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VERSAILLES

HIOUGIGAI ET SAZAE
sur une royale de mariniére persillé, navet glacon aux agrumes & sauce gribiche
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SOLE
enveloppée d’une mosaique de crevettes Impériales et citron confit & émulsion de laitue fumée
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CANETON

Bonaparte, quartier de fenouil facon Barigoule ¢ pommes de terre graufrette
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CHAMPAGNE ROSE

en mousseline ¢ framboise facon Pavlova a la bergamote & sorbet de pomelos a Uhibiscus
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Pexpresso Afrique-Amérique
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1 &%k ¥1,000 Per person
(¥ —E Z#5)
(Service Charge will be added )
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OMBLE CHEVALIER
a la Crécy, pommes de terre nouvelles dans une cervelle de canuts ¢ bavaroise d’oseilles
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FOIE GRAS

a la marmelade de rbubarbe et fleur de sureau ¢ coulis de petit pois au poivre des Gorilles
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HIMEDAI
au Noilly Prat, petit coussin de trétragone a la Florentine ¢ pointes d’asperges blanches
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AGNEAU DE LAIT
en canon masqué de farce, écailles de courgette jaune au thym citron ¢ jus de navarin
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CANETON

sauce Robert montée au beurre de Montpellier, asperge blanche garnie de marmelade de tomates
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CHOCOLAT CARAQUE

a la Chartreuse verte, ananas poché au baie du Cameroun & crémeux de thé noir Earl Grey
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Pexpresso Afrique-Amérique
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(Service Charge will be added)



