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VERSAILLES

SCOMBRE
en chaud froid a lancienne, bavaroise de chou-fleur et petits oignons au vinaigre
BN a—7a99 7T RRK
AN T T7T—=DRT a7 ekic

CABILLAUD
glacé d’un velours de pommes de terre fumées et marmelade de chou rouge
5
KX e NV CERELRT bOTN—T
3
PINTADE DE FRANCE
en soufflé puis glacée au jus de Chartreuse, éclats de légumes braisés
Ny F—F
SxNWhM)2—AY—RYAHFENTLE
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CANETON

spatzle liés a la cuisse confite comme une daube et larmes de topinambours

# Do — A b
ANy Y 2 IVERRWED I YT 4 RNZ
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DEKOPON

surpréme, pomme pochée dans un sirop de miel et fine galette a la fleur de sel

7R
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LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange T.A. ou expresso Afrique-Amérique
ho =Py 7Ly FEEAIIT—b—, DEF

128 Y 0,000 Per person
(Bt —E ZHR)
( Taxand Service Charge will be added )
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CRABE ZUWAI

dans une larme de betterave jaune et laitue asperge au pamplemousse rubis
z7 4 &
LLY)YRED 7L ot #HGR%

BROCHET
en quenelles gratinées, crémeux de topinambours et coulis de soubise
7Oy 2 h—=ADT TT 4 %
HELA A X PEF Y T—=LDY =R

SALSIFIS
en velouté et ragout d’oignons a l'Abondance et royale de pousses de colza
GFEITRTDOTIN—T
Juvw—YaYEoooT 4 X
E* 3
VEAU DE FRANCE
céleri rave cuit dans la créeme au parfum de muscade et copeaux de Comté
77V AEFFET 4 VA
wReteVrarysobrF74/7—X

OuU / X1z
CANETON

aux épices d’hiver, radis blanc braisé roulé avec un subric d’épinards
g a— &k
IERBRARDY —RERED L 2 7Y v 7
g 2
MARRONS

crémeux en bouchon, meringue a la farine de chataignes et grains de cassis confits
77 vAETAYDONT zaT
ROAV TR LAY T 4

LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange T.A. ou expresso Afrique-Amérique

hy =2 Ty v 7Ly FEAXZa—b—, JETF

1 &% ¥15000 Per person
By —E ZHR)
( Taxand Service Charge will be added )



o
I 58 ’
ISHE

TOURDARGENT

T OKYO

7y Fa—2

CHAMPS-ELYSEES

CRABE ZUWAI
dans une larme de betterave jaune et laitue asperge au pamplemousse rubis
z7 4 &
LLeY)YRROT7 Ly wHAREE

BROCHET
en quenelles gratinées, crémeux de topinambours et couls de soubise
7Oy h—RADTTT 4 K%
HELA A X PEF Y T—=LDY =R

SALSIFIS
en velouté et ragout d’oignons a l'Abondance et royale de pousses de colza
GFEITRTDOTIN—T
Juw—YaYEnNDTT LYV

CANETON MARCO POLO
PREMIER SERVICE : LE FILET

sauce au jus de canard et créme aux harmonies de mutiple poivres
M na—A N 2 ITR—0

SECOND SERVICE : LES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé,
petite caillette glacée et jus au beurre d’berbes du jardin
BADEER ) T4 Ty N T 3T 7 70T %7

CREPES
“Belle Epoque” au pamplemousse rose et glace vanille aux gousses de Papouasie
JV—=TT7 7N NNVTHy 7
o2 7V —77N—YDE

LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange T.A. ou expresso Afrique-Amérique
ho =Py 7Ly FEEAIIT—b—, DEF

1Z4 %k ¥ 22,000 Per person
Bty —E ZHR)
( Taxand Service Charge will be added)
AAZ2—2223 LT, BFIEBMWTOTEXE BT L LTI,
(BbAKLY)



