
 

 
 

 
Une touche de douceur 

À commander en début de repas 
 
 
 
 
 
 

Soufflé au cassis avec une glace à la châtaigne           21€ 
 

Dim Sum au chocolat, un caillé de lait            20€ 
 

 Biscuit de pain d’épices à l’orange confite           18€ 
 

Une pomme, fondante, croquante, au gingembre           20€ 
 

 Comme une forêt noire, chocolat, griottes, chantilly               22€ 
 

Effeuillé de passion, banane et citron vert           18€ 
 

Rondeur d’un ananas poêlé à l’estragon, sorbet des îles         21€ 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

Tous nos prix s’entendent toutes taxes et service inclus 
7 rue de Berri - Champs Élysées - 75008 Paris France 

Tél + 33 (0)1 40 76 40 18 - Fax + 33 (0)1 40 76 40 00 - www.hotel-lancaster.fr 



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 Cette carte s’organise par thèmes 
 autour des produits que j’affectionne 

 pour leur vivacité, leur fraîcheur, 

La Table du Lancaster leurs notes acidulées. 

 Une cuisine à l’âme voyageuse. 
 

Michel Troisgros 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

L’éclat 
des citrons et agrumes 

 
— Huîtres et coquillages en vinaigrette, à la clémentine          42€ 
 =     Nage d’écrevisses à la bergamote            44€ 
 =     Filet de bar de ligne et mirabelles            62€ 
 =     Râble de lapin et langoustine, jus acidulé           69€ 
 

 

Le piquant 
des condiments et des épices 

 
—       Melba de Saint Jacques au caviar                              55€ 
—       Grenouilles au beurre noisette, au tamarin                             45€ 
 =        Noix de ris de veau doré aux raisins, sauce café          59€ 
 =        Canon de lotte cuit en croute de sel, ragù d’étrilles                          58€ 
 

 

La vivacité  
du vin et le mordant des vinaigres  

 
—       Mezzaluna de potimarron à la truffe fraiche              53€ 
 =        Pièce de veau de tradition à la biscayenne           58€ 
 =        Fritot de pigeonneau aux amandes, sauce salmis                             49€ 

 

 

 

 

—  les entrées   = les plats 

Nos viandes bovines sont originaires de France  



 
 
 

La verdeur 
des légumes, des herbes et des fruits 

 
 
 
—       Cueillette de légumes en hiver, sauce verte de cresson                     34€  
—       Foie gras poêlé aux radis confits et acidulé de grenade                    39€           
 
 

 =        Sole de ligne à la ciboulette (recette originale des frères Troisgros) 42€    
 =        Canon de chevreuil au beurre de roquette                                      68€ 
 

 

 

L’aigrelet 
des laitages 

 
 
 

—       Royale de petits crabes et langues d'oursin                                      36€     

 
  

—       Cannelloni de chèvre aux herbes folles                                           25€ 
           Sélection des meilleurs fromages                                                    19€ 

 
 

 

 

  Julien Roucheteau 

Vous propose ces menus inattendus 

 

 4 plats 115 € 

 7 plats 145 € 


