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VERSAILLES

SAUMON DE TASMANIE
fumé au bois de chéne, baravoise de Monsieur Parmentier ¢& sauce meurette
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SAINT-JACQUES
masqué a la Florentine, compression de céleri rave au Mont d’or & écume d’oignons caramélisés
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CANETON

a la sauce poivrade, compotée de chou rouge au geniévre & betteraves dans une mélasse
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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
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(Service Charge will be added)
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AKAGAIET TSUBUGAI
en vinaigrette vanillée, créme onctueuse de chu-fleur & gelée d’anetb
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FOIE GRAS
poélée au dékopon & feuilles d’endives braisées garnies de matignon
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L'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin
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PERDREAU
en chartreuse au chou vert ¢ lard fumé, mousseline de topinambours & jus au verjus
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CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiples poivres
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POMME FUJI
compotée au four dans son jus, crémeux de kumquat ¢ petites arlettes a la canelle
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LES PETITES DOUCEURS

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



