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« El lugar esunainstitucion del Paris gourmet.
En el comedor neoclasico, sorprendente techo
corredizo decorado con unazarabandadebaila-
rinas. Estupenda carta de vinos. »

Guia Michelin 2006

« Muy, muy refinado », este bastion de la Alta
Cocinafrancesa, situadoenel distrito8, siempre
es un lugar selecto entre los més frecuentados
de la capital, porque aqui cada plato se trans-
forma en un experiencia magica. La cocina del
Chef Jean-LouisNomicosessultil, el serviciosin
igual, prestado con precision. Cuando el techo
del comedor se abre a las estrellas, el romanti-
cismo llega a su punto culminante.

Guia ZAGAT 2006/2007




Huérfanodepadre, RenéL asserretiene
doce afios cuando deja su region natal
el pais vasco, para « subir a Paris ».
Muy répi damente, entracomoempleado
y sube escalones, alos 19 afios es mali-
tre d’ hétel. Tiene sus comienzos en
el Pavillon d’Ermenonville, donde se
codea con la alta sociedad parisina. A
continuacionvendrianel Lido, Prunier
y Drouant. René Lasserre observa y
suefiaconcrear, asuvez, unrestaurante
donde el comensal sea el rey, donde
todo lo que le rodee esté concebido
para su placer.

En 1942 René L asserreadquiereun
bistro-hangar construido parala ex-
posicion universal de 1937. Los co-
mienzos no son faciles, y la penuria
de los productos debida a la guerra,
como lo prueba este menu del 14 de
abril de 1944: topinambur en ensalada
y zanahoriaVichy acambio decupones
deracionamiento, nofacilitanlatareaal
pequefio restaurante que, sin embargo,
ofrecerefugio avarias personalidades
de la Resistencia.

En 1948, se crea el Club de le Cas-
seroley el éxito de sus Galas permite
a René Lasserre emprender grandes
obras. El Clubfueunformidablevector
de acontecimientos.

Las veladas teméaticas organizadas en
torno a novedades cinematograficas,
literarias o artisticas ven desfilar anu-
merosas personalidades, como Marc
Chagal (quedecide, duranteunacomida
conMalraux, crear el techodelaOpera
Garnier), Salvador Dali, FrédéricDard,
Romy Schneider, Audrey Hepburn...
Actualmente se han distribuido masde
800.000pequefiascacerol asalasdamas
al final de comida, recuerdo delicioso
de su paso por Lasserre.

Entre los habituales de la casa, André
Malraux, amigodeRenélL asserre, dejé
una huella particular, como lo prueba
el pichdn «André Malraux » que aln
figuraen lacarta.

Lacreacion deTradiciony Calidad
en los afos 50, por René Lasserre,
André Vrinat (Taillevent) Raymond
Oliver, se inscriben naturalmente en
esta constante busqueda de |a perfec-
cién del servicio y de la excelencia
del plato.
Lafulguranteascensiéndelacasal as-
serre es el fruto de la extraordinaria
energia de un hombre, René Lasserre.
Gracias a su inventiva, su sentido de
la perfeccién y su capacidad de unir
alos hombres, cumple plenamente su
suefio de juventud y da nacimiento a
unadelasinstituciones gastronémicas
de Paris.

René Lasserre sabe elegir a los que
le acompafian, como el Sr. Louis, 40
afosen lacasa, “ director de orquesta’
discretoy atento, quevelaconelegancia
por el bienestar de los comensales.

Numer osos chefspremiadoshoy con
estrellas Michelin, aprendieron en
L asserre, Marc Haeberlin de l1haeur-
sern, Michel Rostang de Paris, Jean
Paul Lacombe de Lyon, Guy Savoy de
Paris, Gérard Boyer (anteriormente en
Reims), Jacques Lameloise...



En cada servicio, el famoso techo cor-
redizo adornado con pinturas de Tou-
chagues deja pasar |os rayos del sol o
el brillo de las estrellas.

