VICTOR HUGO

PARIS XVI
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ENTREE + PLAT + DESSERT /ISO

1 COUPE DE CHAMPAGNE EPC BLANC DE NOIRS & MINI CROQUE-TRUFFE
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Neo enlrées

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT, CHUTNEY AUX FIGUES
Semi-cooked duck foie gras with figs chutney

SAUMON FUME D’ECOSSE BIO, CREME ACIDULEE
Organic Scottish smoked salmon, sour cream

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES & TRUFFE NOIRE
Scallop carpaccio with black truffle

TARTARE DE DORADE HUILE D’OLIVE DE SORRENTE & CITRON, CAVIAR
Sea bream tartar with Sorrento olive oil, lemon & caviar

VELOUTE DE CHATAIGNES, CAILLE DE CHEVRE & TRUFFE
Chestnut cream soup, goat's curd & truffle

Neo Plat o

FOIE GRAS POELE, POMME & RAISINS, SAUCE VERJUS
Pan-fried foie gras, apple & grapes, verjuice sauce

VOLAILLE JAUNE AUX MORILLES, POUSSES D’EPINARD
Yellow poultry with morel mushrooms & spinach shoots

BAR SAUVAGE ROTI, CHAMPIGNONS DES BOIS
Roasted wild sea bass with wild mushrooms

SAINT-JACQUES DOREES, BUTTERNUT & TROMPETTE
Roasted scallops, butternut & trumpet

FILET DE BGEUF ROSSINI, POMME PUREE TRUFFEE
Beef fillet Rossini, truffled mashed potatoes

Neg- Frownges & Desgerts

BRIE TRUFFE
Truffled brie cheese

MONT-BLANC
Mont-Blanc pastry

VACHERIN CONTEMPORAIN MANGUE & PASSION
Meringue cake with mango & passion fruit ice cream

CLEMENTINE GRATINEE AU SABAYON DE CHAMPAGNE
Clementine gratined with sabayon of champagne

PALET CHOCOLAT GRAND CRU AU PRALINE NOISETTE
Grand cru chocolate palet with hazelnut praline

PRIX NETS EN EUROS, SERVICE COMPRIS 8% TTC. LA MAISON N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES.
L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




