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MISE EN BOUCHE

Noix de st jacques juste nacrée, mousseline de céleri,
émulsion au Champagne et caviar

S ENTREE
N g oie gras mi cuit au naturel, poire pochée au Sauternes,
4\ N gel de coing et brioche feuilletée
I"‘ | \\‘i
' PLAT

Médaillon de veau réti au beurre noisette,
oustine juste saisie, pomme fondante au safran,

jeunes légumes glacés et jus de veau corsé
FROMAGE

Duo de fromage, chutney figues,
pain aux fruits secs

DESSERT

et gargantuesque de desserts

. arif : 269€ pour les 50 premiers
279€ pour les 50 suivants
puis 289€

— DOLCe

HOTELS AND RESORTS®
BY WYNDHAM

YVERSAILLES
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MISE EN BOUCHE

Just-pearly scallops, celery mousseline,
Champagne emulsion, and caviar

S'S STARTER
S— Naturally semi-cooked foie gras, pear poached in Sauternes,
4\ N quince gel, and flaky brioche
l’.“ | \\‘~
MAIN COURSE

> %'l\

oasted veal medallion in brown butter, freshly seared
ustine, fondant potato with saffron, young glazed
vegetables, and rich veal jus

CHEESE

Duo of cheese, fig chutney,
dried fruit bread

DESSERT

argantuan dessert buffet

al ice: €269 for the first 50 guests
€279 for the next 50 guests
€289 thereafter

— DOLCe

HOTELS AND RESORTS®
BY WYNDHAM

YVERSAILLES
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