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VERSAILLES

AIGUILETTE DE SAINT PIERRE
a la Parisienne, crémeux de carotte au poivre de Tasmanie & sauce au vin jaune
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SAINT-JACQUES
masqué a la Florentine, compression de pomme boulangére & écume aux oignons caramélisés
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CANETON

fumé aux sarments de vigne, sauce aux raisins Muscat Bailey & rutabaga aux noix
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MARRON DE 'ARDECHE

a PArmagnac en Supréme, éclats de meringue au thé Earl Grey & glace au pain épices
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LESPETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Pexpresso Afrique-Amérique
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1& %k ¥1,000 Per person
(F— & ZF5])

(Service Charge will be added)
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AKAGAIET TSUBUGAI
en vinaigrette vanillée, rémoulade de céleri rave en bavaroise & essence d’aneth
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FOIE GRAS
en millefeuille d’une marmelade de raisin Muscat au Sauternes, petit sablé a Lanis étoilé
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MEROU
braisé au caroténe en écailles croustillantes de marrons ¢ pétales de navets aux girolles
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en chartreuse au chou vert ¢ lard fumé, mousseline de topinambours & jus au verjus
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CANETON
a la Bordelaise montée au beurre de Bercy, tourtons au cacao garnies de butternut ¢ pieds de mouton
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POIRE LA FRANCE
dans une creme d’amande, crémeux de chocolat a la cardamome verte & spheére de sirop d’érable
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Pexpresso Afrique-Amérique
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1% 4k ¥ 21,000 Per person
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(Service Charge will be added )



