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28 PLACE DES VOSGES - PARIS

EN COLLABORATION AVEC MATHIEU PACAUD
CHEF DE CUISINE STEPHAN BERNARD

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

ENTREES

FOIE GRAS MI-CUIT
ANGUILLE FUMEE, POMMES CARAMELISEES, SAUCE BIGARADE

75 €

SAINT-JACQUES

EN DEUX SERVICES, CROUSTILLANT DE SEIGLE AU CAVIAR
KRYSTAL

80 €

BUTTERNUT

EN TROMPE L'EIL, VOLAILLE JAUNE ET CHATAIGNES

50 €

TARTELETTE AU CAVIAR GOLDEN

RISOTTO DE BLETTES, CREME BATTUE ACIDULEE

90 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

PLATS

TURBOT SAUVAGE

RISOTTO DE POMMES DE TERRE AU CITRON CONFIT,
BEURRE BLANC AUX AGRUMES ET EUFS DE TRUITE

95 €

HOMARD BLEU DE BRETAGNE

EN DEUX SERVICES, RAVIOLES D'INSPIRATION,
SAUCE PORTO INFUSEE A LA BONITE

90 €

PALERON DE BCEUF « JERSIAISE »
A LA BOURGUIGNONNE, GELEE DE VIN CHAUD ET TRUFFE NOIRE

90 €

VOLAILLE « TAUZIN »

A LA ROYALE, SALSIFIS ET SAUCE GRAND VENEUR

110 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

DESSERTS

FROMAGE

PAR LAURENT DUBOIS, MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

22 €

SOUFFLE AU CHOCOLAT

GLACE A LA VANILLE

20 €

YUZU MERINGUE

GRANITE A LA CORIANDRE

18 €

CREATION AUTOUR DU SAFRAN ET DE LA PISTACHE

CAVIAR DE FLEUR D'ORANGER

22 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

MENU CARTE BLANCHE

"LE CHEF VOUS PROPOSE UN MENU CARTE BLANCHE
UNIQUE, EN QUATRE TEMPS, IMPROVISE CHAQUE JOUR "

LE MENU EST SERVI POUR L'ENSEMBLE DE LA TABLE

190 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS
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28 PLACE DES VOSGES - PARIS

IN COLLABORATION WITH MATHIEU PACAUD
CHEF STEPHAN BERNARD

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

STARTERS

FOIE GRAS
SMOKED EEL, CARAMELIZED APPLE, “BIGARADE" SAUCE

75 €

SCALLOPS
IN TWO SERVICES, CRISPY RYE WITH KRYSTAL CAVIAR

80 €

BUTTERNUT
BUTTERNUT “TROMPE L'CEIL", POULTRY AND CHESTNUTS

50 €

GOLDEN CAVIAR TARTLET
CHARD RISOTTO, SOUR CREAM

90 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

MAIN COURSES

WILD TURBOT

POTATOES RISOTTO WITH CANDIED LEMON,
WHITE BUTTER SAUCE WITH CITRUS AND TROUT EGGS

95 €

BRITTANY BLUE LOBSTER

IN TWO SERVICES, “INSPIRATION" RAVIOLI,
BONITO INFUSED PORT SAUCE

90 €

JERSEY CATTLE BEEF CHUCK
BURGUNDY STYLE, MULLED WINE JELLY, BLACK TRUFFLE

90 €

‘“TAUZIN" POULTRY
ROYAL STYLE, SALSIFY, “GRAND VENEUR" SAUCE

110 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

DESSERTS

CHEESE

FROM LAURENT DUBOIS, “MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE"

22 €

CHOCOLATE SOUFFLE

WITH VANILLA ICE CREAM

20 €

YUZU MERINGUE

CORIANDER GRANITA

18 €

SAFFRON AND PISTACHIO CREATION

ORANGE BLOSSOM CAVIAR

22 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



‘M

CARTE BLANCHE MENU

"THE CHEF OFFERS YOU A UNIQUE CARTE BLANCHE MENU, IN
FOUR COURSES, IMPROVISED EVERY DAY"

THE MENU IS SERVED FOR THE WHOLE TABLE

190 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICES ET TAXES COMPRIS