El pequefioascensor : unestucheacol-
chado de terciopelo.

La sala es un escenario minuciosa-
mente disefiado: balaustradas y jar-
dineras moviles con flores crean una
intimidad que, no obstante permite ver
alos demés comensales.

En la planta baja, la pared deslizante
adornadacon escenasinspiradasen|os
jardines de Versalles del siglo XVIII,
permite crear dos salones.

Para cuidar la tradicion del servicio a
la francesa, se han disefiado especial-
mente para L aserre numerosos objetos
de servicioy mobiliario: lagran arafia
central hasidorealizadapor Cristalleries

SaintLouis,lasmesasmdvilesencaoba
adaptadasal asnecesi dadesdictadaspor
el servicioy lasmesas de decantar han
sido fabricadas por la casa.



BloGRAFIA BREVE

1967
Nace en Marsella

Septembre 1983

Jean Louis comienza a
trabajar en el restaurante
«I'Oursinade » en Marsella.

1985 -1986

“Chef de partie” con Alain
Ducasse en el restaurante
«Juana » en Juan les Pins
(2 estrellas Michelin)

1990 -1995

Subjefe y “chef de partie” en
el Hotel de Paris en Monaco
( 3 estrellas Michelin),

con Alain Ducasse.

1995 - 2001

Jefe de cocina en el Pavillon
de la Grande Cascade en
Paris (1 estrella Michelin).

Desde 2001
Jefe Ejecutivo en el
restaurante Lasserre.

PALABRAS DE
ALAIN Ducasse

« Jean-Louis tiene
convicciones. Su cocina
expresa la pasion del
producto y la busqueda
de lo esencial.

El resultado es brillante,
delicado y elegante. »

LASSERRE ACTUALMENTE:
EL RESTAURANTE DE UN CHEF

JEAN LOUISNOMICOSEN EL RESTAURANTE LASSERRE

Desde su llegada, en 2001, Jean-Louis Nomicos ha sabido impregnar-
se delaidentidad de los lugares. Su cocina revela un gran respeto
por latradicion y una busqueda de modernidad donde el producto es

siempre €l rey.
El credo de Jean Louis Nomicos

1/ « Ir alo esencial».

Loesencial esel producto: junafuente
infinital

A Jean LouisNomicoslegusta « com-
prender » el producto, impregnarse de
sustexturasy desussaboresparaextraer
la composicién de sus recetas. Unade
sus reglas de oro: « ningun producto
indtil» que pueda desequilibrar la ar-
monia aromati ca.

Verdadero hilo conductor de su co-
cina, el producto, transformado con
el mayor respeto, varia en funcién de
las estaciones.

Laelecciondel osproductosrepresenta
una etapa previa esencial para Jean-
L ouisNomicos, quemantieneestrechas
relaciones con sus proveedores. Estos
le ofrecen una diversidad, una exce-
lenciay una frescura, que inspiran en
gran medida la cocina de Jean-Louis
Nomicos.

2/ ldentidad y respeto de la tradi-
cion

Jean-L ouisNomicossiemprehasabido
conservar su identidad con respecto a
SUS Maestros.

NacidoenMarsella, Jean-L ouisNomi-
cos guarda el recuerdo de las grandes
comidasdedomingobajolahigueraen
casa de sus abuelos. Calidez y alegria
en sus platos de colores vivos.

A Jean-Louis Nomicos le gusta la
cocina depurada con acentos mediter-
réneos, que en cada estacion deja un
lugar paralas verduras.

Latradicién renovada

Jean-L ouisNomicosnosehaal ejadode
|osgrandescl asi cosquehancontribuido
al éxito del restaurante Lasserre.
Jean-Louis Nomicos marca su iden-
tidad con un plato muy apetecible,
los « Macarrones con trufas negras y
foie gras », inspirado en el «Timbal
de macarrones con trufas» de Auguste
Escoffier, gran embajador delacocina
francesadefinalesdel siglo X1X. Los
macarronessecuecenenleche, rellenos
de una “brunoise” de apio, foie gras
y trufas, regados con jugo de carne
reducido y trufado.

