
 

 



 







Filet de maquereau brûlé, condiment betterave au vinaigre de cerisier Sakura, Umibudo
 Thé FAUCHON « Ohanami » : 

Thé vert de Chine aux notes douces de cerise et fruits rouges

Gelée de coquillages au Kombu, purée de panais parfumée au Shiso
 

Lieu jaune laqué au soja, sauce beurre Yuzu
Thé FAUCHON « Un Après-Midi à Paris » :  

Thé noir ambré aux parfums poudrés de vanille, d'agrumes et de rose
ou

Côte de Veau rôtie, sauce Mornay au Miso blanc
Thé FAUCHON « Un Après-Midi à Paris » : 

Thé noir ambré aux parfums poudrés de vanille, d'agrumes et de rose 

 
BISOU BISOU au thé « Une nuit à Kyoto » 

Thé FAUCHON « Une Nuit à Kyoto » : 
Thé vert du Japon aux arômes fruités de cerise, poire et mandarine

MENU OMAKASE

CRÉÉ PAR NOS CHEFS 
BAPTISTE LIMOUZIN & KEIICHIRO HAYASHI

Menu: 72€
Accord Thés : 12€

Disponible au Grand Café Fauchon du 1er au 30 Avril



OMAKASE MENU

CREATED BY OUR CHEFS 
BAPTISTE LIMOUZIN & KEIICHIRO HAYASHI

Burnt mackerel fillet, beet condiment with Sakura cherry vinegar, Umibudo 
 FAUCHON tea "Ohanami": 

Chinese green tea with sweet cherry and red fruit notes

Shellfish jelly with Kombu, parsnip purée flavored with Shiso

Pollack glazed with soy, Yuzu butter sauce 
FAUCHON tea “An Afternoon in Paris”: 

Amber black tea with powdery vanilla, citrus and rose scents
or

Roasted Veal Chop, Mornay sauce with white Miso
FAUCHON tea “An Afternoon in Paris”: 

Amber black tea with powdery vanilla, citrus and rose scents

 
BISOU BISOU tea-based "A night in Kyoto"

FAUCHON tea “A Night in Kyoto”: 
Japanese green tea with fruity aromas of cherry, pear and tangerine

Menu: 72€
Tea pairing: 12€

Available at The Grand Café Fauchon from April 1st to April 30th


