el
1 58 2
B

TOURDARGENT

TOKYO

DINER du NOUVEL 'AN
R A DR B

MENU

TARABAGANIET CAVIAR OSCIETRE
en effiloché corailé, bavaroise de chou-fleur ¢ celtuces en macédoine au buntan
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FOIE GRAS D'OIE

a la marmelade de pomme, gelée de ratafia ¢ carottes de couleurs infusées de gingembre
TAT 77BN T) X HEL TSI T4 TN al

¥
KUE ET TRUFFE BLANCHE

masqué de farce de Saint-Facques, crozets a la créme d’abondance ¢ sauce Vermouth
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BUTTERNUT

en velouté, pétales de navet garnie d’épinard ¢ de cresson a la florentine
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BECASSE

en salmis, embeurrée de chou rouge au poivre cru ¢ radis rouge confit au laurier
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CANETON

a la Périgueux, topinambours a la Daupbinoise parfumé de cardamome noire ¢ betterave jaune
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DEKOPON

en surpréme mariné dans son zeste, cremeux café a la canelle & sorbet mimosa
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Lexpresso Afrique-Amérique
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1% % ¥38,000 Per person
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(Service Charge will be added 15%)
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