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Menu du Réveillon 2013
New Year’s Eve Menu 2013

176 €

Huitres « Perles de I'lmpératrice » d’Arcachon
en gelée de citronnelle, lentilles vertes du Puy O la laitue de Mer

Oysters «Pearls of the Empress » from Arcachon
lemongrass jelly, Puy green lentils with sea leffuce
*k*k

Pressé de foie gras de canard des Landes
au coing chutney d'oignon rouge & la myrtille et & la pomme « Clochard »

Pressed duck «Foie gras » from Landes
with quince chuiney and red onion, blueberry and apple «Clochard»
*k*k

Fricassée de homard de I'Atlantique et Saint-Jacques d’Erquy,
potimarron au fenouil et au citfron vert pimenté

Aflantic lobster fricassee and Erquy Sea Scallops,
puUMpkin with fennel and spiced lime

*k%

Noisette d’agneau de I'’Aveyron rétie au romarin, y
jus & la truffe noire du Vaucluse, gratin de pomme et de céleri aux Noix

Hazel of lamb from Aveyron roasted with rosemary,
black fruffle juice from Vaucluse, potatoes and celery grafin with nuis

*k%

Craquant de chocolat « Caraibe » aux clémentines,
creme legere aux marrons de Piemont, sorbet du fruit

Crunchy chocolate «Caribbean » with tangerines,
light cream chesinut from Piedmont, fruit soroet

* k%
Café et bonbons

Coffee and sweefts

Prix nets, service compris

Le diner sera suivi d'une animation musicale au bar de I'hétel |

Renseignements et réservations :
Juliette Chaize - 01.49.54.45.45 - jchaize@concorde-hotels.com



Menu du Réveillon 2013
New Year’s Eve Menu 2013

320€

Huitre «Perles de I'impératrice » d’Arcachon
au gingembre, lentilles vertes du Puy O la laitue de Mer
Arcachon «Perles de l'impératrice » oyster
with ginger, Puy green lentils with seaweed
Pressé de foie gras de canard des Landes
QU CoiNg, pPousse d'osellle
Landes duck «foie gras »
with quince and sorrel
Couteau Breton en mariniére d’herbes
Brittany razor clam «en mariniére » squce with mixed herbs
*k*k
Saint-Jacques d’Erquy au caviar d’Esturgeon blanc Impérial,
remoulade de radis noir et de fenouil & la moutarde au Chablis
Erquy Sea Scallops with Imperial white sturgeon caviar,
horseradish and fennel ‘rémoulade” with a Chablis mustard sauce
*kk
Homard breton au citron caviar,
petit épeautre bio A larfichaut Camus aux epines vinettes, dentelle de parmesan
Brittish lobster with lemon caviar

organic soelf with « Camus » arfichoke and barberries, Parmesan cheese
*kk

Granité de champagne rose «Taittinger »
Rosé Taittinger champagne «granité »
*kk
Chapon de Bresse confit a la truffe noire du Vaucluse,
embeuré de chou vert & la ventréche aux chataignes
Bresse capon stewed with Vaucluse black truffle mushrooms
butfered green cabbage wilth «venireche » and chesinuls
*k*k
Poire «Comice » Belle-Hélene
au chocolat « Tainor » et aux mendiants
«Comice » pear «Belle Helene »
with « Iainori» chocolate and «mendianis »
*kk
Café et bonbons
Coffee and sweetfs

Prix nets, service compris

The dinner will be followed by a musical performance at the hotel Bar!

Information and reservations:
Juliette Chaize - +33 (0)1.49.54.45.45 - jchaize@concorde-hotels.com



Carte Spiale Fétes

Déjeuner du lundi 23 décembore 2013 au diner du dimanche 5 janvier 2014
(sauf diners des 24 et 25 décembre, diners du 31décembore et du 1¢ janvier 2014

Déjeuner : Entrée/Plat Ou Plat/Dessert 45 €
Diner : si Entrée, Plat et Dessert,
nous offrons le café et une coupe de champagne

Les entrées de fétes

Soupe crémeuse de potimarron aux chataignes, huile dolive pimentée ... 17 €
Mesclun de salode au chevie de Touraine bio au pistou,

PIGNONS A OIN TOTES. ... ..o e 17 €
Presse de foie gras de conard des Landes

au céleri et a lafruffe Noire AU MOUCIUSE ... 25 €
Chair de crabe de I'Aflanfique a l'avocat,

fomate et pamplemousse rose, jus de COIOMIDO ... 23 €
Neuf huitres « fines de Claire » de Marennes Oléron n°4,

