Dans le plus grand jardin de palace de la capitale, une terrasse
promesse de moments délicieux.

Paris vous entoure, mais ici on en a oublié I'agitation.

Une enclave de fleurs et de paix, a quelques metres seulement
de l'animation du Faubourg Saint-Honoré

Le Jardin Frangais is a rare jewel in the heart of Paris - a place where
guests can drink and dine amidst fresh greenery and fragrant roses.

Our exquisitely precty garden is a delightful place to enjoy a menu
overseen by legendary chef Eric Frechon, with inspired desserts, or
revive after shopping with a tisane or light lunch,
shaded beneath a white parasol.

An oasis of flowers and calm lined by plush drawing rooms and a
colonnade adorned by blossoming orange trees. The garden is a jewel
of serenity only steps away from the bustle of
Rue du Faubourg Saint-Honore.
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LE JARDIN FRANCAIS



LE JARDIN FRANCAIS VOUS PROPOSE

de 12hoo a 15hoo | de 18hoo a 22h30

LES ENTREES

Tataki de « Saku » de thon au soja » 57€
Tartare de saumon cru et fumé, creme de chou-fleur, huile de curry  58€
Tout simplement une poélée de champignons sauvages « ail et persil » » 49€
Carpaccio de bar simplement mariné a I’huile d’olive et au citron ¢ 56€
Saumon fumé par nos soins au bois de hétre, blinis et creme acidulée * 59€
Avocat, oeuf poché sur toast et saumon fumé « 48€
Carpaccio de boeuf, huile d’olive et copeaux de vieux parmesan ¢ 49€

Foie gras de canard confit « poivre et sel » pain grillé « 67€

LES SALADES

Betterave fumée et Burratina, huile d’olive et caviar de mture ¢ 44€
Haricots verts et artichauts Camus aux noisettes e 49€V
Salade croquante aux saveurs du sud, thon a I’huile ¢ 49€

César salade au poulet grillé et bacon ¢ 49€

LES SANDWICHS

Les sandwichs selon votre gott ¢ 49€
poulet, fromage, jambon d’York, saumon fumé...
Club sandwich au bacon grillé » 59€
Club sandwich végétarien » 49€
Club sandwich au homard bleu ¢ 89€

Croque-monsieur jambon comté au beurre de truffe noire » 75€

« Les plats faits maison sont ¢labores sur place a parcir de produits bruts »
. . / A
Certains de nos platspeuvent éere adaptésd des réglmes specifiques
N’hésitezpas a nous indiquer toute autre allergie, intolérance ou restriction alimentaire



LES PATES DES "ATELIERS DU BRISTOL"

Fusilli au pesto de basilic, pignon de pin et huile d’olive * 44€
Ravioles de « ricotta et épinard » beurre a la sauge ¢ 49€

Rigatoni cuites au jus de tomate épicée, olive basilic et chorizo « 47€

LES PLATS

Escalope de veau milanaise, légumes aux capres et basilic * 75€
Filet de boeuf poélé au poivre vert, pommes purée * 79€
Cheeseburger au bacon « crispy », tomate épicée * 57€
Steak tartare de boeuf au couteau, pommes frites » 57€

Cotelettes d’agneau grillées, aubergines brulées aux tahini et yaourt ¢ 79€
Supréme de volaille Fermier roti, sauté de grenailles et girolles ¢ 79€
Bar roti, confit de tomate, fenouils et basilic « 79€
Saumon grillé a I’huile d’olive, légumes au citron confit » 68€
Minute de poissons au jus de coques, sauté d’épinards ¢ 69€

Fish and chips, sauce tartare ¢ 69€

L’H3ritage plat signature ¢ 180€

Membres uniquement

VPlat vegan | Plat végétarien
Carte allergene disponible sur demand

« Les viandes sont d’origine irlandaise et francgaise - Taxes et service compris - TVA 10% »



LES FROMAGES

Assortiment de fromages affinés  28€

LES DESSERTS

Ile flottante au caramel et praliné, creme anglaise a la vanille « 27€
Mont blanc aux éclats de cassis et marrons, glace au vieux rhum ¢ 29€
Tarte fine aux pommes caramélisée beurre et sucre, glace vanille ¢ 28€
Tarte au chocolat « Nyangbo » au grué de cacao, sorbet chocolat « 28€

