Hotel Lutetia Paris

Rive-Gauche

«MenuduRéveillon v %=1 35 45— 2013 »

320€ x— A% Restaurant Paris

TIVIY g RS

Huiitre « Perles de Uimpératrice » d’Arcachon
au gingembre, lentilles vertes du Puy a la laitue de Mer

TV RETHT T
Pressé de foie gras de canard des Landes
au coing, pousse d oseille

TNE—=apEREHO~ Y 3%
Couteau Breton en mariniere d’herbes

Eazaz

TLF—PENNOF ¥ BT Y — R

Saint-Jacques d’Erquy au caviar d’Esturgeon blanc Impérial,
rémoulade de radis noir et de fenouil & la moutarde au Chablis

*xk

TNH —= a2 EA~— Vi, AEPEL I
Homard breton au citron caviar,
petit épeautre bio a | artichaut Camus aux épines vinettes, dentelle de parmesan

*kk
THETx, BB N a DT T =T
Granité de champagne rose « Taittinger »

*xk

T VAV Y RFHEDT T a—, b 2 7Jak
Chapon de Bresse confit a la truffe noire du Vaucluse,
embeurré de chou vert a la ventréche aux chétaignes

*xk

FEF e aasoir
Poire « Comice » Belle-Héléne

*k*k

N7 EIRIR

Café et bonbons Bie&—EAF v —I5A, BEWIHE


http://lutetia.concorde-hotels.jp/jp/

Hotel Lutetia Paris

Rive-Gauche

«MenuduRéweillon v 5= 3547 — 2013»
TR — « JLTT

175€ B— A&k

TIVH S a L PEAEE

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

*xk
FURETHTIT
Pressé de foie gras de canard des Landes
au coing chutney d oignon rouge a la myrtille et a la pomme « Clochard »

TV —FENSL & RPN D DA~ —/VIED 7 Y 1 &
Fricassée de homard de I’ Aflantique et Saint-Jacques d’Erquy,
potimarron au fenouil et au citron vert pimenté

T xa L EED /Uy b, R a7 Y—2R
Noisette d’agneau de I’ Aveyron rotie au romarin,
jus ala truffe noire du Vaucluse, gratin de pomme et de céleri aux noix

NVTRI ZH s Kevaad
Craquant de chocolat « Caraibe » aux clémentines,
creme légére aux marrons de Piémont, sorbet du fruit

N7 xR
Café et bonbons BE&H—EAF v —iA, BHMITHIE


http://lutetia.concorde-hotels.jp/jp/

