
Les entrées 

Asperges vertes truffées                                                          95€
mousseline de Château-Chalon

ConCentré iodé / extrAit de LitChi                                            90€
Saint Jacques à cru / tarama givré d’oursins

LAngoustines Bretonnes rAidies                                               140€
mayonnaise tiède, galettes de sarrasin croquantes

trAnspArenCe de jAune d’oeuf de pouLette                                 79€
épinards «Viroflay» à la béchamel / bouquet de crevettes grises

grAtinée d’oignons                                                                    70€
à la parisienne / contemporaine

Les poissons & CrustACés

BLAnC de turBot «pêChe de petits BAteAux»                            140€
juste braisé pommes rattes truffées

AnguiLLe de LA somme à peine fumée                                         82€
pain brûlé / réduction de jus de raisin

BAr de Ligne                                                                             130€
caviar / lait ribot de mon enfance

homArd BLeu Au nAtureL                                                          138€
sucs de carapace coraillés à l’huile de noisette

Notre pain est confectionné maison par notre boulanger



Les viAndes & voL AiLLes 

riz noir Légèrement fumé                                                              82€
enrichi d’un crémeux de boudin noir, jus de passion 

spAghettis en timBALe truffée                                                   130€
jambon blanc et champignons

noix de ris de veAu grAtinée                                                             115€
épinard branche cuisiné dans son jus

Boeuf «WAgyu» jAponAis                                                              190€
drapé de mozzarella / pelures de navet à cru

CAiLLe éLevée fAçon ortoLAn rotie                                               95€
extrait de Riesling et marmelade d’orange

semouLe d’AgneAu Au pArfum Citron / oLive                              105€
la pièce et la merguez , réhaussé d’harissa

Pour une appréciation optimale des poissons, crustacés, viandes et volailles, 
nous suggèrons une cuisson dite « rosée », merci d’annoncer votre souhait. 

Les sALAdes de sAison méLAngées                                                24€
vinaigrette au jus de truffe

Les fromAges de terroirs                                                            33€
frais et affinés 

Selon les dispositions régies par le décret n° 2002-1465 en date du 17 décembre 2002,
le Four Seasons Hôtel George V ainsi que ses fournisseurs garantissent l’origine des viandes bovines de France.

Prix nets



Les desserts

Nous vous conseillons de choisir votre dessert en début de repas

frAises des Bois   38€
rafraichies au citron vert / sorbet aux feuilles de coriandre

CroquAnt de pAmpLemousse 35€
confit et cru

AnAnA s viCtoriA épiCé 38€
soufflé de fruits exotiques

givré LAitier, 32€
au goût de levure

finger Agrume / CArAmeL sALé  36€
croustillant cacao

rAfrAîChi de ChoCoLAt noir 36€
carambar aux éclats de cacahuète grillée

Nos plats sont «faits maison», tous élaborés sur place à partir de produits bruts


