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Lo Menu Dejesrer

Lutrée, plat ou plat, dessert - 50€ | Lntrée, plat & dessert - 62€

ENTREE

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE

Ecosse - Saumon fumé & la ficelle,
confit de petales de rose FAUCHON, creme d'lsigny % o @]
INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | ADC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 17€

Parcs Normands - 4 Huitres Spéciales n°2 Perle Blanche,
pain de seigle, beurre, vinaigre 3 échalote ¥ E0 A ©
THE JASMIN CHUNG HAO - 8€ | AOC Sancerre, 2024, Domaine Lucien Crochet - 166

Terroir Pyrénéen - Haricots Tarbais au vinaigre de Modene 8 ans d'age FAUCHON, (Euf Bio parfait et chorizo Basque Ospital
THE CHAT TEA - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert Domaine Paul Jaboulet Ainé - 226 4 CAAY LW

PLAT

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE

Cote Atlantique - Filet de Cabillaud roti a la moutarde d'estragon FAUCHON.,
patate douce Bio du Val de Loire, émulsion fagon Grenobloise /7 &7 &) 2 #)2o

THE DE CEYLAN B.O.P - 8€ | AOC Chablis, 20723, Domaine Garnier et fils - 14€

Prairies de Bourgogne - Paleron de Beeuf Charolais confit au poivre Voantsy Périfery FAUCHON,
mousse de panais, jus corsé a Uhuile de noisette et Lard de Colonnata $OFYaL
THE SHANGRILLA - 8€ | AOC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 19€

Etable Limousine - Tartare de Beeuf au couteau, assaisonnement a la moutarde au piment d Espelette FAUCHON
et Pineau des Charentes. Purée de capres, sucrine et frites fraiches & () (" g A&7

THE CHAI TEA - 8€ | AOC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 19€

Le Plat du Semainier

DESSERT

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE
La Tartelette de saison &

Le Mille-Feuilles, vanille de Madagascar, sauce caramel , -
NFUSION MARCHAND D REVE - € | Champagre fauchon fusé - 256 % C OF

Allergénes

EﬁG luten [ it A Sulfies O Eufs 2D Pissons ‘ Gl ) Mollusque () Fits dcoue Soja A “‘” - Crustacés EMDU farde J,,Scsame (fj acides Lupin



Le Semarnrer

LUNDI

Blanquette de veau et riz Pilaf au confit d'oignon FAUCHON - 39€
THE DE CEYLAN B.0.P - 8€ | AOC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 17€
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MARDI

Poisson de la péche du jour grillé au mélange 5 Baies FAUCHON,
coquillages en mariniere, légumes d'automne - 39€
THE JASMIN CHUNG HAD - 8€ | AOC CHEBLIS, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€

$OYHO DL S

MERCREDI

Filet de canette de Challans a orange, condiment carotte
et céleri rave, sauce Bigarade au thé Shangrilla FAUCHON - 39€
THE SHANGRILLA - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert, Domaine Paul Jaboulet Ainé - 22€

O$H>AGLE

JEUDI

Entrecote de beeuf Charolais, Pomme Pont Neuf
au poivre Malabar FAUCHON, sauce Béarnaise - 39€
THE CHAI TEA - 6€ | AOC Saint-Estéphe, 2020, Chateau Haut Marbuzet - 29€

¥H2geCA

VENDREDI
Parmentier de poisson aux herbes fraiches,
creme de poivron Mascarpone FAUCHON - 39€
THE UN APRES-MIDI A PARIS - B€ / ADC Saint Joseph, 2024 Domaine Durand - 17€

ekl

SAMEDI

Supréme de volaille Fermiére du Gatinais,
mousseline de pommes de terre, sauce albufera - 39€
THE CHATTEA - 8€ | AOC Pinot Noi 2022, Domaine Bouvier - 176

OYHaY A

DIMANCHE

Dos de Lieu comme un Aioli
a ['Huile d"Olive maturées de Provence FAUCHON - 39€
THE DF CEVLAN B.0.P - 8€ | AOC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 17€

Y HDFICE

Servi uniquement au déjeuner

Aecord Mete-ins

/@}a/ez vos sens avec des accords mels-mns

crees pow subliner aéay«e mena,

MENU DECOUVERTE

Accord en 3 temps
AOC Meursault, 2022, Domaine Patric Javillier

AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils
Champagne Fauchon Rosé

A partii de 56€ par personne

MENU DEGUSTATION

Accord en 4 temps
AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert, Domaine Paul Jaboulet Ainé

AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils

AOC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion,
Chateau Larrivet Haut Brion

Champagne Fauchon Rosé

80€ par personme

MENU SIGNATURE

Accord en b temps
AOC Meursault, 2022, Domaine Patric Javillier

AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils
AQC Meursault, 2022, Domaine Patrick Javillier
AOC Saint-Estephe, 2020, Chateau Haut Marbuzet
AQC Champagne Fauchon Brut

722€ par personne



A la carte
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ENTREES

Terroir Pyrénéen - Haricots Tarbais au vinaigre de Modene 8 ans d'age FAUCHON, (Euf Bio parfait et chorizo Basaue Ospital - 24€
THE CHAI TEA - 8€ | ADC Crozes-Hermitage. 2015, Domaine de Thalabert, Domaine Paul Jaboulet Ainé - 226 (" QW

~ Région Sud-Ouest - Foie gras de canard de la Ferme Jean Sarthe, i
mi-cuit maison, au Pineau des Charentes, confiture de figues de Provence FAUCHON - 30€ Y2
THE DE CEVLAN B.0.P - 8€ | AOC Meursault, 2027, Domaine Patrick Javillier - 29€

Ecosse - Saumon fumé a la ficelle, confit de pétales de rose FAUCHON, créme d'lsigny - 30€ ¥
INFUSION MARCHAND DE REVE - 6€ | AOC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 176

Parcs Normands - 4/6 Huitres Spéciales n°2 Perle Blanche, pain de seigle, beurre, vinaigre a Uéchalote - 20€ / 30€ YA
THE JASMIN CHUNG HAQ - 8€ | AOC Sancerre, 2024, Domaine Lucien Crochet - 16€

Bassin d’Aquitaine - Caviar Osciétre FAUCHON 30gr/50qr/125gr - 85/140/350€ )20 &) ¥
THE DF CEYLAN B.0.P - 8¢ | Champagne Fauchon Rosé - 25€

PLATS

Cote Atlantique - Filet de Cabillaud réti & la moutarde d'estragon FAUCHON, -
patate douce Bio du Val de Loire, émulsion facon Grenobloise - 426 )X @A o

THE DF CEYLAN B.0.P - 8€ | AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€

Etable Limousine - Tartare de Beeuf au couteau, assaisonnement a la moutarde au piment d'Espelette FAUCHON
et Pineau des Charentes. Purée de capres, sucrine et frites fraiches - 376~ § (DT gL &
THE CHAI TEA - B€ | AOC Pessac-Leagnan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 196

Prairies de Bourgogne - Paleron de Beeuf Charolais confit au poivre Voantsy Perifery FAUCHON,
mousse de panais, jus corsé a U'huile de noisette et Lard de Colonnata - 42€ YOyyal
THE SHANGRILLA - 8€ | AOC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 196

= Terroir des Maraichers - Fricassée de petit épeautre du Cher au confit d'oignon FAUCHON,
champignons sauvages et émulsion de pain grillé - 40€ $dYaioe
THE JASMIN CHUNG HAD - 8 | AOC Bourgogne, Pinot Noi, 2027, Domaine René Bouvier - 17€

DESSERTS

sson zison-15e. BOOFALE S
Le Sgnature, Le Vanile, Le Litron, Le (o

Le Mille-Feuilles, vanille de Madagascar, sauce caramel - 15€ Yooy
INFUSION MARCHAND DE REVE- 8€ | Champagne Fauchon Rosé - 25€

Arriére-Pays Azuréen - Figue de Sollies rotie au miel d’Acacia de France FAUCHON, crémeux des feuilles, mousse de yaourt, sorbet - 17€
INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | Champagne Fauchon Rosé - 26€ Caw



Le Mena Diner Déconverte

Mena en 3 J’a’yaewes’ - 68€

ENTREE

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE

Ecosse - Saumon fumé 2 la ficelle, -
confit de pétales de rose FAUCHON, créme d’lsigny %Vi@

INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | AOC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 17€

Région Sud-Ouest - Foie gras de canard de la Ferme Jean Sarthe, B
mi-cuit maison, au Pineau des Charentes, confiture de figues de Provence FAUCHON @

THE DF CEVLAN B.0.P - 8€ | AOC Meursault, 2022, Domaine Patrick Javillier - 29€

PLAT

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE

Cote Atlantique - Filet de Cabillaud rdti a la moutarde d'estragon FAUCHON,
patate douce Bio du Val de Loire, émulsion fagon Grenobloise  )2ed & )2 o2

THE CHAI TEA - 8€ | AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€
Prairies de Bourgogne - Paleron de Beeuf Charolais confit au poivre Voantsy Périfery FAUCHON,
mousse de panais, jus corsé a Uhuile de noisette et Lard de Colonnata ()7 &7 &

THE SHANGRILLA - 8€ | AOC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 19€

DESSERT

A CHOISIR SELON VOTRE ENVIE
La Tartelette de saison &

Le Mille-Feuilles, vanille de Madagascar, sauce caramel

, & &
INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | Champagne fauchon Rosé - 25€ 4L ov



Le /” enu Diner pe/ya&’ta Lion

Mena en 4 @e’yae/ww - 80€

ENTREE

Terroir Pyrénéen - Haricots Tarbais au vinaigre de Modene 8 ans d'age FAUCHON,
(Euf Bio parfait et chorizo Basque Ospital

THE CHAT TEA - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert Domaine Paul Jaboulet Ainé - 22€
$QTAE Y LT

PLAT DE LA MER

Automne Occitan - Poulpe grillé, tartinable butternut miel et amandes FAUCHON,
bouillon de courge au citron vert Bio

THE MELANGE FAUCHON - 6€ | AOC CHABLIS, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€
$CRAGRW X0 L4 h

PLAT DE LA TERRE

Prairies de Bourgogne - Paleron de Beeuf Charolais confit au poivre Voantsy Périfery FAUCHON,
mousse de panais, jus corsé a Uhuile de noisette et Lard de Colonnata

THE SHANGRILLA - 8€ | ADC Pessac-Leognan, 2019, Les Demoiselles de Larrivet Haut-Brion, Chateau Larrivet Haut Brion - 19€
YOFyal

DESSERT

Arriere-Pays Azuréen - Figue de Solliés rétie au miel d'Acacia de France FAUCHON,
crémeux des feuilles, mousse de yaourt, sorbet

INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | Champagne Fauchon Rosé - 26€
¥ Ol

Allergénes
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Le /W end Diner f/}/m Lure

Mena en 6 6’@'7«@/(0%’ - 97€

ENTREES

Région Sud-Ouest - Foie gras de canard de la Ferme Jean Sarthe, -
mi-cuit maison, au Pineau des Charentes, confiture de figues de Provence FAUCHON 2

THE DF CEYLAN B.0.P - 8€ | AOC Meursault, 2027, Domaine Patrick Javillier - 29€

Automne Occitan - Poulpe grillé, Tartinable butternut miel et amandes FAUCHON,
bouillon de courge au citron vert Bio O AF W 0@ L

THE MELANGE FAUCHON - 8€ | AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€

PLATS

La Bretagne - Homard Bleu,
carotte des sables du Finistere au Kari Gosse et Farz de blé noir %ll’@%@ pel(¥ ey

THE JASMIN CHUNG HAO - 8€ | AOC Meursault, 2022, Domaine Patrick Javilier - 29€

Ferme Orléanaise - Pigeon du Gatinais laqué
au caramel de b baies FAUCHON, céleri rave, coing et champignons sauvages & &) &7

THE DEEJARLING IMPERIAL - 8€ | AOC Saint-Estéphe, 2070, Chateau Haut Marbuzet - 29€

PRE-DESSERT
Arriere-Pays Azuréen - Figue de Provence ratie, moelleux au yaourt et miel de d'Acacia de France FAUCHON, sorbet %@ q

INFUSION MARCHAND DE REVE - 6€

DESSERT

Campagne Normande - Tatin de pomme Arianne et céleri rave,
caramel de sarrasin FAUCHON, pickles au Calvados et glace a la creme d'lsigny & H A 2

THE NOIR LA POMME - 8€ | AOC Champagne Fauchon Brut - 21€

Allergénes

% luten [ Lait aSUl s ) Eufs D Paissns f Céleri 7 Mollusgue ) Fruts & coque f“ Soja A “‘” - Crustacés EMnu farde ¢ J,,Scsame (fj ach|des Lupin



A la carte
pl‘/(ﬁ"
ENTREES

Terroir Pyrénéen - Haricots Tarbais au vinaigre de Modene 8 ans d'age FAUCHON, (Euf Bio parfait et chorizo Basque Ospital - 24 €
THE CHAT TEA - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert, Domaine Paul Jaboulet Ainé - 226 @ ) QW

