
LE SOUFFLÉ AU CHOCOLAT

36€/pers

LE GRAND DESSERT AUX AGRUMES 

48€/pers

LA COUPE DE L’ORANGERIE

LE FONTAINEBLEAU POMELO

LE VACHERIN AU CITRON MEYER

LA TARTE KUMQUATS CATHERINE DE MÉDICIS

*



 LES PRIX S’ENTENDENT NETS EN EURO INCLUANT LA TVA ET LA CONTRIBUTION EMPLOYÉS 5% 
NOTRE ÉTABLISSEMENT N’ACCEPTE PAS LES CHÈQUES.

UN MENU VÉGÉTARIEN EST DISPONIBLE SUR SIMPLE DEMANDE.

LE  SOUFFLÉ  AU CHOCOLAT   —    Du latin sufflare -gonfler, souffler- De François Massialot à Menon, 
d’André  Viard  à  Antoine  Beauvilliers  ex-cuisinier  du  Roi-Soleil  et surnommé Monsieur Soufflé... c’est 
Antonin  Carême  dans  les  années  1820  qui  l’aurait  fixé  dans  la  littérature  culinaire, et  qui, en  aurait 
proposé  une  version  sucrée, et développé tous les aspects techniques pour que le soufflé ne retombe pas.

L’ORANGERIE    —    Fût   édifiée   entre   1683  et  1685  sous  la  direction  de  Jules  Hardouin-Mansart, 
elle  constitue  l’un des plus beaux morceaux d’architecture du Château de Versailles. La galerie principale, 
longue  de  156  mètres  et  voûtée  en plein centre est impressionnante par ses proportions et la qualité de 
la stéréotomie - l’art  d’assembler les pierres. Elle sert ainsi d’abri pour les orangers durant la saison froide 
sous l’oeil  attentif  de  son  jardinier-historien  Alain Baraton. Jadis, summum du luxe, les agrumes étaient 
des  mets  rares  et  chers. Au  XVIIIème  siècle, Roberpierre, qui  aimait les plaisirs de la vie, mangeait des 
pyramides d’oranges.  

LE    FONTAINEBLEAU   —   Cette   spécialité   fromagère  remonterait  au  XVIIIè  siècle  dans  l’ancien 
dépôt de lait d’un crémier de la rue Grande, à Fontainebleau. Travaillé en référence aux laiteries  royales, le 
fontainebleau  se  présente sous la forme de crème fraîche, ou de fromage blanc frais et crémeux  au lait de 
vache surmonté d’une crème fouettée façon Chantilly afin d’alléger l’ensemble et créer  une impression de 
légèreté lors de la dégustation.


