
Les entrées 

Oursins de roche                                                                               82€
au goût iodé / végétal, en boule de neige

Gratinée d’oignons		  70€
à la parisienne / contemporaine

Pièce de foie gra s rôti des Landes	                                                79€
rafraîchi d’un granité au Gewurztraminer

Salade Homard Bleu Rôti	                                                              130€
pamplemousse / beurre blanc

Noix de Saint-Jacques en fine mousseline       	                               90€
galette de sarrasin / eau de céleri truffée 

Les poissons & crustacés

Blanc de turbot «pêche de petit bateau»	                                       135€
juste braisé / pommes rattes truffées

Bar de ligne 	                                                                                120€
caviar / lait ribot de mon enfance

Escalopines de cabillaud snackées	                                                92€
raisins secs à l’huile d’olive

Saint-Pierre «laqué» de jus de mandarine                                        95€
pétales de mangue verte 



Les viandes,  vol ailles & gibiers

Filet de chevreuil poivré	                                                            110€
fine mousseline d’airelle / jus de gibier

Grouse d’Ecosse façon «Royale»                                                  95€
pâtes à la chataigne / confit d’abricots

Pigeon de Racan  	                                                                                        88€
poudré de noix, jus de poire / cresson 

Pièce d’agneau de lait	                                                                    110€
au goût fumé / écrasé de topinambours

Jambon / Champignons aux Spaghettis	                                         140€
truffe blanche rapée à votre table

Noix de ris de veau rissolée                                                       110€
en brochette de bois de citronnelle, jus d’herbes

Pour une appréciation optimale des poissons, crustacés, viandes et volailles, 
nous suggèrons une cuisson dite « rosée », merci d’annoncer votre souhait. 

Les salades de saison mélangées                                                21€
vinaigrette au jus de truffe

Les fromages de terroirs	                                                           33€
frais et affinés

Selon les dispositions régies par le décret n° 2002-1465 en date du 17 décembre 2002,
le Four Seasons Hôtel George V ainsi que ses fournisseurs garantissent l’origine des viandes bovines de France.

Prix nets



Les desserts

Nous vous conseillons de choisir votre dessert en début de repas

Croquant de Pamplemousse	 35€
confit et cru

Givré laitier,	 32€
au goût de levure

Saveurs automnales	 34€
marrons / cèpes

Anana s Victoria épicé	 34€
soufflé aux fruits de la passion

Chocolat Noir	 34€
légèrement glacé / lait de caramel

Nos plats sont «faits maison», tous élaborés sur place à partir de produits bruts



Le déjeuner gourmand

Nos mises en bouche

Concentré iodé
Saint-Jacques à cru / tarama givré

***

Gratinée d’oignons
à la parisienne / contemporaine

***

Saint-Pierre «laqué» de jus de mandarine
pétales de mangue verte

ou

Pigeon de Racan
poudré de noix, jus de poire / cresson

***

Givré laitier
au goût de levure

ou

Chocolat Noir
légèrement glacé / lait de caramel

145 Euros - 4 plats
ou

210 Euros - 6 plats 
hors boissons

Ce menu est servi en portions dégustation, pour l’ensemble des convives de votre table

 et peut être servi en 1h30 à votre demande

Nos plats sont «faits maison», tous élaborés sur place à partir de produits bruts



La bal ade gourmande

Nos mises en bouches

Gratinée d’oignons
à la parisienne / contemporaine

Grosses langoustines Bretonnes
en deux cuissons / émulsion d’agrumes

Pièce de foie gra s rôti des Landes
rafraîchi d’un granité au Gewurztraminer

Blanc de turbot «pêche de petit bateau»
juste braisé / pommes rattes truffées

Noix de ris de veau rissolée
en brochette de bois de citronnelle, jus d’herbes

Givré laitier
au goût de levure

Croquant de Pamplemousse
confit et cru

Chocolat Noir
légèrement glacé / lait de caramel

310 Euros - 9 plats 
hors boissons

Ce menu est servi en petites portions pour l’ensemble des convives de votre table

Nos plats sont «faits maison», tous élaborés sur place à partir de produits bruts
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