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VERSAILLES

SAINT-JACQUES
voilée d’un concentré de caroténe aux baies de Tasmanie, crémeux de safran & petit pois a lorange
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SOLE
farcie de crustacés, ragofit de pommes de terre a Uencre de seiche & couteau en persillade
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CANETON

sauce Robert aux aubergines fumées et langues de canard, fine courgette braisée au parfum de marjolaine
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CERISE NOIRE
compotée au jasmin, supréme de champagne & glace lait d’amandes aux saveurs Magao
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afriqgue-Amérique
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(Service Charge will be added )
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TACHIUO
en pressé dans un crémeux maraicher & marmelade de radis a la rbubarbe
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CREVETTE KURUMAET RIS DE VEAU

braisés fagon forestiére dans une fine coque de farce ¢ asperge verte sauvage
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OMBLE CHEVALIER
cuit entre des feuilles de bois de pin au parfum des berbes ¢ une viennoise d’agrumes
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AGNEAU DE LAIT

en canon habillé de pommes Darphin, ragotit printanier au parfum de binchotan ¢ jus de navarin
77 AR BRBTFFOH ) INT o EECFT T Y —R
ouU / Xizx
CANETON
a la sauce Marengo, éclats de fenouil braisés aux olives noires ¢ girolles fraiches mijotées
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MANGUE DE MIYAZAKI
en fine feuille, crémeux de chocolat Itakuja & éclats de meringue au citron vert
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tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique—Amériquek
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