
 

Michel Kayser 
Restaurant Alexandre 

 
 

vous présente sa 
 
 

Symphonie Truffée 
 

(Il ne peut se partager, et ne peut se servir qu’à tous les convives de la même 
table qui, ainsi, vivent la même fête) 

 
 
 

Onze Emotions 
300€ 

380€ accompagné de 5 verres de vin 

 
Huit Emotions 

260€ 

324€ accompagné de 4 verres de vin 

 
 

Seuls les plats marqués () sont proposés dans le menu en huit services 
 
 
 
 

2 Rue Xavier Tronc - 30128 Garons 
+33(0)4 66 70 08 99 - contact@michelkayser.com 

www.michelkayser.com 

La truffe dans tous ses états 
 

 La rencontre de deux fruits de notre terre nommés « tuber » 

 Aparté de cuisine de l’Homo habilis drapé de truffes 
(-2,4 à -1,6 millions d'années) 

Tartare de taureau de Camargue, huître en crème glacée 

Consommé d’oignons doux des Cévennes confits 
Mouillette de pain fermenté à la truffe 

 Chrysalide de scorsonères tombés à la truffe noire 
Bouillon de légumes infusé de livèche 

 Rouget de Méditerranée cuit sous la salamandre 
Crème de pistache et blettes truffées 

Jus de truffe dissocié à l'huile de pistache 

 Ile flottante à la Rabasse d’Uzès sur un velouté de cèpes des Cévennes 
(Création Michel Kayser - 1985) 

 Croustillant de veau cuit comme une blanquette 
Purée de lentilles à la truffe 

Perles de truffe 

Claousou du Causse Méjean servi chaud en raviole de riz 
Crème de marrons grillés 

Consommé truffé 
Toast de brioche au miel de châtaignier 

Sabayon froid de mascarpone et tuber melanosporum 
Biscuits "cuiller" caramélisés 

Ecume d'amandon de pruneaux 

 Harmonie de chocolat hacienda Eleanor d’Éric Comte 
Crème glacée à l'huile d'olive de Christophe Paradis 

Crumble à la fleur de sel d'Aigues Mortes 
Caramel truffé 

 Ananas de Martinique et truffe en meringue soufflée 
Sorbet fromage blanc et coriandre feuille 


