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Australian Wine Tasting  Menu  August 23 rd 6:30 PM 

P Pe en nf fo ol ld ds s- -T Th ho om ma as s H Hy yl la an nd d, , 2 20 00 08 8 R Ri ie es sl li in ng g 
Ceviche of Sea Scallop, Green Apple Vinegar, Watermelon, Crispy Dorsey’s Country Ham, Scallion 

P Pe en nf fo ol ld ds s- -S Se em mi il ll lo on n C Ch ha ar rd do on nn na ay y 
Grilled Leek Salad with Warm Dijon Lemon “Beurre Monte”, Lightly Smoked Breast of Duck, Vanilla Bean 

Vinaigrette, Peppered “Tobacco” Shallots, Cranberry Paper 

I In nt te er rm me ez zz zo o o of f P Pe ea ac ch h S Sh he er rb be et t, , F Fr ro oz ze en n B Be er rr ri ie es s, , M Me er rl lo ot t S Sa au uc ce e 

P Pe en nf fo ol ld ds s- -K Ko oo on nu un ng ga a H Hi il ll l, , 2 20 00 08 8 C Ca ab be er rn ne et t S Sa au uv vi ig gn no on n 
TellicherryPeppercorn Grilled Lamb “Lollipop” Chops, Wilted Lacinato Kale and Shallot Carnoroli Risotto, 

Cabernet Lamb Jus, Fried Sage 

P Pe en nf fo ol ld ds s- -B Bi in n 2 2, , 2 20 00 08 8 S Sh hi ir ra az z M Mo ou ur rv ve ed dr re e 
“Pot Roast”­ Braised Black Angus Short Ribs, Celeriac Tourne, Confit of Yukon Gold and Beauregard 

Sweet Potato, Carrot and English Pea Purees, Wild Mushroom Demi Glace



P Pe en nf fo ol ld ds s- -C Cl lu ub b T Ta aw wn ny y 
Mascarpone Ice Cream, Macadamia Nut Brittle, Honey and Clementine Dark Chocolate Ganache, Candied 

Orange Zest 

For information and Reservations, please call 301­371­0000 Jen ext 150 
$75 per person Inclusive


