MENUS

MENU DEJEUNER e EN 3 SERVICES ¢ 95 E

e EN 4 SERVICES e I25 E

Du LUNDI AU VENDREDI ® AU DEJEUNER

MENU DECOUVERTE e EN 4 SERVICES o IS0 E

MENU DEGUSTATION e EN 7 SERVICES ¢ 280 E

Du LuNDI AU SAMEDI e AU DEJEUNER ET AU DINER



APICIUS

REVEILLON FESTIF
MARDI 31 DECEMBRE 2019

47,

3 MENU . 650
. MENU EN ACCORD METS & VINS « |O50O

COUPE DE CHAMPAGNE

DOM PERIGNON P2 2002
AMUSE-BOUCHE

OEUF
Blanc manger au topinambour, truffe noire

CHABLIS GRAND CRU VAUDESIR 2014
DOMAINE LOUIS MICHEL

NOIX DE SAINT-JACQUES
Pomme de pin en cressonnette
Caviar golden

CORTON-CHARLEMAGNE GRAND CRU 2014 /
DOMAINE POISOT

CHARLOTTE
Spaghetti de pomme de terre facon carbonara a la truffe noire
CHATEAU LAVILLE HAUT-BRION 2000

HOMARD BLEU DES ILES CHAUSEY
Purée Saint-Germain, sauce miroir

CRIOTS-BATARD-MONTRACHET GRAND CRU 2015
DOMAINE FONTAINE GAGNARD )

VOLAILLE DE BRESSE
Aiguillette contisée au beurre d’herbes fraiches
Salsifis braisés au jus de persil

MAZOYERES-CHAMBERTIN GRAND CRU 2012
DOMAINE TAUPENOT-MERME

BRILLAT-SAVARIN TRUFFE

HERMITAGE ROUGE 2012 JEAN-LOUIS CHAVE

WILLIAMS
Poire facon Melba

DECOCTION A LA POIRE WILLIAMS

CHOCOLAT
Soufflé extraordinaire
CHATEAU CLIMENS 1985 IER CRU A.0.C BARSAC

PRIX NETS EN EUROS. Les informations concernant les allergenes sont disponibles sur simple demande.

Le restaurant Apicius et ses fournisseurs s¢ erg i lorigine européenne de toutes leurs viandes.




APICIUS

NEW YEAR'S EVE MENU
DECEMBER, TUESDAY 315T 2019

47,

; MENU - 650
% MENU WITH WINE PAIRING « |O50

CHAMPAGNE TOAST

DOM PERIGNON P2 2002
AMUSE-BOUCHE

EGG -
«Blanc manger» with Jerusalem artichoke, black truffle

CHABLIS GRAND CRU VAUDESIR 2014
DOMAINE LOUIS MICHEL

SCALLOPS
Pine cone style with watercress
Golden caviar

CORTON-CHARLEMAGNE GRAND CRU 2014
DOMAINE POISOT

CHARLOTTE
Carbonara style potatoes’ spaghetti with black truffle
CHATEAU LAVILLE HAUT-BRION 2000

CHAUSEY ISLAND BLUE LOBSTER
Saint-Germain split peas purée, mirror sauce

CRIOTS-BATARD-MONTRACHET GRAND CRU 2015
DOMAINE FONTAINE GAGNARD

BRESSE POULTRY
Thinly sliced breast with fresh herbs butter
Salsify braised with parsley juice

MAZOYERES-CHAMBERTIN GRAND CRU 2012
DOMAINE TAUPENOT-MERME

BLACK TRUFFLED BRILLAT-SAVARIN CHEESE

HERMITAGE ROUGE 2012 JEAN-LOUIS CHAVE

WILLIAMS
Melba style

WILLIAMS PEAR DECOCTION

CHOCOLATE
Extraordinary soufflé
CHATEAU CLIMENS 1985 IER CRU A.0.C BARSAC

NET PRICES IN EUROS. [nformation about allergens is available on demand.
The Apicius restaurant and its suppliers commit and guarantee the Eurgpean origin of all their meat.




