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DINNER MENU

Carte élaborée par nos Chefs en collaboration avec le

Chef Sébastien Monceaux de FAUCHON Paris
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opécialité FAUCHON
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Nos prix incluent le service et (a TVA.
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MENU CHEF
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¥13,200

AMUSE BOUCHE

Amuse bouche

Rose Champagne FAUCHON(+¥2.200-)
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ENTREE

Composition de pigeon royal, quinoa et herbes du jardin

Vinaigrette truffe et Earl Grey, Ecume de jus de champignons
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HORS D'(EUVRE

Canard de Niyodo Blue poché
Hamo mariné au thé de Ceylan,

Double consommé de canard aux cepes
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POISSON

Poisson de saison, pancetta croustillante,

Velouté de chataigne a Uhuile de noisette
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VIANDE

Beeuf de Omi grillé et en Parmentier,
Jus de viande tranché au beurre noisette,

Touches de betteraves
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DESSERT

La pomme fagon Mont-Blanc
Meringue noisette, creme et espuma de marron
Chantilly mascarpone et glace Cognac
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MENU FAUCHON
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¥10,000

AMUSE BOUCHE

Amuse bouche

Rose Champagne FAUCHON(+¥2.200-]
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ENTREE

Salade « micro-saison » de fruits de mer et legumes d'automne,

Vinaigrette d'huile d'avocat fumée
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HORS D'(EUVRE

(Euf bio de Ohara poché, mélange de champignons marinés

Mayonnaise rose, brioche toastée, émulsion a la truffe
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POISSON

Poisson de saison, pancetta croustillante,

Velouté de chataigne a Uhuile de noisette
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VIANDE

Le canard de Niyodo Blue r6ti, Sauce Porto et baies rouges, poire au vin
Mousseline de pommes de terre
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DESSERT

Creme d'Ange automnale
Compotée de cassis et raisin au vin rouge
Tuile cassis et glace a [a rose
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