
Cadre inspiré par le menu du dîner donné au Palais royal de Pena le 20 juillet 1900, Portugal. 
© Parques de Sintra – Monte da Lua

Dîner élaboré par Alain Ducasse
avec Christian Garcia (Monaco),  

Rosanna Marziale (Italie),  
Maciej Nowicki (Pologne),  

Alfredo Russo (Italie).

ENTRÉE
Les pois chiches des Hautes-Alpes, daurade 

RELEVÉ
Rémoulade de homard et pommes sauvages

RÔST
Veau en grenadin, fine Matignon à la truffe noire

LE FRUIT
Vacherin d'agrumes

Le citron mentonnais des princes de Monaco
Mozzarellacake à la framboise

Lait de Gdańsk
Lo zuccotto al gusto di Bicerin

Champagne Delamotte Brut, servi en magnum

2017 – Condrieu – Domaine du Chêne

2015 – Saint-Émilion Grand Cru – Château Trianon 
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Cadre inspiré par le menu du dîner donné pour le roi et la reine de Saxe, le 15 mars 1882  
au Palais Princier de Monaco. © Palais Princier de Monaco

Dîner élaboré par Alain Ducasse
avec Christian Garcia (Monaco),  

Rosanna Marziale (Italie),  
Maciej Nowicki (Pologne),  

Alfredo Russo (Italie).

ENTRÉE
Les pois chiches des Hautes-Alpes, daurade 

RELEVÉ
Rémoulade de homard et pommes sauvages

RÔST
Veau en grenadin, fine Matignon à la truffe noire

LE FRUIT
Vacherin d'agrumes

Le citron mentonnais des princes de Monaco
Mozzarellacake à la framboise

Lait de Gdańsk
Lo zuccotto al gusto di Bicerin

Champagne Delamotte Brut, servi en magnum

2017 – Condrieu – Domaine du Chêne

2015 – Saint-Émilion Grand Cru – Château Trianon 

 



Cadre inspiré par le menu du dîner donné pour le roi et la reine de Saxe, le 15 mars 1882  
au Palais Princier de Monaco. © Palais Princier de Monaco

Dîner élaboré par Alain Ducasse
avec Christian Garcia (Monaco),  

Rosanna Marziale (Italie),  
Maciej Nowicki (Pologne),  

Alfredo Russo (Italie).

ENTRÉE
Les pois chiches des Hautes-Alpes, daurade 

RELEVÉ
Rémoulade de homard et pommes sauvages

RÔST
Veau en grenadin, fine Matignon à la truffe noire

LE FRUIT
Vacherin d'agrumes

Le citron mentonnais des princes de Monaco
Mozzarellacake à la framboise

Lait de Gdańsk
Lo zuccotto al gusto di Bicerin

Champagne Delamotte Brut, servi en magnum

2017 – Condrieu – Domaine du Chêne

2015 – Saint-Émilion Grand Cru – Château Trianon 

 



Cadre inspiré par le menu du repas donné par la Maison de Savoie le 27 février 1911,  
en l’honneur d’Albert Ier, roi de Belgique.  
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Cadre inspiré par le recueil Voyages du Roy au château de Choisy avec Les Logements de la Cour 
et les Menus de la Table de sa Majesté Année 1751 appartenant à la série dite des « Menus de Choisy »

Dessinateur : Brain, xviiie siècle. © RMN-Grand Palais (château de Versailles) / Droits réservés
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Cadre inspiré par le menu du dîner organisé au château de Berlin (aujourd’hui Humboldt Forum)  
le 17 février 1906 pour les noces d’argent de l’empereur allemand Guillaume de Prusse  

et d’Augusta Victoria von Schleswig-Holstein. Reichsdruckerei, (Lithographie et Impression) : Menükarte, 
Mittagstafel, 27. Februar 1906, SPSG, Neuer Zugangskatalog, Nr. 6417.4.
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