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« L’adresse est une institution du Paris gour-
mand. Dans la salle a manger néo-classique,
étonnant toit ouvrant décoré d’ une sarabande
de danseuses. Superbe carte des vins. »

Guide Michelin 2006

« Trés, trés raffiné », ce bastion de la Haute
Cuisine francaise, situé dans le 8¢ arrondisse-
ment, tient toujoursune placede choix parmi les
lieux tresfréquentés dela capitale, parce qu'ici
chaque met setransfor me en uneexpérience ma-
gique; La cuisine du Chef Jean-Louis Nomicos
est subtile, le service est hors pair, réglé avec
précision. Et lorsqueletoit dela salle a manger
s'ouvre sur la voQte étoilée, le romantisme est
a son comble!

Guide ZAGAT 2006/2007




Orphelindepére, RenéL asserreadouze
anslorsgqu’il quitte sarégion natale, le
pays basque, pour « monter a Paris ».
Trés vite, il entre comme commis et
gravitleséchelons, il est maitred’ hotel
al9ans. Il fait ses débuts au pavillon
d’Ermenonville, ouil cétoielesfastes
delahaute société parisienne. Ensuite,
ce fut le Lido, Prunier, et Drouant.
René L asserreobserveet révedecreéer,
ason tour, un restaurant ot le convive
serait roi, ou tout serait mis en cauvre
pour son seul plaisir.

C'est en 1942 que René Lasserre
acquiert un bistrot-hangar construit
pour I’ exposition universelle de 1937.
L esdébutsnesont pasai sés, etlapénurie
desproduitsdue alaGuerre, commeen
témoigne ce menu du 14 avril 1944 :
« topinambours en salade et carottes
Vichy contreticketsderationnement »,
ne facilitent paslatéacheau petit restau-
rant qui, cependant offre refuge a plu-
sieurs personnalités de la Résistance !

En 1948, le Club de le Casserole est
crééetlaréussitedeses Galaspermet a
RenéL asserred’ entreprendredegrands
travaux. Le Club fut un formidable
vecteur événementiel !

Les soirées thématiques organisées
autour de nouveautés cinématographi-

ques, littéraires ou artistiques voient
défiler de nombreuses personnalités
comme Marc Chagal (qui décida au
cours d' un déjeuner avec Malraux de
créer le plafond de I’ Opéra Garnier) ,
Salvador Dali, Frédéric Dard, Romy
Schneider, Audrey Hepburn...

A cejour, plus de 800 000 petites cas-
serolesont été distribuéesaux damesa
lafin deleur repas, souvenir délicieux
de leur passage chez Lasserre.

Parmi les habitués de la maison, An-
dré Malraux, ami de René Lasserre,
laissa une empreinte particuliére,
commeen témoignelepigeon « André
Malraux » figurant encoreaujourd’ hui
sur la carte.

La création de Tradition et Qualité
danslesannées 50, par René Lasserre,
André Vrinat (Taillevent) et Raymond
Oliver, s'inscrit naturellement dans ce
souci de la perfection du service et de
I"excellence de |’ assiette.

L’ ascension fulgurante de la maison
Lasserreest lefruit del’ extraordinaire
énergie d’un homme, René Lasserre.
Gréce ason inventivité, son sensdela
perfection et sa capacité a fédérer les
hommes, il réaliseenfinpleinementson
réve de jeunesse et donne naissance a
I’ une des institutions gastronomiques
de Paris.

RenéL asserresaitchoisirceuxquil’ ac-
compagnent, comme Monsieur Louis,
40 ansdemaison, chef d’ orchestredis-
cret et attentif, veillant avec élégance
au bien-étre de ses convives.

Denombreuxchefsaujourd’ hui étoi-
Iésontfaitleursclasseschezl asserre,
Marc Haeberlin alllhaeursern, Michel
Rostang a Paris, Jean Paul Lacombe
a Lyon, Guy Savoy a Paris, Gérard
Boyer (anciennement a Reims),
Jacques Lameloise...



