POUR COMMENCER...

CROUSTILLANT D’UNE SOUPE A I’OIGNON
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PAIN SOUFFLE AU CURCUMA, CONCOMBRE, KARASUMI
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TARTELETTE DE CELERI ET VIN JAUNE
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FEUILLE CROQUANTE DE MOMIJI, CAROTTE, BAIE VERVEINE
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HOMARD BRETON
BUTTERNUTS ETYUZU, VINAIGRETTE A ’HUILE DETAGETE
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NOIX DE COQUILLES SAINT-JACQUES DE SANRIKU

Pour célébrer hors les murs le centenaire de I’hotel Le Bristol Paris, GNOCCHIS AU CRESSON ET CAVIAR, CREMEUX DE POMME DETERRE FUME
e T H
un menu d’exception a été spécialement imaginé par les chefs IV D=ayF X BT BRIy TAETDO ) — L

Arnaud Faye et Olivier Chaignon. ’AMADAI D’UWAJIMA

AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, SAUCE « DOUCE » AU GINGEMBRE
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Tokyo, le Mercredi 19 Novembre 2025 n
LA COTE DEVEAU DE BRETAGNE
RAVIOLE CREMEUSE « NOIRE ET VERTE », RAPEE DE TRUFFE BLANCHE, JUS « MARBRE »
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LES DESSERTS
POIRE, BERGAMOTE
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AUTOUR DE LA POMME
YIL M) TDOT 7 —a
VANILLE DETAHITI
GAVOTTE CROUSTILLANTE, CREME GLACEE A LA VANILLE GRILLEE
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MIGNARDISES
TARTE AU CHOCOLAT LYOKAN
VANV EEVARE il
MANDARINE MIKAN, ESTRAGON, YAOURT BATTU A LA CITRONNELLE
B3y, TARNTA L A—T VR T TA
TARTELETTE CITRON, CITRON VERT
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BOUCHEE D’UN BABA « CHOCOLAT, COGNAC, ORANGE CONFITE »
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