Millefeuille a la vanille de Bourbon, caramel au beurre salé ¢« 30€
Créme brulée a la vanille de Bourbon « 27€
Glaces et sorbets du moment  29€
Patisserie du jour » 27€

Sélection de mignardises ¢ 24€

V. Plat vegan | Plat végérarien
Carte allergene disponible sur demand

« Taxes et service compris - TVA 10% »



OUR SUGGESTIONS AT LE
JARDINFRANCAIS

from 12:00pm until 3:00pm | from 6:00 until 10:30pm

STARTERS
Tuna “Saku” tataki with soy ¢ 57€

Raw and smoked salmon tartare, cauliflower cream and curry oil » 58€
Simply pan-fried wild mushrooms “garlic and parsley” ¢ 49€
Seabass carpaccio simply marinated with olive oil and lemon * 56€
Home beech wood smoked salmon, blinis with lemon cream ¢ 59€
Avocado, poached egg on toast and smoked salmon ¢ 48€
Beef carpaccio, olive oil and matured parmesan shavings ¢ 49€

Candied duck foie gras “salt and pepper”, toasted bread * 67€

b

SALADS

Smoked beetroots and Burratina, olive oil and blackberry caviar ¢ 44€
French green beans and "Camus" artichoke, hazelnuts « 49€ \
Crunchy salad with southern flavors, tuna in oil ¢ 49€

Caesar salad with grilled chicken and bacon * 49€

SELECTION OF SANDWICHES
Bespoke sandwich of your choice » 49€

chicken, cheese, York ham, smoked salmon...
Grilled bacon club sandwich ¢ 59€
Vegetarian club sandwich ¢ 49€
Blue lobster club sandwich ¢ 89€

Ham and comté cheese “Croque-Monsieur”, black truffle butter « 75€

“Our homemade dishes are prelfared on site from raw products”
Some of our dishes can be adapted to specific diets
Do not hesitate to advise us of any allergy, intolerance or dietary restriction



HAND-MADE PASTAS FROM THE
« ATELIERS DU BRISTOL »

Basil pesto fusilli, pine nuts and olive oil » 44€
Ricotta and spinach ravioli, sage butter » 49€

Rigatoni cooked in a spicy tomato sauce, olives, basil, chorizo ¢ 47€

MAIN COURSES

Milanese veal escalope, vegetables with capers and basil ¢« 75€
Beef filet pan fried with green pepper, mash potatoes ¢ 79€
Cheeseburger with crispy bacon, spicy tomato * 57€
Hand chopped beef tartare, French fries ¢ 57€
Grilled lamb chops, burnt eggplants with Tahini and yogurt ¢ 79€
Roasted farm poultry breast, sautéed baby potatoes and girolles » 79€
Roasted seabass, tomato candied, fennel and basil ¢ 79€
Grilled salmon with olive oil, vegetables, lemon candied ¢ 68€
Fish filet briefly cooked with cockle juice, sautéed spinach ¢ 69€
Fish and chips with tartar sauce * 69€

L’H3ritage signature dish  180€

Members only

VVegan dish | Vegetarian dish
Allergen menu available on request

“All our meat is of French and Irish origin - Taxes and service included - VAT 10 %"



CHEESES

Selection of matured cheese ¢ 28¢€

DESSERTS

Caramel and praliné floating island, vanilla custard ¢ 27€
Mont blanc with blackcurrant and chestnusts, aged rhum ice-cream ¢ 29€
Thin caramelised apple pied, vanilla ice-cream ¢ 28€
“Nyangbo” chocolate tart, chocolate sorbet ¢ 28€
Vanilla Bourbon millefeuille, salted butter caramel ¢ 30€
Vanilla Bourbon flavoured creme brulee » 27€
Selection of homemade ice creams and sorbets » 29€
Pastry of the day » 27€
Selection of petits-fours ¢ 24€

VVegan dish | Vegetarian dish
Allergen menu available on request

“Taxes and service included - VAT 10 %”



