
J E A NJ E A N -- P I E R R E  V I G A T OP I E R R E  V I G A T O

«Pour la  maison L apérouse ,  j ’ai  fai t  le  choix d’une carte  qui  met  à  l ’honneur les 
grands c lass iques  de  la  cuis ine  française .  Une cuis ine  de  véri té ,  sans  art i f ice , 
privi légiant  la  noblesse  du produit ,  le  respect  des  saisons  et  des  tradit ions .  Cela, 
nous  l ’ésperons ,  ravira les  vrais  amateurs  curieux de re -découvrir  des  recet tes 
oubliées  qui  f ixent  les  cé lébri tés  d ’un l ieu -  qui  occupe une place  de  choix dans 
l ’é ter nité  de  Paris . »



L E S  E N T R E E SL E S  E N T R E E S

Pr ix  nets  TTC,  ser v ice  inc lus .  Le  cahier  des  a l lergènes  es t  d isponible  auprès  de nos  équipes .  Viandes  d’or ig ine France. 

P A R  L E  C H E FP A R  L E  C H E F

J E A NJ E A N -- P I E R R E  V I G A T OP I E R R E  V I G A T O

Ouvert  le  lundi  et  le  samedi  de  19h30 à 22h00 et 
du mardi  au vendredi  de  12h30 à 14h00 

et  de  19h30 à 22h00.

Les Saint -Jacques émincées à crues,  servies en coquil le                     
Pinces  de homard,  v ina igret te  et  t ruf fes  noires  
Supplément  t ruf fes

Le foie gras Alexandre Dumas ,  découpé en sal le ,                       
Pain br ioché à  la  f leur  de se l ,  chutney ac idulé  mangue et  rutabaga

Sashimi de thon et  foie gras poêlé,        
Chutney de pommes vertes ,  g ingembre et  amandes,  sauce a igre -douce

L’ incontournable charlotte de pomme de terre,        
Caviar  gros  gra in,  crème a igre let te  au c i t ron 

L’épi  de pain toasté,  truffe noire,                        
Velouté  de coco de Pa impol  monté au jus  de t ruf fes

38 euros 

15 euros

36 euros

45 euros

68 euros

58 euros



Le cabil laud juste salé,  coquil lages en rémoulade,       
Crèmeux de cresson et  condiments  aux agrumes

Le suprême de Saint -Pierre,  poché à la  pointe de vanil le ,
Céler i  e t  c i t ron conf i t

L a bel le  sole meunière,       
Fine purée au beurre  d’a lgues

Le homard à l ’américaine,  melba de pain ,                             
Romaine tombée au beurre  demi-se l  e t  hareng fumé

L E S  V I A N D E SL E S  V I A N D E S

L E S  P O I S S O N SL E S  P O I S S O N S

48 euros

52 euros

88 euros

85 euros

L E S  F R O M A G E S  F R A I S  E T  A F F I N E SL E S  F R O M A G E S  F R A I S  E T  A F F I N E S

Par Martine Dubois -  22 euros

L E  M E N U  D E G U S T A T I O NL E  M E N U  D E G U S T A T I O N

En six étapes,
parmi  les  suggest ions  du chef  e t  se lon les  sa isons

180 euros  par  personnepar personne

L E  V E G E T A LL E  V E G E T A L

Le panais  en décl inaison ,  s implement rôti  et  en f ine moussel ine,        
v inaigret te  à  la  pointe  de ca fé 

38 euros

Le pigeon en bal lott ine,  foie gras et  truffes noires,      
Var ia t ion de topinambours  et  sauce diable 
Supplément  t ruf fes

Ris de veau rôtis  s implement,  sals i f is  au beurre,                       
Jus corsé à la sariette 

L’épaule d’agneau de lait  à  partager,  croûte d’herbes,      
Jus simple ail et persil, pour deux personnes

L a tourte de canard Colette,        
Façon grande cuis ine c lass ique,  pour  deux personnes

L a côte de veau,  cuite au sautoir,        
Fine purée au beurre  f in ,  pour  deux personnes 

Garniture  
Supplément  t ruf fes 

58 euros

15 euros 

58 euros

96 euros

120 euros

104 euros

15 euros 



5 1  Q U A I  D E S  G R A N D S  A U G U S T I N S5 1  Q U A I  D E S  G R A N D S  A U G U S T I N S

7 5 0 0 6  P A R I S7 5 0 0 6  P A R I S