AN de seigle et PEUME AUX QIGUBES ... . 27 €
Saumon fumé bio d'Ecosse,

remoulade de céleri rave et de fenouil & la moutfarde au Chablis..................... 22 €
Crevettes bio de Madagascar pimentées,

haricots verts & I'échalote et aux pignons de PIN ToMEfIes ..., 21 €

Les plats gourmands
Poglée de calamoars, crevetles bio de Madagascar ef chorizo,

« Linguine » de Kamut IO aux POoIS GOUMIANGS ... 32 €
Saint-Jacques d'Erquy dorées, potimaron aux chataignes grafinées ... 34 €
Homard de I'Aflanfique en flicassee,

orge mondée bio au safran, arfichaut et brocoli au ChOMZO. ... 39 €
Enfrecote de boeuf de Baviere, sauce Roannaise, os & moelle a la fleur de sel,
purée de topinambour aux NOISEtes Qrillees. .. ... 32 €

Poulet fermier de Challans 1ot & ['ail rose et au thym, pomme purée du Lutetia..32 €
Oie du Gers confite au thym,

étuvée de chou vert aux chétaignes et O la venfréche ..o 33 €
Caré dagneau de Aveyron rdfi au romarin, gratin de pomme « Clochord »
et CEIEI TAVE QUX NOIX ... e 34 €

Les saveurs sucrées

Bille de praliné au grué de chocolat Noir de « Sonia RyKIel » ..o, 17 €
Sablé aux agrumes, creme légere au cifron, soroet mandanne................o........ 17 €
Mille-feuille aux fruits exotigues & la vanille de MadagasCOr. ..o, 17 €
Religieuse au cassis, G la pistoche ef aux fuits de 1a passIoN ... 16 €
Creme brliiée frolde aux gousses de vanille de MadagosCar ... 15€
Blche de chocolat « Araguani » Qux poires « COMICE » ..., 16 €
Glaces ef Soroefs de « PAscal Ie QIOCIEN ».....viivi 15€

Renseignements et réservations :
Brasserie Lutetia - 01.49.54.46.76



From lunch on Monaday, December 23rd fo dinner on Sunday, January 5th 2014
(except on Chrisimas’ Eve dinner, Chrisimas day, New Year's Eve dinner and New Year's day).

Lunch: Starter/Main Course or Main Course/Dessert 45€
Dinner: for a complete meal,
we offer coffee and a glass of Champagne

Celebration starters
Creamy pUMPKIN SoUO With Chestinut, SOICY Ol
Mix salad leaves with goar cheese from Touraine and pistou,

DIOWNE DINE NUIS... oo e 17 €
Pressed duck «foie gras» from Landes

with celery and black fruffle from VOUCIUSE. ... 25 €
Aflantic crab meat with avocaQo, fomarto and pink grapefruit,

COIOMBDO JUICE ... 23 €
Nine oysters «fines de Claire» n°4 from Marennes Oleron,

rye breQd and SEQWEET DUIMET ... 2/ €
Scoffish organic smoked salmon, celeriac and fennel in “rémoulade” sauce

WIth ChaDlis WINE MUSTOIT ... e 22 €
Spicy organic shrimps from Madagascar, green beans

with sShallots QN DrOWNEQ INE NUTS. ... 21 €
Gourmet dishes

Pan-sedled squid, organic prawns from Maoaogascar and chorizo,

organic Komut «LinQuine » 0Qasta With manQeETOUr ... 32 €
Browned Erquy Sea Scallops, pumkin with Chesiut Qrafin......................occ 34 €
Allantic lobster in fricassee, organic hulled barley with saffron,

arfichokes and brocColl With QU CROMZO ... 39 €
Bavarian beef rip steak, «Roannaise» sauce, bone marrow with sea saff,

Jerusalem arfichoke puree with 1oasted NOzeINUIS ..o 32 €
Challan free-range roasted chicken with gariic and thyme,

LUtetio MOShEA POICIIOES ... e 32 €
Goose eqg from Gers preserved with thyme, braised cabbage

WITh ChESINUIS QNA VESTTESCOL. ... 33 €
Loin of lamb from Aveyron roasted with rosemary,

poratoes « Clochard» in grafin with celeriaC QNA NUIS....c 34 €
Sweet flavors

Sonia Rykiel's praline ball with Aork ChOCOIQTE ... 17 € »é
Cifrus farflet, light lemaon cream, TanNQgering SOMDET. ... 17 € g
«Mille-feuille » pastry with exofic fruits and vanilla from Madagascar................... 17 € °
«Religieuse » pastry with cassis, pISTachio and ASSION Uit ... 16€ 8
Cold «creme brulée » with vanillo from MOOGQOSCOr ... 15€ &
Chocolate «Araguani» [0g pastry with pears « COmICE» ... 16€ £
Ice cream and sorberts from «POSCAl le QIACIEr » ... 15€ %

a

Information and reservations:
Brasserie Lutetia - +33 (0)1.49.54.46.76
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