


g R éécrire 'histoire dans I'histoire »

Le restaurant Lasserre sest inscrit, dés sa fondation, dans la
promotion dune tradition contemporaine de lart de
recevoir.

Son créateur visionnaire, René Lasserre, véritable metteur
en scéne de cette Maison de légende, a insufflé un esprit
convivial, gourmet, raffiné et une quéte permanente de
lexcellence pour procurer a chaque fois un moment unique
et sur mesure.

Aujourd’hui, le restaurant féte ses 70 ans avec toujours ce
méme désir doffrir le meilleur et dapporter du réve et du

plaisir.

La parenthese enchantée débute par une arrivée théatrale.

Lascenseur boudoir séleve dans la salle, aux tonalités
chaudes et accueillantes, avec le candélabre central des
cristalleries Saint Louis et le fameux toit peint souvrant sur le ciel de Paris. Le ballet des serveurs en
grande tenue et le spectacle des découpes et flambages au guéridon conferent une ambiance festive
hors du temps, hors du commun. Le service sur mesure, dirigé par Monsieur Petrus anticipe les
moindres désirs et sadapte a chaque attente. La carte orchestrée par le chef Christophe Moret et la
chef patissiere Claire Heitzler propose une cuisine classique évolutive entre héritage de plats
mémoires revisités tout en légereté et découverte de nouvelles signatures savoureuses.

La promesse d'une échappée belle, gourmande et festive. ..

Guillaume Crampon,

Directeur Général




Cuisine

Une échappée gourmande et légére a la rencontre de notre duo de chefs
Christophe Moret en cuisine et Claire Heitzler en patisserie.

Interview Pile

Ou avez-vous appris votre métier ?

Jai intégré ma premiére grande brigade au Louis XV a Monaco chez
Alain Ducasse. Il ma poussé a toujours aller plus loin, offrir
lexcellence au quotidien, garder louverture desprit et sortir de sa
cuisine pour évaluer ses plats comme un client.

Quels sont vos référents ?

Bruno Cirino, une cuisine spontanée de marché.

Jacques Maximin, le génie créatif et la qualité du produit aux accents
du Sud Est.

Alain Ducasse, une expertise générale de la haute gastronomie.
Quelles sont les caractéristiques de vos plats ? Le fil conducteur ?
Le produit exceptionnel. Une cuisine frangaise savoureuse et métissée
de mes voyages et découvertes, vivante et contemporaine. Des plats
lisibles et ciselés.

La mise en avant de sauces légéres, une spécificité de la gastronomie
francaise qui nécessite beaucoup de temps de préparation et
d’investissement produit. .. un vrai luxe.

Comment intégrez-vous Lasserre dans vos créations ?

En revisitant des recettes classiques pour transmettre un héritage et
défendre la spécificité de notre cuisine qui nest pas figée mais en
perpétuelle évolution... Cest une cuisine située aux carrefours d'une
Europe dont elle a toujours su absorber et réinventer les inspirations.

« Rester curieux de tout. »
Interview Face

Christophe Moret

Un péché mi
T pechie mignon Chef exécutif

Les chocolats de Jacques Genin et les glaces et sorbets de GROM
Un plat signature

Royale de laitue au caviar, terroir et produit dexception, métissage des
saveurs.

Uneville

Rome, berceau de la culture. Classique et trés vivante !

Mes bonnes adresses

L épicerie de Longueil (28 avenue de Longueil, Maisons- Lafitte).
La crémerie (9 rue des quatre vents 6éme).




Interview Pile

Oui avez-vous appris votre métier ?

Jai commencé chez Thierry Mulhaupt en boutique ot jai acquis en 2
ans de tres bonnes bases. Ensuite, je me suis dirigée vers la patisserie de
restaurant. Jai été commis chez Troisgros, sous Sébastien Degardim qui
ma appris le travail en brigade, la technique, lorganisation, la rigueur et,
trés important, la confiance en soi.

Quels sont vos référents ?

Tous ces chefs qui ont fait avancer et évoluer la patisserie.

Conticini innovateur de génie...initiateur de la mode des verrines et du
retour aux grands classiques. Oriol Ballager, pour son perfectionnisme,
son originalité et surtout son état desprit...

Quelles sont les caractéristiques de vos desserts ? Le fil conducteur ?
La saison, la fraicheur, [équilibre des textures et lacidité.

Le design du dessert sans dénaturer les produits. . . Etre avant tout, bon !
Comment intégrez-vous Lasserre dans vos créations ?

Jai voulu créer une pétisserie raffinée et légere a I'image de cette Maison
élégante, tout en intégrant aussi son c6té ludique et festif au niveau des
couleurs, des formes et de la mise en scene. Toujours renouveler en
préservant lesprit... La cage bijou en sucre de la tymbale Elysée se
transforme en une cage en chocolat ajouré dont les couleurs changent
au fil des saisons et du dessert élaboré.

« La gourmandise n’est pas un péche, mais une vertu. »

Interview Face

Un péché mignon

La glace 4 la vanille

Un dessert signature

En été, le vacherin a la verveine, cceur coulant a la framboise.
En hiver, les marrons dAubenas en fines feuilles croustillantes, nage de
clémentine.

Une ville

Tokyo — pour son dynamisme, ses traditions, ses bruits, son calme... ses
paradoxes !

Mes bonnes adresses

Des gateaux et du pain ( 63 bd Pasteur 15¢me), Sadaharu Aoki (25 rue
Pérignon 15éme ), le restaurant Famuse-gueule (10 bd Morland 4eme ).

Claire Heitzler
Chef patissiére




Une Entrée...

Salades et légumes maraichers, fondants et croquants