Région Sud-Ouest - Foie gras de canard de la Ferme Jean Sarthe, -
mi-cuit maison, au Pineau des Charentes, confiture de figues de Provence FAUCHON - 30€ )8
THE DE CEYLAN B.0.P - 8€ | AOC Meursault, 2022, Domaine Patrick Javillier - 29€
Automne Occitan - Poulpe grillé, tartinable butternut miel et amandes FAUCHON, bouillon de courge au citron vert Bio - 27€
THE MELANGE FAUCHON - 8€ | ADC Chabtis, 2023, Domaine Garnier et fils - 146§ CBAY SW X0 X4 H

Ecosse - Saumon fumé 2 la ficelle, confit de pétales de rose FAUCHON, creme d'lsigny - 30€ $ )2
INFUSION MARCHAND DF REVE - 6€ | AOC Saint Joseph, 2024, Domaine Durand - 17€

Parcs Normands - 4/6 Huitres Spéciales n°2 Perle Blanche, pain de seigle, beurre, vinaigre a U'échalote - 20€ / 30€
THE JASMIN CHUNG HA0 - 8€ | AOC Sancere, 2024, Domaine Lucien Crochet - 18€ - 14 Yo %

Bassin d’Aquitaine - Caviar Osciétre FAUCHON 30gr/50gr/125gr - 85/140/350€ §xo
THE DE CEYLAN B.0.P - 6€ | AOC Champagne Fauchon Rosé - 25€

PLATS

Prairies de Bourgogne - Paleron de Beeuf Charolais confit au poivre Voantsy Périfery FAUCHON,
mousse de panais, jus corsé  Uhuile de noisette et Lard de Colonnata - 42 € $OF&EA
THE SHANGRILLA - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert, Paul Jaboulet Aing - 19€

Cote Atlantique - Filet de Cabillaud réti a la moutarde d'estragon FAUCHON, patate douce Bio du Val de Loire, émulsion facon Grenobloise - 42€
THE EARL GREY - 8€ | AOC Chablis, 2023, Domaine Garnier et Fils - 14€ P el &

Ferme Orléanaise - Pigeon du Gatinais laqué au caramel de b baies FAUCHON, céleri rave, coing et champignons sauvages - 58€
THE DEEJARLING IMPERIAL - 8€ | AOC Saint-Fstéphe, 2020, Chateau Haut Marbuzet - 296 $ W

4 Terroir des Maraichers - Fricassée de petit épeautre du Cher au confit d'oignon FAUCHON, -
~ champignons sauvages et émulsion de pain grillé - 40€ YHYREOL
THE JASMIN CHUNG HAO - 8€ | AOC Bourgogne, Pinot Noir, 2027, Domaine René Bouvier - 176

Champs de Seine et Marne - Cote de veau Francais, pomme de terre croustillante de (a ferme d’Eprunes,
marmelade d'endive au Champagne Rosé FAUCHON - b1€ $CREG0F

THE LE FIVE O'CLOCK - 8€ | AOC Crozes-Hermitage, 2015, Domaine de Thalabert, Domaine Paul Jaboulet Aing - 22€

La Bretagne - Homard Bleu, carotte des sables du Finistere au Kari Gosse et Farz de blé noir - 72€
THE JASMIN CHUNG HAD - 8€ | AGC Meursault, 2022, Domaine Patrick Javilier - 296 $EAH L W20 2L H

DESSERTS

Bison Bisou - 158 S COPEA L
16 Slgnature. e Vanille Le Litron, Le Laré

Le Mille-Feuilles, vanille de Madagascar, sauce caramel - 15€ $C oy
INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | Champagne Fauchan Rosé - 25€

Arriere-Pays Azuréen - Figue de Solliés ratie au miel d'Acacia de France FAUCHON, crémeux des feuilles, mousse de yaourt, sorbet - 17€
INFUSION MARCHAND DE REVE - 8€ | AOC Pacherenc-Du-Vic-Bith, 2011, Chéteau Boucassé « Brumaire » - 146 % 9

Campagne Normande - Tatin de pomme Arianne et céleri rave, B
caramel de sarrasin FAUCHON, pickles au Calvados et glace a la créme d'lsigny - 17€ O & @7 A o2

THE NOIR LA POMME - 8€ | AOC Champagne Fauchon Brut 21€
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