
SÉLECTION DE CAVIARS –  CAVIAR SELECTION  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 50g                 220  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 100g                 420  

Caviar B elug a Stu ria  – Fran ce 50g                             600  

Caviar B elug a Stu ria  – Fran ce 100g               1200  

Tous nos caviars sont servis avec un accompagnement de 
blinis, blancs et  jaunes d’œufs durs, câpres, persi l ,  

crème acidulée et  oignons.  
Al l  our  cav iars  a re  s erv ed with  b l in is ,  

hard-b oi l ed egg wh ites  a n d y olks , c ap ers , pars l ey,  
sour  c rea m  a n d o nion s.  

 

ENTRÉES –  STARTERS 
Escarg ots d e B ou rg ogn e (6 pcs )       23 
Burgundy snai ls  (6  pcs)  

P oireau v in aig rette  en  a ig re d ou x                                      21 
Leeks w ith sw eet  and sour dress ing   
Œ u f c rou sti l lan t et champ ignon s                23 

Crispy egg and mushrooms  
 

Soup e à l ’o ign on                        28 
Onion soup  
 

Fr icassée d ’en corn et au  ch or izo                                  30               
Squid f r icassée wit h chorizo  
 

R avio les g ra tin ées                                      22               
Rav i ol es  g rat i n  

Carp acc io d e St -Jacqu es,  v ina ig rette  tag ète                        32               
Sc al l ops  carp acc i o,  t ag et es  d ress ing  
 

En trée du jou r                     17 
au  d éjeun er du lun di au  vendred i  

St art er of  the day –  f or lunch M onday to Fr iday  

 

PLATS –  MAIN COURSES   

Soup e d e p oisson et ses cond imen ts                                       39 
( rou i l le,  c roûton s,  g ru yère)  
Fish soup wit h condiments ( rou i l le,  c rout ons ,  gruy ère cheese)  

So le  meunière,  p omm es g rena i l les rô t i es au  b eu rre p ersi l lé   67 
Sole meunière,  baby p otat oes roast ed in p ars ley  butt er  

 
R ig atoni d e h omard g ra t in ées                                                  64 
Grat inat ed lobster r ig at on i  
 

P oisson du jou r                                                                      47  

au d éjeun er du lun di au  vendred i     

F ish of  t he day –  for lunch M onday t o Fr iday  

 
P â tes f ra îch es,  p esto d e p ers i l  e t  ch ampignon s,                     34  
p ign on s d e pin                                                  
Fresh past a,  p ars ley  and mushrooms pest o,  b rousse c ream, p ine nut s  
 

P armen tier d e can ard ,  mesclun  vin a ig rette   moutard ée        39 
Duck p arment ier,  mesc lun w ith must ard dressing  

 
P aleron d e b œuf b ra isé,  moussel in e d e p omme d e terre ,  sauce 
au vin  roug e                                                                            46 
Braised beef  chuck,  mashed p ot at oes,  red wine sauce  
 

Tartare  d e b œuf,  hu i le d e card amom e noire                           42 
Beef  t art ar ,  black cardamom oi l  
 

V iand e du j ou r                                                                  47 
au  d éjeun er du lun di au  vendred i                   
Meat of  t he day –  for lunch M onday t o Fr iday  
 

FROMAGES  –  CHEESES  
 

Fromages aff inés                                                  25                                             
Cheese se lect ion  

 

 

 

 

  

 

 

 
SUR LE GRILL –  FROM THE GRILL  

P oulp e,  r iz  sau té aux légu mes,  sau ce h erb acée       39 
Octop us,  saut éed rice wi th v eget ab les,  herb sauce  

 

Fi let d e b ar,  légu mes g lacés,  b eu rre blanc ,  c ib oulet te  46             
Seabass f i l let ,  g lazed veg et ab les,  beurre blanc,  ch ives  

 

