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HOTEL LANCASTER

PARIS - CHAMPS-ELYSEES

AUTOMNE
2016

Une promenade & travers nos
campagnes et celles  du
monde, des produits dété
sublimés de facon inattendue
PQr une cuisine contemporaine
et savoureuse. ..



citires

LANCOUSTINES ROYALES NACREES AU SHISO, EPRIT DE CONSOMME AU CAVIAR DAURENKI

ARTICHAUT VIOLET DANS L'ESPRIT D'UNE BARIGOULE, ANCHOIS FRAIS & AUBERCINE AU MISO

FOIE GRAS DE CANARD POELF, FRAICHEUR DE VERVEINE & AMERTUME DE MIRABELLE
CUISSES DE CRENOUILLES SAUTEES, ACIDULE DE CONCOMBRE A L'AlL NOUVEAU
ASPIC DE TOURTEAU AU SAUVICNON FACON MARLENE DIETRICH
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BAR DE NOS COTES AUX COQUES & RAFRAICHI DE SALICORNE
HOMARD BLEU ROTI AU BEURRE DE CARCASSE, LIVECHE & CIROLLES
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SUPREME DE CANARD COLVERT ROTI AUX COINGS ACIDULES & JEUNES BETTERAVES
COTE DE COCHON DE LAIT BRETON & GNOCCHI AUX HERBES FOLLES
CRILLON DE RIS DE VEAU FRANICAIS AU SPARASSIS CREPU & ACIDULE DE SUREAU MAISON
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M ¢+ A COMMANDER DE PREFERENCE EN DEBUT DE REPAS

HCGUES DE SOLLIES ROTIES CROUSTILLANT DE NOIX CITRONNEES GLACE AUX FEUILLES DE FICUIER

COING POCHE A LANIS & PRALINE MAISON DE NOISETTES FRAICHES A LA POUDRE DEFENDUE

CCEUR D'ANANAS POCHE A PEINE FUME & RAFRAICHI DE CORIANDRE
CYLINDRE DE CHOCOLAT & CARESSE DE MELILOT GLACE
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MENU EN 8 SEQUENCES
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MENU EN 10 SEQUENCES

225

ACCORD METS & VINS — 4 VERRES

145

Les menus dégustation sont élaborés selon linspiration du Chef
& des produits de la carte.

Les menus dégustation requiérent la participation de lensemble des convives.
* NOUS VOUS REMERCIONS DE BIEN VOULOIR COMMANDER LE GRAND MENU AU PLUS TARD A 21H30

TOUTES NOS VIANDES SONT D'ORIGINE FRANGAIS

PRIX NETS EN EUROS TTC ¢ LA MAISON N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES




