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VERSAILLES

HIOUGIGAI ET PALOURDE ROYALE

marinée au citron Meyer, salade de radis relevé de poivre long & écume d’oseille
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en mille-feuille nappée a la Grenobloise, cornets de carottes de couleurs & sauce
Choisy au raifort

IV =TIV EFAEDIINT 4 —2
BHhErLX ooy PINRYL 37—V —2

¥
CANETON

au vieux Madére, pomme de terre fondant aux morilles & oignon nouveau
caramélisé
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SAVARIN

au levain naturel imbibé a la fleur de sureau & mousse de litchi
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou l’expresso Afrique-Amérique
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1 %4k ¥13,000 Per person
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( Service Charge will be added )
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LOUIS XV

OMBLE CHEVALIER
a la cressonniére, crémeux Crécy a la cardamome verte & pétales de courgettes
garnies
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RIS DE VEAU

braisé facon Cardinal dans une fine coque de farce & sauce bisque liée ’oignon fumé
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a UArgenteuil, quartier de fenouil braisé aux citrons confits & éclats d’olives noires
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AGNEAU DE LAIT

en canon facon Pascaline, jeune carotte mijotée au pied paquets & jus de navarin
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CANETON
sauce Robert montée au beurre de Montpellier
cannelloni de radis garni de girolles aux sucs de tomates
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Pur Brésil en supréme, mangue rétie au rhum & créme glacée au cacao
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tisane d’herbes fraiches ou l’expresso Afrique-Amg’rique
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