G amb as (5 p cs ),  r ison i,  sau ce sa f ran ée   42 
Prawns (5 pcs) ,  r ison i  pasta ,  saf f ron sauce  

 

Fi let d e b œu f Jersia is ,  f r i tes ,  sau ce au  p oivre   63 
Jers iai s  beef  t enderlo in,  F rench f r ies ,  pepp er sauce                                       

 
F i le t d e can ette,  pata te dou ce,  carottes Esp elet te ,   52 
sau ce lég ère G rand V en eu r         
Duck f i l let ,  sweet  p ot at o,  Esp elet a carrots ,  Grand Veneur l ig ht  sauce   
 

V olai l le Tauzin , moussel in e de p omme de terre,   49 
champignons,  jus court in fusé au  thym           
Tauz in p oult ry  breast ,  mashed p otat oes,  mushrooms,  thy me -infused jus  

 

Su pplém ent t ru ffe  ou  cavia r   + 30 
Truf l le or cav iar supp lement  
 
 

Chaque suggest ion «  SUR LE GRILL  » est  accompagnée  
de la sauce de votre choix.  

Al l  ‘ O N THE GRI LL’  d is h es  are  s er ved wit h  a  s ide of  y o ur  ch oic e.  
 

 

LES GARNITURES –  SIDES                                                 12  
U n e  g a r n i t u r e  a u  c h o ix  –  A  s id e  o f  yo ur  cho ice  

Fr i tes d e p om me d e terre   
French f r ies  

M ou ssel in e d e p omme d e terre   
Mashed p ot at oes  

R iz  jasmin  p arfu mé au  th ym et  c i t ron  

Jasmine rice f lavored w ith lemon and thyme  

Sa lad e mesclun  
Mesc lun sa lad  

Légu mes g lacés  
Glazed v eg et ables  

Ch ampign ons sau tés  
Saut éed mushroomes  

Ép inard au  b eu rre  no isette  
Spinach wit h brown butt er  

 
 

Origine des viande s Bœuf  :  F rance,  Espagne ;  Volai l le  :  France ;  Canard :  France ;  Veau :  France  
 

Le personnel  se t ient  à  vot re disposi t ion pour vo us renseigne r sur la  pré sence d’al le rgène s dans la  compo si t ion des pla ts .  
Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have. 

 
Prix e n euros ,  taxe s et  service compris.  Le paie ment par chèque n ’est  pas acce pté  

Net prices in Euro, included VAT and service charge. Payment by cheque not accepted 



 

LES Pâtisseries  SIGNATURE  

DU CHEF JULIEN DUGOURD   

CHEF JULIEN DUGOURD’S SIGNATURE PASTRIES  
 

Sur place –  on site  

20 

À emporter –  takeaway  

17  

 

Sa in t -Hon oré Framb oise à la  R ose – Lemon 

Feui lletage caramélisé, crémeux framboise, gel  et chantil ly  

f ramboise et rose  

Caramelized puff  pastry, raspberry cream, raspberry and rose 

gel  whipped cream  

 