A chaque service, le célébre toit
ouvrant orné de peintures de Toucha-
gues laisse place aux rayons du soleil
ou au scintillement des étoiles.

L epetit ascenseur : unécrincapitonné
de velours.

L a salle est une scéne minutieusement
congue: balustradesetjardiniéresfleu-
ries mobiles créent une intimité qui
permet cependant a chacun de voir
I’ensembl e des convives.
Aurez-de-chaussée, lemur coulissant
orné de scenes s'inspirant des jardins
versaillaisdu XVIlI€siecle, permet de
créer deux salons.

Afindeveilleraurespectdelatradition
du service alafrancaise, de nombreux
objets de services et d’ ameublement
sont spécialement congus pour Las-
serre : legrand lustre central aétéréa-

lisé par les Cristalleries Saint Louis,
lestables roulantes en acajou adaptées
aux besoins dictés par le service et les
tables a décanter sont fabriquées par
lamaison !



BloGRAPHIE EXPRESS

1967
Naissance a Marseille

Septembre 1983
Jean-Louis Nomicos fait
ses débuts au restaurant

« I'Oursinade » a Marseille.

1985 -1986

Chef de partie auprés d’Alain
Ducasse au restaurant le

« Juana » a Juan les Pins

(2 étoiles Michelin)

1990 -1995

Sous chef et chef de

partie a I'Hotel de Paris a
Monaco (3 étoiles Michelin),
avec Alain Ducasse.

1995 - 2001

Chef de cuisine au Pavillon
de la Grande Cascade a
Paris (1 étoile Michelin).

Depuis 2001
Chef Exécutif au
Restaurant Lasserre.

LE moT
D'ALAIN DucassE

« Jean-Louis a des
convictions. Sa cuisine
exprime la passion du
produit et la recherche
de l'essentiel.

Le résultat est brillant,
délicat, élégant. »

LASSERRE AUJOURD'HUT :
LE RESTAURANT D'UN CHEF

LA CUISINE DE JEAN-LOUISNOMICOS

Depuis son arrivée, en 2001, Jean-Louis Nomicos a su S imprégner de
I’identité des lieux. Sa cuisine traduit un grand respect de la tradition,
mais aussi une recherche de modernité ou le produit est toujoursroi.

Les credo de Jean-L ouis Nomicos

1. «Aller al’essentiel ».

L’ essentiel, ¢’ estleproduit: unesource
infinie!

Jean-L ouis Nomicos aime « compren-
dre » le produit, s'imprégner de ses
textures et de ses saveurs pour en ex-
traire la composition de ses recettes.
Unedesesréglesd’ or: « pasdeproduit
inutile », qui viendrait déséquilibrer
I harmonie aromatique.

Véritable fil conducteur de sa cuisi-
ne, le produit, transformé avec le plus
grand respect, se décline en fonction
des saisons.

Le choix des produits représente une
étape préalable essentielle pour Jean-
LouisNomicosqui entretient desrela-
tionsétroitesavecsesfournisseurs. Ces
dernierslui offrent chacun, une diver-
Sité, une excellence et une fraicheur,
qui inspireront largement lacuisine de
Jean-Louis Nomicos.

2. ldentité et respect
delatradition

Jean-Louis Nomicos a toujours su
garder son identité par rapport a ses
maltres .

Né a Marseille, Jean-Louis Nomicos
garde le souvenir des grandes tablées
du dimanche sous le figuier chez ses
grands parents. Convivialité et gaieté
sont a |I"honneur dans ses plats aux
couleurs vives.

Jean-Louis Nomicos aime retrouver
une cuisine nette aux accents médi-
terranéens, qui laisse, achaque saison,
une place de choix aux |égumes.

Latradition revisitée
Jean-Louis Nomicos n’a pas pour
autant écarté les grands classi ques qui
ont contribué au succes du restaurant
Lasserre.

