


Chaque plat raconte une histoire,

celle de son temps, d’une saison  

et des hommes.

Each dish tells a story, about time,  

seasons and people.

- YANNICK ALLÉNO

Une collection commence toujours  

par un souvenir.

A collection always begins  

with a memory.

- CHRISTIAN DIOR



Le Bouillon 1947  Bar cru, jardin japonais, pickles de concombre

The Bouillon 1947  Raw sea bass, japanese garden, cucumber pickles

L’Œuf Christian Dior  L’original au jambon de Paris et caviar

The Christian Dior Egg  The original with Paris ham and caviar 

Les Noix de Saint-Jacques en habits verts à la truffe noire  Petits légumes

Scallops in a green coat with black truffles  Tender garden vegetables

et / ou 
and / or

MENU 30 MONTAIGNE 

30 MONTAIGNE MENU

4 SERVICES 4 COURSES

145

5 SERVICES 5 COURSES

175

L’accord mets et vins « Découverte » : En 4 services 75  / En 5 services 95
“Discovery” wine and food pairing: 4 Courses 75 / 5 Courses 95

L’accord mets et vins « Haute Couture » : En 4 services 195 / En 5 services 250
“Haute Couture” wine and food pairing: 4 courses 195 / 5 courses 250

À votre désir, une touche de truffe noir peut sublimer nos entrées ou nos plats (+30 euros / personne / plat).
At your request, a touch of black truffle may enhance any of our starters or main courses (+30 euros per person per dish).

La Poularde cousue main  Nage au Champagne, beurre de levure, truffe noire

Hand-stitched poularde  Champagne broth, yeast butter, black truffle 

Les Châtaignes en trompe l’œil

The Chestnuts illusion

ou  or 

La Tarte soufflée au chocolat Haute Couture
The Haute Couture chocolate soufflé tart



PRÉLUDES 

PRELUDES

Le Boléro  Saint-Jacques crues en transparence, livèche 

The Boléro  Raw scallops in transparency, lovage

L’Œuf Christian Dior  L’original au jambon de Paris et caviar

The Christian Dior Egg  The original with Paris ham and caviar

L’Envolée végétale 

The Botanical flight

L’Étoile Dior  Consommé de bœuf clair, légumes racines, truffe noire en feuilletage doré

The Dior star  Beef Consommé, winter roots, black truffle wrapped in golden pastry

La Salade Iconique

The Iconic Salad 

Le Bouillon 1947  Bar cru, Jardin japonais, pickles de concombre

The Bouillon 1947  Raw sea bass, japanese garden, cucumber pickles

Le Jardin de la Colle Noire  Roulé de saison aux crudités croquantes

The Colle Noire Garden  Seasonal roll with crisp raw vegetables

52

51

39

59

41

37 

45

À votre désir, une touche de truffe noir peut sublimer nos entrées ou nos plats (+30 euros / personne / plat).
At your request, a touch of black truffle may enhance any of our starters or main courses (+30 euros per person per dish).



CRÉATIONS CHAUDES   

WARM CREATIONS

Les Noix de Saint Jacques en habits verts à la truffe noire  Petits légumes

Scallops in a green coat with black truffle  Tender garden vegetabless

Le Bar Haute Couture  Caviar osciètre

The Haute Couture Sea Bass  Oscietra caviar

La Poularde cousue main  Nage au champagne, beurre de levure, truffe noire

Hand-Stitched Poularde  Champagne broth, yeast butter, black

Le Rouget Riviera  Salade choisie pour Catherine

The Riviera red mullet  Salad chosen for Catherine

Le Filet de Boeuf Dior, Ligne Marine  Jus corsé aux coquillages et livèche

The Dior Beef Fillet, Marine Line  Shellfish-lovage jus

L’Effilé de canard  Petites betteraves, grué de cacao

The Duck shred  Baby beets, cacao nibs

La Lasagne Couture  Plissé d’artichaut

The Couture Lasagna  Artichoke pleats

69

115

79

65

69

55

43

À votre désir, une touche de truffe noire peut sublimer nos entrées ou nos plats (+30 euros / personne / plat).
At your request, a touch of black truffle may enhance any of our starters or main courses (+30 euros per person per dish).

Chaque plat s’accompagne de sa garniture signature, imaginée par le Chef.
Toute garniture additionnelle sera facturée 9 euros.

Each dish comes with its own signature side dish, created by the Chef.
Any additional side dish will be charged 9 euros each.



PLAISIRS SUCRÉS 

SWEET DELIGHTS

La Tarte soufflée au chocolat Haute Couture

The Haute Couture chocolate soufflé tart

Le Millefeuille aux deux vanilles

The Two-vanilla Millefeuille

Les Châtaignes en trompe l’œil

The Chestnuts illusion

Le Bouillon de pétales, ananas et gingembre 

The Petal Broth, pineapple and ginger

Le Jardin d’Hiver Glacé, parfums de pamplemousse

The Iced winter garden, grapefruit notes

23 

27

22

24

25

FROMAGE 

CHEESE

Le Fromage de saison  

The seasonal cheese

29 



L’AFTERNOON TEA DE MONSIEUR DIOR

Tartelette à crue  Raw tartlet 

Saint Jacques et caviar  Scallop & caviar

Pain au lait de partage  “Pain au lait” to share 

Confiture de lait à la vanille, confit d’ananas sans sucre, pâte à tartiner maison

Vanilla milk jam, sugar-free pineapple confit, homemade chocolate spread

Le petit gâteau de Savoie  Little Savoie cake 

Clémentine et safran  Clementine & saffron

Sélection de petits choux garnis Rose des Vents

Selection “Rose des Vents” cream puffs

Coupe glacée Monsieur Dior  Monsieur Dior ice cream coupe 

Pamplemousse  Grapefruit 
 

Gaufrette vanille et chocolat  Vanilla and chocolate wafer

Boisson chaude au choix  Choice of hot beverage

98 / PERS.



Selon les dispositions régies par le décret n°2002-1465 en date du 17 décembre 2002,  
Le restaurant Monsieur Dior ainsi que ses fournisseurs garantissent l’origine des viandes  

de volailles, bovines et porcines de France et d’Allemagne.
Un tableau indiquant l’origine de nos viandes est à votre disposition.  

Monsieur Dior garantit truffe noire de variété Tuber Melanosporum, proposée au gramme ou à la portion.
Notre équipe se fera un plaisir de vous renseigner.

Les plats « faits maison » sont élaborés sur place à partir de produits bruts.


