
Le  personne l  se  t ient  à  vot re  d i spos i t ion  pour  vous  rense igner  sur  la  présence  d’a l le rgènes  dans  la  compos i t ion  des  p lat s .  

Pr ix  en  euros ,  taxes  et  serv ice  compr i s .  Le  pa iement  par  chèque n’est  pas  accepté  se lon  l ’a r t ic le  L112-8  du  code  monéta i re  et  f inanc ier .  

Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have. 

Net prices in Euro, included VAT and service charge. Payment by cheque not accepted, based on article L112-8 of the current financial regulation. 

Les  c réat ions  s ignatures  sont  produ i tes  sur  p lace  quot id iennement  et  nos  quant i tés  sont  l imi tées

Signature creations are produced on the site daily and our quantities are limited.

Le Goûter du Chef Julien Dugourd
Service de 15h à 17h30

Afternoon Tea by chef Julien Dugourd
Service from 3pm to 5:30pm

Une carte salée est également à votre disposition.

A savoury menu is also available.

La sélection de pâtisseries

Pastries selection

Le goûter du Chef est  accompagné d’une boisson non alcoolisée de votre choix

Your t ea  t ime i s  s e rved wi th your  cho i c e  o f  non-a l coho l i c  dr ink

Accompagnez votre goûter d’une coupe de champagne Roederer Brut Collect ion

246 ou Rosé 2017 ou effervescent sans alcool French Bloom

Enjoy your t ea t ime with a g lass  o f  champagne Roederer  Brut  Col l e c t ion 246

or Rosé  2017, or  a g lass  o f  a l cohol - f r ee  sparkl ing wine French Bloom

La Figue

The Fig

Figue rôtie, pesto de basilic, sorbet de figues, 
crêpe gavotte, figue fraîche

Roasted fig, basil pesto, fig sorbet, gavotte crepe, fresh fig

Biscuit au chocolat, croustillant de cacahuète, 
crémeux à la cacahuète, crémeux au chocolat

Chocolate biscuit, crunchy peanut, creamy peanut, 
creamy chocolate

L’éventail  chocolat et caramel

The choco late  and caramel  fan

Crème glacée à la vanille, confit de fruits rouges,
fruits rouges

Vanilla icecream, red berries confit,  red berries

Bâtonnet glacé à la vanille

et aux fruits rouges

Vanil la and red berr i e s  i c e cream

Granité à la framboise, confit de framboise, 
chantilly à la pomme Granny Smith

Raspberry granita, candied raspberries, 
Granny Smith apple whipped cream

Pomme Granny à la framboise

Granny Smith apple  and raspberry

Meringue, confit de pêche, chantilly à la vanille, 
crème de vanille, pêche fraîche

Meringue, peach confit,  vanilla whipped cream, vanilla
cream, fresh peach

Tarte inversée à la pêche

Upside-down peach tar t

68€

88€

Toutes nos pâtisseries peuvent être vendues à emporter.  

All our pastr ies  can be enjoyed on s i te  or take away 

17€ à emporter - take away

20€ sur place -  on s i t e

Les pâtisseries signature Julien Dugourd 

Julien Dugourd’s signature pastries

Le citron – Lemon 

Croustillant et biscuit au citron, mousse et crémeux au citron, 
gel de citron et herbe fraîche, confit de citron 

Lemon biscuit and crisp, lemon mousse and cream, 
fresh herb and citrus gel,  candied lemon

Tarte fraise rose – Strawberry rose tart

Pâte sucrée, crème d’amande, crème de vanille, 
marmelade de fraise et de rose, fraises fraiches

Sweet dough, almond cream, vanilla cream, 
rose and strawberry marmalade, fresh strawberries

Pistache fleur d’oranger  – Orange blossom pistachio

Croustillant et son biscuit à la pistache, crémeux et mousse à la pistache, ganache
montée à la pistache et à la fleur d’oranger, praliné pistache

Pistachio crisp and biscuit,  pistachio mousse and cream, orange blossom pistachio
whipped cream, pistachio with praline

Flan vanille pécan – Vanilla pecan flan 

Pâte sucrée, flan à la vanille de Tahiti,  praliné pécan
Sweet dough, Tahiti vanilla flan, pecan praline

Pavlova fruits noirs – Dark berries pavlova

Meringue, chantilly à la vanille, pesto de basilic, 
marmelade de fruits noirs, myrtilles fraîches 

Meringue, vanilla whipped cream, basil pesto, 
dark berries marmalade, fresh blueberries

Religieuse chocolat noisettes – Hazelnut chocolate religieuse

Pâte à choux au chocolat, crémeux de chocolat, 
caramel, croustillant aux noisettes

Chocolate choux pastry, creamy chocolate, caramel, hazelnut crisp

Saint-Honoré vanille caramel – Vanilla caramel Saint-Honoré

Feuilletage express, crème de vanille, pâte à choux, caramel, chantilly à la vanille 
Puff pastry, creamy vanilla, choux pastry, caramel, vanilla whipped cream

Tartelette à la figue – Fig tartlet

Figue rôtie au miel de châtaignier, compotée de figues, croustillant aux noix de
pécan et crème d'Isigny infusée à la vanille

Roasted fig with chestnut honey, fig compote, pecan crunch, Isigny cream
 infused with vanilla

Framboisier – Raspberry cream cake

Croustillant amande, biscuit au pain de gênes, marmelade framboise balsamique,
mousse et chantilly à la vanille, framboises fraîches

Almond crisp and biscuit,  balsamic raspberry marmalade, 
vanilla mousse and whipped cream, fresh raspberries
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