
Five-Course Tasting Wine Pairing Experience
E P I C U R E A N  C H E F ’ S  J O U R N E Y

$2,598 per guest
Optional Sommelier-Curated Wine Pairing — $1,199

Epicurean Sharing
Green Pea Kulcha (V) (D) Table Wine Pairing

First Course

C H O O S E  1

Mushroom Masala Cream & Truf e Cashew Tartelette (V) (D) (TN)
| Fusion

Burrata & Heirloom Tomato Salad (V) (D) | Italy

Tandoori Jumbo Prawns (F) (D) (M) | North India

Chicken 65 (D) | South India

A Journey in Pairing

C H O O S E  1

Cedros Rosado CDR L Riesling



Moment of Warmth
Badami Corn Bisque (V) (D) (TN)

Signature Creations
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Broiled Lobster Tail – 225 g (8 oz) (SF) (D) | Fusion

Grilled Wagyu with Celeriac & Black Garlic – 180 g (6.5 oz) (C)
(SD) (D) | Fusion

Enchiladas Verdes or Rojas (V) (D) | Mexico

Charred Paneer Steak (V) (D) (TN) | North India

Curated Sides
Epicurean’s Dal (D) $80 Avocado & Garlic Raita (D) $80

Signature Plates & Pairings
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Sala Vivé Brut

L’Artisan Le Chardonnay

Barone Ricasoli Chianti



The Grand Finale

C H O O S E  1

Gulab Jamun Raspberry Cheesecake (D) (G) | North India Matcha & Coconut Mousse (Dairy-Free) | Asia

Finale Pairing Experience
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Cava René Barbier Semi Seco Tschida Auslese Muskat Ottonel (375 ml)

Notes

Allergen information


