
SÉLECTION DE CAVIARS –  CAVIAR SELECTION  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 50g             200  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 100g             400  

Caviar B elug a Stu ria  – Fran ce 50g                          580  

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 erved wi th a  si de dish of  bl inis ,   

hard-boi l ed egg whi tes and yol ks,  capers,  parsley,  
sour c ream and onions .  

 
 

ENTRÉES –  STARTERS 
O eu f c rou sti l lan t,  champ ign on s sau vag es,  hu i le d e lau r ier  26  
Crispy egg,  wi ld mushrooms,  laurel  oi l  

Escarg ots d e B ou rg ogn e t radi t ionn els  (6  p ièces)                  21 
Trad it ional  Burgundy snai ls  (6  p ieces)   
Foie g ras,  cond imen t c lément in e,  b r ioch e toastée               32 

Duck f oie g ras,  c lement ine condiment,  toast ed br ioche  

P oi reau x mimosa en  a ig re d oux et hu i le d e lau r ier              19 
Sweet  and sour mimosa-sty le leeks w ith laure l  oi l  

Tartare  d e b œuf An gus au  cou teau               34 
Hand-cut  A ngus beef  t art are  

Soup e d e p oissons d e roch e,  con dimen ts               28      
m éd i terran éen s                        
Rockf ish soup wit h Medit erranean condiments  

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  

 

VÉGÉTARIEN –  VEGETARIAN  

Ch ou fa rc i ,  p arfu m d e lau rier,  sauce légu mière                   31  
au  vin  roug e  
Stuf f ed cabbage,  laurel  aroma,  v eg etab le red -w ine sauce  

 

LA MER –  THE SEA  

R ig atoni d e h omard g ra t in ée                                               71 
Grat inat ed lobster r ig at on i  

 
M er lan  Colb ert,  p om mes p ont -n eu f,  sau ce ta r ta re              48  
Whit ing f ish Colbert -s ty le,  Pont -Neuf  pot at oes ,  tart ar sauce  

Sa in t -Jacqu es,  top inamb ou r,  ju s terre  et mer                      50 
à  l ’a i l  n oi r d ’Ar leux  
Scal lops,  Jerusalem art ichok e,  land - and-sea juice w ith b lack gar l ic  
 

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  
 

LA TERRE –  THE LAND  

Con fi t  d e canard du Sud -Ou est ,  écha lote                             57  
con fi te  au  X érés ,  p omm es p on t-n eu f 
Southw est  duck conf it ,  sha l lot  conf it  with  
Sherry  v ineg ar ,  Pont - Neuf  p ot at oes  

Q uasi  d e veau rôt i  au  b eu rre n oisette à  la                            48 
sau g e,  sau ce blanqu ette   
Roast ed v eal  rump wit h sage- inf used  brown butt er,  b lanquett e sauce  

V iand e du jour –                                                               47  
au  déjeuner du lundi au vendredi                   
Meat of the day –  for lunch Monday to Friday  
 

FROMAGES  
 

Fromages aff inés                                              25                                             
Cheese se lect ion  

 

 

 

 

 

 

 

  
SUR LE GRILL –  FROM THE GRILL  

Ten tacu le d e p oulp e                                                         43  
Octop us t ent acle  

D au rad e royale                                                                    51               
Gi lthead seabream  

Ho mard bleu  en t ier                                                            90   
Whole b lue lobst er  

G amb as g éantes t ig rées  (5 p ièces)                                    41  
Tig er p rawns  (5 pieces )  

Fi let  d e b œuf B lack Angu s (180g )                                     77        
Black A ngus beef  t ender loin (180g )                                       

Fau x f i le t d e b œuf Jers ia is  (250g )                                      90  
Jersey beef  s i r loin steak (250g)                                

Fi let d e volai l le                                                                   48  
Chicken breast  

B roch ette d ’agn eau conf i te                                               64  
Conf it  lamb sk ew er  
 

Chaque suggest ion «  SUR LE GRILL  » est  accompagnée d’une 
garniture et   

de la sauce de votre choix.  
Eac h ‘ O N TH E GRI LL’  s el ect io n c o m es  wit h  t h e s ide  

an d sau c e of  y our  c h oic e.  

 

LES SAUCES –  SAUCES                                                             4 
U n e  s a u c e  a u  c h o i x  –  A  sauce  o f  yo ur  ch o ice  

Sauce ho l lan da ise -  Hollandaise  sauce  

B eu rre  b lanc -  Beurre b lanc  

Sauce ta r ta re  –  Tartar sauce  

Ju s cou rt d e vo la i l le -  Reduced chicken jus  

Sauce ch imichu rr i  -  Chimichurri  sauce  

Sauce b éarn aise -  Béarnaise sauce  

Sauce p oivre  -  Black  pepper sauce  

Sauce marchan d d e v in  -  Red wine sauce  
 

 

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  

P ommes p on t-n eu f 
Pont- Neuf  pot at oes  

R iz  jasmin  p arfu mé au  sésame & céb ette  tha ï  

Jasmine rice scented w ith sesame & Thai  sca l l ions  

Sa lad e mesclun  & h erb es f ra îch es  
Mesc lun sa lad & f resh herbs  

Ép inard s au  b eu rre n o isette  &  sau g e  
Spinach wit h sage- inf used brow n butter  

G ratin  d e céler i  au  comté a f f in é  
Celery  g rat in wit h ag ed Comt é cheese  

Légu mes sau tés ou vap eu r,  
hu i le f lo rale  d e n otre to i t  

Saut éed or st eamed v eg etables,  
f lora l  o i l  f rom our rooft op g arden  
 
 
 

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  

 

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 P âTISSERIES SIGNATURE DU CHEF  

JULIEN DUGOURD   

4  

CHEF JULIEN DUGOURD’S  

SIGNATURE PASTRIES  
 

Nos pâtisseries peuvent être dégustées  

sur place ou à emporter.  

