
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
Cette carte d’été s’organise par thèmes 
autour des produits que j’affectionne  
pour leur vivacité, leur fraîcheur, 
leurs notes acidulées.  
Une cuisine à l’âme voyageuse. 

La Table du Lancaster  
Michel Troisgros 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

L’esprit 
de la tomate  

 
 
— Homard bleu en vinaigrette, quelques pêches  62€ 
 =     Saint-Pierre grillé sur des sarments, une sauce vierge     55€ 
 = Langouste « puce » au beurre timide     68€ 

 

 

L’éclat 
des citrons et agrumes 

 
— Origami de céleri, couteau à la coriandre    38€ 
 =     Râble de lapin et langoustines, un jus tranchant 60€ 
 = Noisettes d’agneau au curry à l’orange       55€ 
 

 

Le piquant 
des condiments et des épices 

 
—       Melba de sardines à la truffe                                                 52€ 
—       Concassé de bar cru, une sauce siam                        45€ 
—       Poêlée de grenouilles meunière, satay de tamarin           45€ 
 
 
 
 
 
 
 

—  les entrées   = les plats 
Nos viandes bovines sont originaires de France  

 
 



 

 
La vivacité  

du vin et le mordant des vinaigres  
 

 =        Cabillaud poché sur un riz Koshi Hikari            42€ 
 =        Aiguillette de canard rôti, aux cerises                             48€ 
 =        Sole à la ciboulette (recette historique des frères Troisgros)  45€ 

 
 

La verdeur 
des légumes, des herbes et des fruits 

 
 

—       Cueillette de beaux légumes d’été, en vinaigrette           35€ 
 =        Côte de veau de tradition et brocoli, sauce à l’anchois     62€ 
 =        Grillon de ris de veau à l’oseille, girolles aigrelettes         54€ 
 
 

L’aigrelet 
des laitages 

 
 

—       Mezzaluna au fromage de St Céol, fumé légèrement        32€ 
—       Cannelloni de chèvre frais aux herbes folles         25€ 
—       Fleurs de courgette et miettes de tourteau         48€ 
 
           Sélection des meilleurs fromages                                                    19€ 
 
 

Julien Roucheteau 

Vous propose ces menus inattendus 

 

   4 plats 115 € 

                                            7 plats 145 € 

 



 
 
 
 

Le temps des douceurs 
À commander en début de repas 

 
 
 
 
 
 
 

 
Feuille à feuille de chocolat à la menthe      20€ 
 
Mic-mac aux fraises safranées, à la pomme            18€ 
 
Arlette à la pêche blanche et aux amandes           24€ 

 
 Des fraises des bois, c’est si délicat               22€ 

 
Soufflé à la noix de coco et à l’ananas 22€ 

  
Dim-sum à la mirabelle, au lait blanc            18€ 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

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