
DOMINIQUE BOUCHET TOKYO

PETITS SALÉS｜プティ・サレ 

・


AMUSE-BOUCHE

アミューズ・ブーシュ 

・


BEIGNET DE CREVETTES

天使の海老のベニエ 

Shrimps beignet


OR 又は


CHAMPION DU JAPON DE PÂTÉ EN CROÛTE


パテ・アン・クルート 
               Pâté en croûte  (+¥1,500-)


・


PIGEONS RÔTI｜LÉGUMES DE SAISON｜SAUCE CASSIS

フランス産鳩肉のロティ　季節の野菜　ソース・カシス 

ROASTED PIGEON - SEASONAL VEGETABLES - BLACK CURRANT SAUCE


Menu Dîner 6 
DÎNER, OCTOBRE 2026, À GINZA.

お好みのデザートを一品お選びください 
PLEASE, CHOICE OF ONE DESSERT PER PERSON 


FIGUES DE SADOSHIMA EN DÉCLINAISON｜FEUILLE DE FIGUIER

FONTAINEBLEAU


佐渡島産無花果のデクリネゾン　無花果の葉とフォンテーヌブロー 
FIGS FROM SADO ISLAND IN VARIATION - FIG LEAVES - FONTAINEBLEAU


・


POIRE ET CHOCOLAT｜MOUSSE AU CHOCOLAT｜SORBET DE POIRE RÔTIE

洋梨とチョコレートのムース　ローストした洋梨のソルベ 

PEAR AND CHOCOLATE - CHOCOLATE MOUSSE - ROASTED PEAR SORBET


・


BABA IMBIBÉ AU SIROP D’AGRUMES｜CRÈME VANILLE

BAS ARMAGNAC 30 ANS D’AGE


30年熟成 バ・アルマニャックのババ 
Baba soaked in citrus syrup - Vanilla cream - 30-year-old Bas-Armagnac


・


ACCOMPAGNÉS DE MIGNARDISES ｜THÉ, CAFÉ OU INFUSIONS

コーヒー・紅茶・ハーブティー　小菓子と共に 

ACCOMPANIED WITH PETITS FOURS - TEA, COFFEE OR HERB TEA

Dessert au choix