O ur past r ie s  c an  be  e njo ye d on  s i te  or  for  t ake  away.  

18€  sur  p lace  –  on  s i te  

15€  à e mp orter  –  t ake  away  

 

Le c it ron  h erb es f ra îch es  – Lemon with fresh herbs  
Bisc ui t ,  c ro u st i l l ant ,  e t  c onf i t  de  c i t ron,  ge l  aux  herbe s  f ra îc hes , 

c rémeux  e t  mo usse  au  c i t ro n  

Lem on  b isc ui t  an d  cr isp , c andi ed  lemo n, f re sh her bs  ge l ,  

cream y le mo n  an d mo usse  

Le f locon coco  – Coconut f lake 

Biscui t ,  c rous t i l l ant ,  et  mouss e c oco,  p ral in é c oc o -aman d es  

C oc onut  biscu i t ,  c r isp,  mouss e,  a l mond,  c oc on ut  p ral i n e  

M on t B lan c  – Mont Blanc  
Bisc ui t  m arro n s, mer i ng ue, co nf i t  de  c assi s ,  m ou sse ,g anac he  m arron s  

Che st nut  bi scui t , mer in g ue, c and i ed bl ac kc urrant ,  c hest n ut  g an ac h e 

an d  m ou sse  

Le pis tach e  – Pistachio   
Bisc ui t  e t  c rou st i l l ant  p i stac he,  c rémeux ,  p ra l i né , mo u sse  p ist ac he   

Pist ac hio  bi scui t  and  cr i sp, p i st ac hio  c ream  with  p ral i ne , mo u sse  

Sa in t -h on oré jasmin  – Jasmine Saint -honoré  
Feui l le t age c aramél i sé ,  c rème  et  ge l  au jasmi n, c h ant i l l y  à  l a  vani l l e  

Caramel ize d  p uff  p ast ry, c ream y j asmi ne  an d ge l ,  vani l l a  whi ppe d  

cream  

Tarte  ta t in  – Tarte tat in 
Pâte  sucrée , bi sc ui t  à  l a  vani l le , b run oise  de  po mme s f ra îche s,  

pom me tat i n , c rè me à  l a  vani l le  

Sweet  d ou g h, vani l l a  b isc ui t ,  f resh apple s  bru noi se ,  ap ple  tat i n ,  

vani l l a  c ream  

Tarte  c i t ron  meringu ée  – Lemon meringue pie  
Pâte  sucrée , c rè me de  n oi sette s,  c rémeux  au  c i t ro n, mer i ng ue,  

gel  au c i t ro n  

Sweet  d ou g h, h aze l nut  c ream, c ream y lemo n, mer i ng ue, le mo n ge l  

P avlova p oire ch ocola t  – Pear chocolate pavlova  
Meri ng ue, c réme ux  au c hoco lat ,  c onf i t  de  poire s,  br un oi se  de  po ires 

à la  van i l le ,  ch ant i l ly  à  la  vani l le  

Meri ng ue, c ream y ch ocol ate , c an die d pear s,  p ears  and  vani l l a  

bru noi se ,  vani l l a  whi ppe d  cream  

V an il le p écan  – Pecan vanil la  
Crou st i l l ant  e t  pra l iné  aux  noix  d e  péc an, bi sc ui t  à  l a  vani l le ,  

c rémeux ,  e t  mo u sse  à la  vani l le  

Pec an  cr i sp, pec an  p ral i ne , vani l l a  bi sc ui t  wi t h  c ream, vani l l a  mo usse  

 

 

Menu déjeuner – du lundi au vendredi 

Lunch menu – Monday to Friday  

58  

 
Un e en trée et un  pla t au  ch oix  Accomp agn é d ’un  verre  

d e vin  blanc ou roug e à 12€  
St art er and main course of  choice Accompanied by a glass  of  wh it e 

or red w ine at  12€  

 

N o t r e  m e n u  d é je u n e r  n e  se r a  p as  p r o p os é  p e n d a n t  

la  p ér io d e  d e s  fê t e s  d u  2 2  d éc e m b r e  2 0 2 5   

a u  4  ja n v ie r  2 0 2 6 .  

O u r  lu n c h  m e n u  w i l l  n o t  b e  av a i la b le  d u r in g  t h e  h o l id a y  

p e r io d  f r o m  D e c e m b e r  2 2 ,  2 0 2 5 ,  t o  Ja n u a r y  4 ,  2 0 2 6 .  

 

 

 

Brunch dominical -  de 12h30 à 14h30 

Sunday brunch -  from 12:30 to 14:30   
M enu cin q pla ts,  v ienn oiser ies  et bu ffet d e d esserts  

Fiv e-course menu,  p ast ry  basket  and  desserts  buf f et  

125  

 

 

 
 

 

 

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 

Notre menu vo us e st  proposé de 12h à 14h30 et  de 19h à 22h30 . Une carte rédui te salée est  propo sée l ’après -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 me nu i s avai lable f rom 12 p.m. to 2:30 p.m. and fro m 7 p .m. to 10:30 p.m. A reduced savo ry me nu i s avai lable in the after noon.  

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 labl e e very Sunday.  