Le Chef marque son identité par un
plattrésgourmand, les« Macaroni aux
truffesnoireset foiegras », inspiré de
la« Timbaledemacaroni aux truffes »
d’ Auguste Escoffier, grand ambassa-
deur de la cuisine francaise de la fin
duXIXesiécle. Lesmacaroni sontcuits
dans du lait, farcis d’ une brunoise de
céleri,foiegrasettruffes, arrosésd un
jus de viande réduit et truffeé.

)




LA CAVE

La constitution de la cave a toujours été une
préoccupation majeure pour René Lasserre.

Il commence par aménager lacavesituée sousle
restaurant, puis|’ agrandit peu a peu. Sa hauteur
de plafond lui confére I’ avantage de maintenir
une température constante, atout essentiel pour
|a conservation des grands crus.

La Bourgogne et le Bordelais tiennent les pre-
mieéres places.

René Lasserre est le premier & instaurer la dé-
cantation des vins rouges vieux dans de magni-
fiques aiguiéres en cristal a col d'argent qu’il
aime collectionner.

Aujourd’ hui, notre sommelier reste trés attentif
a I’harmonie qui doit exister entre les mets et
les vins, il favorise la présence des crus de la
Vallée du Rhéne qui se marient particuliérement
bien avec la cuisine de Jean-Louis Nomicos.
LaLoire, I’ Alsace et le Languedoc ne sont pas
oubliés, gréce a une palette de vins au verre,
sans cesse renouvel ée.

A noter, la tres belle collection de cognacs, ar-
magnacs et porto dont |es millésimes remontent
alafindu XIXesiecle!




Macaroni aux truffes noires et foie gras 68 €

Vol-au-vent aux écrevisses et grenouilles,

quenelles de truite fario 65 €
Foie gras chaud réti aux poires (pour deux personnes) 140 €
Homard breton ala nage,

graines de Noirmoutier en vapeur 98 €
Turbot « Dugléré » aux champignons 95 €
Pigeon André Malraux,

fruits et légumes de saison 60 €
Canette de Challans a |’ orange 130 €
( pour 2 personnes)

Liéevrealaroyale 78 €
Poul e faisane Souwaroff, truffe noire et foie gras 160 €
( pour 2 personnes)

Plateau de fromages affinés 20 €
Timbale Elysée Lasserre 24 €
Mont-Blanc comme un vacherin 24 €

Crépes Suzette 32€




CREATIONS
LEGUMES DE NOS MARAICHERS

CEufs surprise du chef 95 €

L égumes « oubliés » étuvés au jus de truffe 42 £

Emulsion de topinambour aux chataignes
et truffes blanches 75 €

POISSONS

Filets de soles poélés aux raisinsetchdtaignes 65 €

Noix de coquilles Saint-Jacques

aux huitres et poireaux 66 €
VIANDES

Selle d’ agneau de lait au serpolet,

artichauts poivrades 65 €
Noix de veau de lait aux truffes blanches 95 €

DESSERTS

Fraises des bois al’ eau de rose,
granité ala Chartreuse 24 €

Tarte soufflée au chocolat grand cru 24 €

Millefeuille au caramel,
pomme et créeme glacée pistache 24 €

Glaces et sorbets de saison 24 €




/5 €

Noix de Saint-Jacques cuites et crues aux betteraves et vieux vinaigre
ou
Risotto aux herbes, cuisses de grenouilles et cepes

* k%%

Merlu de ligne en viennoise de noisette, feuilles d’ épinard aux palourdes et safran
ou
Colvert aux figues, tourte blonde au foie gras, endives caramélisées

* k%%

Chétaignes et raisins poélés au miel de citronnier et romarin
ou
Pannequet au praling, glace au chocolat




185 €

Oeufs surprise du chef
Noix de coquilles Saint-Jacques aux huitres et poireaux
Macaroni aux truffes noires et foie gras
Pigeon André Malraux, fruits et |égumes de saison
Vieux Beaufort « 18 mois d’ affinage », sorbet poire

Fraises des bois al’ eau de rose, granité a la Chartreuse

Mont-Blanc comme un vacherin
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Cartes de crédit :
Visa - American express - Diners Club — JCT

2 étoiles au Guide Michelin
Membre fondateur de Tradition et Qualité
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