C i t ron  – Lemon   

Crousti l lant et biscuit  au ci tron, mousse et crémeux au ci tron, 

gel  c i tron herbe fraîche, confi t  de ci tron   

Lemon biscuit  and crisp, lemon mousse and cream, fresh herb 

gel , candied lemon  

P avlova P omme Shiso – Apple And Shiso Pavlova  

Meringue, chantil ly  vanil le, conf i t  pomme gingembre, 

marmelade pomme shiso, pommes fraîches  

Meringue, vani l la  whipped cream, apple -ginger conf i t , apple-

shiso marmalade, f resh apples  

Tarte  P omme – Apple tart 

Pâte sucrée, crème vani lle, caramel, pomme caramélisée, 

Chanti l ly  vani l le, compote de pomme, pommes fraiches  

Sweet crust, vanil la  cream, caramel, caramelized apple, vani l la  

whipped cream, apple compote with fresh apples  

R e l ig ieu se pis tach e – Pistachio religieuse  

Pâte à choux, crème et pral iné pistache, tui le dentel le, 

crousti l lante pistache  

Choux pastry, pistachio cream and pral ine, lace tuile, pistachio 

crisp  

F in g er Ch ocola t – Chocolate Finger  

Crousti l lant noisette, biscuit  et  mousse au chocolat, caramel, 

cacahuètes caramélisées  

Hazelnut crisp, chocolate sponge and mousse, caramel, 

caramelized peanuts  

Tarte  Coco Exot iqu e – Exotic Coconut Tart  

Pâte sucrée, crousti l lant et mousse coco, marmelade exotique, 

coco fraîche  

Sweet crust, coconut crisp and mousse, exotic  f rui t  marmalade, 

f resh coconut  

La  N oisette  –  Hazelnut 

Croustil lant et biscuit noisette, crémeux et ganache montée à la 

noisette, mousse et praliné noisette  

Hazelnut crisp and sponge, hazelnut cream and ganache, 

hazelnut mousse and praline  

Flan  V an i l le – Vanil la  Flan 

Pâte sucrée, f lan à la vanil le de Tahit i  

Sweet crust,  Tahit ian vanil la  f lan  

 

DESSERT A L’ASSIETTE –  PLATED DESSERT 
P ain  p erdu              26 

Brioche façon pain perdu, sauce caramel, glace vani l le  

Br ioc he l i ke  a Frenc h  to ast , c a ramel  sauce , vani l l a  icecream  

 

 

Menu déjeuner – du lundi au vendredi 

Lunch menu – Monday to Friday  

 

 

 
Un e en trée et un  pla t au  ch oix  

St art er and main course of  choice  

 

58  
 

Un e en trée ,  un  pla t et un  d essert  au  ch oix  
St art er,  main course and dessert  of  choice  

 

68  
 
 
 

Accomp agn é d ’un  verre d e v in  b lanc ou roug e à 12€  
Accompanied by a glass  of  wh it e or red wine at  12€  

 
Le men u d é j eu n er n ’ es t  p as  p rop os é l es  j ours  f é r i és  

The lunch menu is  not  av ai lable on p ubl ic  hol idays  

 

 

 

 

 

 

Brunch dominical -  de 12h à 14h 30  

Sunday brunch -  from 12 PM to 2:30 PM  

 

145  

 
M enu cin q pla ts,  v ienn oiser ies  et bu ffet d e d esserts  

( inc l uant eaux et  boissons chaudes)  
Fiv e-course menu, pastry  basket  and  desserts  buffet  

( inc lu d in g w ater  an d h ot  bev er ages )  

 

 
 

 

Le personnel  se t ient  à  vot re disposi t ion pour vo us renseigne r sur la  pré sence d’al le rgène s dans la  compo si t ion des pla ts .  
Please do not he si ta te to let  our team me mbers kno w abo ut a l lergie s yo u may have .  

 
Prix e n euros ,  taxe s et  service compris.  Le paie ment par chèque n ’est  pas acce pté .  

Net  pri ces i n Euro ,  include d VAT and service charge.  Payme nt b y cheque are not accepte d.  

Nos menus déje une r et  dî ner  vous sont  propo sés de 12h à 14h30 et  de 19h à 22h30 . Une carte rédui te salé e est  propo sée l ’aprè s -midi .  

Le menu déjeune r  a insi  que le s viandes et  poi sso ns du jour so nt  di sponi bles du lundi  au vendredi  et  notre Brunch e st  di sponi ble tous les dimanche s.  

Our lunch and dinner me nus are  ava i lable f rom 12 p .m. to 2:30 p .m. and from 7 p .m. to 10:30 p.m. A reduce d savory me nu i s avai lable in the af ternoon.  

The busine ss l unch menu and the meat and f i sh of  the day a re avai lable Monday throug h Fri day,  and our Brunch i s avai lable e very Sunday.  