)




LA BODEGA DEL
RESTAURANTE
LASSERRE

La creacion de la bodega siempre ha sido una
preocupacion principal para René Lasserre.
Comienza configurando la bodega situada bajo
el restaurante, despuéslaampliapoco apoco. La
alturadel techoleconfierelaventajademantener
una temperatura constante, condicion esencial
para la conservacion de los grandes caldos.

El Borgofiay el Burdeos ocupan los primeros
lugares.

René Lasserre es el primero en instaurar la de-
cantaciondel ostintosviejosen unosmagnificos
aguamaniles de cristal con cuello de plata que
|e gusta coleccionar.

Actualmente, nuestro Sumiller, esta muy pen-
diente de la armonia que debe existir entre los
platos y los vinos. Favorece la presencia de
los caldos del Valle del Rédano que maridan
especialmente bien con la cocina de Jean Louis
Nomicos. El Loira, el Alsaciay el Languedoc
tampoco seolvidan, graciasaunapal etadevinos
“au verre”, que se renueva constantemente.

A destacar |a hermosa coleccién de cofiacs, ar-
magnacs y oporto cuyas afiadas se remontan a
finales del siglo XIX.




Macarrones con trufa negray foie gras 68 €

Volovan de cangrejos y ranas,

croquetas de trucha fario 65 €
Foie gras caliente asado con peras (para dos personas) 140 €
Bogavante bretén nadando,

semillas de Noirmoutier en vapor 98 €
Rodaballo « Dugléré » con champifiones 95 €
Pichon André Malraux,

frutas y verduras de temporada 60 €
Pata de Challans con naranja 130 €
(para dos personas)

Liebrereal 78 €
Faisan Souwaroff, trufa negray foie gras 160 €
(para dos personas)

Plato de quesos curados 20 €
Timbal Elysée Lasserre 24 €
Mont-Blanc como un pastel de natay merengue 24 €

Crepes Suzette 32€




CREACIONES

VERDURAS

Huevos sorpresa del chef

Verduras « olvidadas » estofadas con zumo de trufa

Emulsion de tupinambur
con castanas y trufa blanca

PESCADOS

Filetes de lenguado salteados con uvasy castafias

Vieiras con ostras y puerros

CARNES

Cadera de cordero lechal al tomillo,
alcachofas en pebrada

Landrecilla de terneralechal con trufa blanca

POSTRES

Fresas silvestres con agua de rosa,

granizado ala Chartreuse

Chocolate, mascarpone y café, estilo cappuccino

Melocoton y cerezas en jalea
con almendras frescas

Helados y sorbetes de temporada

95 €

42 €

75 €

65 €

66 €

65 €

95 €

24 €

24 €

24 €

24 €




/5 €

Vieiras cocidas y crudas con remolachay vinagre viejo
0
Risotto con hierbas, ancas de ranay setas

* k%%

Merluza de pincho en vienesa de avellana, hojas de espinaca con almejas y azafran
0
Pato salvaje con higos, “ tourte blonde” al foie gras, endivias caramelizadas

* %%

Castanas y uvas salteadas con miel de limonero y romero
0
Panqueque con praling, helado de chocolate




185 €

Huevos sorpresa del chef
Vieiras con ostras 'y puerros
Macarrones con trufa negray foie gras
Pichon André Malraux, frutas y verduras de temporada
Beaufort anejo « 18 meses de curado », sorbete de pera

Fresas del bosque con agua de rosas, granizado al Chartreuse

Mont-Blanc como un pastel de natay merengue
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2 estrellas en la Guia Michelin
Socio fundador de Tradicion y Calidad
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