Sauce au Vin Blanc et  

Jus de Veau avec ses Spaetzle à l’Estragon 
Chicken Saltimbocca with Prosciutto, Fresh Mozzarella and Sage in a White Wine Sauce  

accented with Veal Stock and served with Tarragon Spaetzle 
 
 

Les Douceurs 
Desserts 

 
Île Flottante 

Floating Island with English Cream & Caramel  
 

Nougat Glacé et son Coulis de Framboise 
Frozen Nougat with Raspberry Sauce 

 
Crème Brulée à la Vanille de Bourbon 

Vanilla Crème Brulée with a Touch of Bourbon Vanilla 
 

 
18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 

$2 Charge for any Substitutions. 

 



 
 

 
 
 

Sample $40 Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional 

  
Select one Appetizer, Main Course and Dessert 

 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Soupe du Jour 
Soup of the Day 

 
Soupe à l’Onion Gratinée 

Traditional French Onion Soup 
 

Salade Frisée aux Lardons 
Frisée Salad with Poached Egg, Bacon and Croutons (add Smoked Duck Breast $3) 

 
Noix de Saint Jacques en Robe de Chorizo, Concassée de Tomates et Curry Madras 

Chorizo-Wrapped Scallops in a Tomato and Madras Curry Sauce 
 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Effeuillé de Saumon Sauce Paloise et Parmentier aux Poireaux 

Loch Duart Scottish Salmon in a Paloise Sauce served with Leek Mashed Potatoes 
 

Duo de Canard en Magret et Confit, Sauce au Poivre de Szechuan et Porto avec son Gratin Dauphinois 
Duck Confit & Juicy Duck Breast in Szechuan Pepper and Port Wine Sauce, with Gratin Dauphinois 

 
Faux Filet Sauce au Poivre Vert avec ses Pommes Frites Maison 

New York Steak with Green Peppercorn Sauce, served with Homemade French Fries 
 

 
Les Douceurs 

Desserts 
 

Île Flottante 
Floating Island with English Cream & Caramel  

 
Croustillant aux Fruits Rouges 

Red Berry Crisp with Whipped Cream 
 

Crème Brulée à la Vanille de Bourbon 
Vanilla Crème Brulée with a Touch of Bourbon Vanilla 

 
 

18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 
$2 Charge for any Substitutions. 

 
 



 
 

 
 
 

Sample $45 Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional 

  
Select one Appetizer, Main Course and Dessert 

 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Salade Frisée aux Lardons 

Frisée Salad with Poached Egg, Bacon and Croutons (add Smoked Duck Breast $3) 
 

Raviolis de Homard, Sauce Homardine aux Poireaux 
Lobster Ravioli served in a Creamy Lobster Sauce with Leeks 

 
Foie Gras de Canard au Torchon, Poire Pochée au Vin Rouge, Brioche Maison 
Duck Foie Gras Terrine, Poached Pear in a Red Wine Sauce, Homemade Brioche 

 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Mérou Rôti, Emulsion de Poivrons et Ail Doux avec son Gratin de Courgettes 

New Zealand Wild Grouper in a Red Pepper and Garlic Sauce with Zucchini Gratin 
 

Duo de Canard en Magret et Confit, Sauce au Poivre de Szechuan et Porto avec son Gratin Dauphinois 
Duck Confit & Juicy Duck Breast in Szechuan Pepper and Port Wine Sauce, with Gratin Dauphinois 

 
Filet Mignon de Boeuf Sauce au Poivre Vert avec ses Panisses 

Filet Mignon with Green Peppercorn Sauce, served with Homemade Chickpea Fries 
 

 
Les Douceurs 

Desserts 
 

Croustillant aux Fruits Rouges 
Red Berry Crisp with Whipped Cream 

 
Crème Brulée à la Vanille de Bourbon 

Vanilla Crème Brulée with a Touch of Bourbon Vanilla 
 

Fondant au Chocolat 
Warm Molten Chocolate Cake made with 70% Valrhona Chocolate 

(allow 10 minutes baking time) 
 
 

18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 
$2 Charge for any Substitutions. 

 
 
 



 
 

 
 
 

Sample $48 Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional 

  
Select one Appetizer, Main Course and Dessert 

 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Salade de Homard Tiède sur ses Artichauts Sautés 

Warm Lobster Salad served on a Bed of Sautéed Artichokes 
 

Foie Gras de Canard au Torchon, Poire Pochée au Vin Rouge, Brioche Maison 
Duck Foie Gras Terrine, Poached Pear in a Red Wine Sauce, Homemade Brioche 

 
 

Les Plats de Résistance 
Main Courses 

 
Mérou Rôti, Emulsion de Poivrons et Ail Doux avec son Gratin de Courgettes 

New Zealand Wild Grouper in a Red Pepper and Garlic Sauce with Zucchini Gratin 
 

Carré d’Agneau en Habit Vert, Sauce Provençale avec sa Purée à l’Ail 
Rack of Lamb Encrusted with Fresh Herbs in a Provençale Sauce, served with Garlic Mashed Potatoes 

 
Filet Mignon de Boeuf Sauce au Poivre Vert avec ses Panisses 

Filet Mignon with Green Peppercorn Sauce, served with Homemade Chickpea Fries 
 

 
Les Douceurs 

Desserts 
 

Macaron à l’Ancienne, Mousseline de Praliné et sa Crème Anglaise Pistaché 
French Macaron Cookie with Praline Mousse and Pistachio Cream Sauce 

 
Fondant au Chocolat 

Warm Molten Chocolate Cake made with 70% Valrhona Chocolate 
(allow 10 minutes baking time) 

 
 

18% service fee (gratuity) will be added to parties of 6 or more.  Service fees are taxable in California. 
$2 Charge for any Substitutions. 
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