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LES AGAPES

MENU EN SIX ACTES | 295¢€
LE CHOIX DE L'APPRET VOUS APPARTIENT

LE POTAGE ESCOFFIER

LE PATE EN CROUTE DE LA GRANDE TABLE

LA COQUILLE SAINT-JACQUES EN MAJESTE
ot

LA BRIOCHE MARIE-ANTOINETTE AU CAVIAR sue soe| 1506
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LE TURBOT A LA DIEPPOISE
ol
LA DAURADE ROYALE REDUCTION D’UNE CHAMBERTIN
ol
LA VOLAILLE ALBUFERA CONDIMENT D’UN POT-AU-FEU
Ol

LE CHEVREUIL DE CHASSE SAUCE GRAND VENEUR

LE SERVICE DES LEGUMES A LA FRA VCAISE

LE FROMAGE DE FRANCE

L'ENTRE-ACTES

LE GRAND DESSERT BELLE EPOQUE
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L'HISTOIRE DE LA GRANDE CUISINE FRANCAISE

Depuis son ouverture en 1913, le Plaza Athénée incarne cette promesse au ceeur du 25 Avenue
Montaigne. Témoin de plus d'un siecle d’histoire, il a accompagné la transformation de cette
adresse en I'un des hauts lieux de la gastronomie parisienne. Au fil des décennies, le Plaza
Athénée cultive le gott du détail, I'exigence du savoir-faire et la capacité a réinventer les codes
de son époque. Derriere sa facade emblématique et ses célebres géraniums rouges, le Plaza
Athénée s’est imposé naturellement comme un repere du raffinement.

Entre tradition et innovation, la ou parfois la cuisine est éphémere, nous avons souhaité prendre
le temps de lui rendre hommage a travers son patrimoine intemporel et ses chefs de légende tels
Antonin Caréme, Jules Gouffé, Auguste Escoffier...

Grace a l'engagement de nos artisans et de nos producteurs, aujourd’hui plus qu’hier, nos
chefs Jocelyn Herland et Anthony di Prospero souhaitent vous en proposer notre meilleure
version culinaire, celle qui rend hommage a Paris. Nos expressions sucrées sont réalisées par
nos patissiers Angelo Musa, Damien Gibault et Lucas Bréson. Nos pains sont faconnés par notre
boulanger Pierre-Emmanuel Vargas. Le service a la francaise, sous la direction soignée de Denis
Courtiade, d’Anna Crupano, et de Laurent Roucayrol pour la sommellerie, vous accompagne
tout au long de votre repas, comme s’il était un agréable voyage dans le temps...

LES AGAPES — Les agapes désignaient dans I'Antiquité des repas de partage, de fraternité
et de convivialité. Elles évoquent aujourd’hui les plaisirs de la table.

LE POTAGE — Auguste Escoffier, illustre Chef du patrimoine francais, a classifié a la fin du
XIXe siecle les potages en soulignant qu’il fallut pres d’un siecle pour amener les potages
al'état de perfection ou nous les voyons aujourd’hui....

LE PATE EN CROUTE DE LA GRANDE TABLE Les patés étaient connus depuis
la haute Antiquité, tant a Rome qu'en Chine. A la méme époque, Le Viandier, livre de
recettes francais de la fin du Moyen Age XIVe si¢cle associé au nom de Guillaume Tirel, dit
Taillevent, contenait plus de 25 recettes de patés de viande ou de poisson pour le caréme.

LA COQUILLE SAINT-JACQUES EN MAJESTE — Selon la mythologie gréco-romaine,
c’est la coquille dans laquelle Vénus est née de londe ; rattachée a saint Jacques par une vielle
légende, ce dernier ayant tendit sa main pour sauver un Prince naufragé... Coquillage nageur
voyageur, elle porte le surnom de pélerine.

LA BRIOCHE MARIE-ANTOINETTE AU CAVIAR — Dite parisienne, c¢’est une brioche
a téte, légere et gonflée. Elle est associée a Marie-Antoinette qui aurait dit ironiquement
«Qu’ils mangent de la brioche |» en réponse donnée au fait que le peuple n’avait plus de pain.

LLE TURBOT A LA DIEPPOISE Appelé faisan des eaux par les Romains. Selon
les canons d’Auguste Escoffier la garniture dieppoise (lirant son nom de la ville de Dieppe) se
compose : de moules, de crevettes, de vin blane, de champignons...

LA DAURADE ROYALE Est le poisson d’Aphrodite, avec sa belle couleur bleutée,
réhaussée d’un croissant de lune d’or brillant entre les yeux, elle évoque la divine Vénus.

LA VOLAILLE ALBUFERA Symbole de luxe et d’extraordinaire, elle est nappée
d’une sauce poulette qui aurait été créée par le Chef Caréme, puis améliorée par le Chef
Adolphe Dugléré en hommage au Maréchal d’Empire Louis-Gabriel Suchet, Duc d’Albufera —
lagune de Valence, Espagne.

LE CHEVREUIL — Le male s’appelle le brocard, la femelle la chevre et le petitle
chevrillard. Du latin venata, chasseur, le grand veneur était 'officier qui régissait la chasse a
courre d’un grand seigneur au Moyen Age.
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NOTRE ETABLISSEMENT N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES.
LES PRIX STENTENDENT NETS EN EURO INCLUANT LA TVA ET LA CONTRIBUTION EMPLOYES 5%.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’ORIGINE FRANCE ET PAYS-BAS. TOUTES NOS VIANDES OVINES, PORCINES
ET NOS VOLAILLES SONT D’ORIGINE FRANCE. UN MENU VEGETARIEN EST DISPONIBLE SUR SIMPLE DEMANDE.
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