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VERSAILLES

SAINT-JACQUES
a Uorange parfumé de gingembre, crémeux de safran & gelée de fenouil anisé
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en mille-feuille nappée a la Grenobloise, cornets de carottes de couleurs & sauce
Choisy au raifort
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Marengo, navet aux olives Taggiasca & courgettes confites a I’huile de romarin
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¥
SAVARIN

au levain naturel imbibé a la fleur de sureau & mousse de litchi
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¥
LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou l’expresso Afrique-Amérique
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1 %4k ¥13,000 Per person
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( Service Charge will be added )
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LOUIS XV

SABRE ARGENTE

au court-bouillon épicés, Kaga futokyuri fagon gribiche & mousse d’asperges vertes
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RIS DE VEAU

braisé facon Cardinal dans une fine coque de farce & sauce bisque liée ’oignon fumé
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SANDRE

au beurre de coquillages, ragoiit de petit pois aux moules & artichauts a la baie de
Timut
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AGNEAU DE LAIT

en canon facon Pascaline, jeune carotte mijotée au pied paquets & jus de navarin
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ravigote lié a la pulpe d’aubergine fumé, marmelade de poivrons rouges & haricots
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CHOCOLAT ALPACO

en supréme, ganache monté a la vanille, compotée de griottes & cerises a la badiane
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tisane d’herbes fraiches ou l’expresso Afrique-Amérique
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1 &tk ¥25,000 Per person
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( Service Charge will be added )