NOTRE SELECTION DE VINS AU VERRE
WINES BY THE GLASS

15 cL

BLANCS ~ WHITE WINES

Moscato d'Asti, Ca' del Baio 2022 « 20€
Chablis « Vaillons », Domain Droin 2022 ¢ 26€
Sancerre, Domaine Vacheron 2022 ¢ 28¢€
Cotes de Provence, Saint-Anton, 2020 ¢ 32€
IGP Collines Rhodaniennes « Pied de Samson » ¢ 32€

Meursault « Grands Charrons », Domaine M. Bouzereau 2017 « 48€

ROSES ~ ROSES WINES

Cotes de Provence, Chateau Minuty « Rose et or » 2022 « 22€
Cotes de Provence « Whispering Angel », Caves d’Esclans 2022 « 22€

ROUGES ~ RED WINES

Sancerre, Domaine Vacheron 2021 « 22¢€
Lalande de Pomerol, Chateau La Fleur de Botiard 2016 » 26€
Corse « Brama-Sciaccarellu », Clos Venture 2021 ¢ 28€
Cote Rotie Domaine Bott 2017 « 44€
Vosne Romanée Domaine Mongeard Mugneret 2015 ¢ 50€
Pauillac, Reserve de la Comtesse 2018 ¢ 60€

NOTRE SELECTION DE CHAMPAGNES
AU VERRE
CHAMPAGNES BY THE GLASS (15 CL)

Moét & Chandon « Brut Impérial » ¢ 35€
Pierre Moncuit Blanc de blancs Extra Brut  35€
Louis Roederer Brut Rosé 2015 ¢ 40€
Dom Pérignon 2013 « 80€

Les vins presents sur la carte peuvent contenir des su;fites, des produits a base
d’ecuf ou des produits a base de lait.
Sauf mention contraire, tous les vins sont d’appellacion proctégee - Prix nets TVA 20%



LA CARTE DES VINS
WINE LIST

VINS BLANCS (75 CL) ~ WHITE WINES

Moscato d'Asti, Ca' del Baio 2022 « 100€
Sancerre, Domaine Vacheron 2021 « 120€
Bourgogne « Chardonnay », Domaine A.Jobard 2015 ¢ 120€
Chablis « Vaillons », Domaine Droin 2022 ¢ 140€
Cotes de Provence, Saint-Anton 2020 ¢ 160€
IGP Collines Rhodaniennes « Pied de Samson » ¢ 160€
Pouilly Fuissé « Les Reisses », Robert Denogent 2016 « 180€
Condrieu « La Loye », Domaine J.M Gerin 2020 « 170€
Meursault « Les Tessons » 2017 < 240€
Chateauneuf-du-Pape, Chateau de Beaucastel 2015 ¢ 370€
Corton-Charlemagne, Domaine Bonneau du Martray 2007 « 860€

Condrieu « La Petite Cote », Y.Cuilleron 2017 (37, 5 cl) » 85€
Chassagne-Montrachet « Morgeot », Dom J.Drouhin 2013 (37,5cl) « 180€

VINS ROUGES (75 CL) ~ RED WINES

Sancerre, Domaine Vacheron 2021 « 110€
Corse « Brama-Sciaccarellu », Clos Venture 2021 ¢ 130€
Lalande de Pomerol, Chateau La Fleur de Botiard 2016 » 140€
Saumur « Les Motelles », Domaine Guiberteau 2015 ¢ 140€
Cote Rotie, Domaine Bott 2017 ¢ 230€
Vosne Romanée, Domaine Mongeard Mugneret 2015 ¢ 250€
Gevrey-Chambertin « Vieilles Vignes », Domaine Trapet & Fils 2014 ¢ 290€
Pauillac, Reserve de la Comtesse 2018 ¢ 300€

Saint-Estephe, Chateau Haut-Marbuzet 2014 (37,5 cl) » 95¢€

VINS ROSES (75 CL) ~ ROSES WINES

Cotes de Provence, Chateau Minuty « Rose et or » 2022 ¢ 110€
Cotes de Provence « Whispering Angel », Caves d’Esclans 2022 « 110€

Les vins présents sur la carte peuvent contenir des su;fites, des produits a base
d’ecuf ou des produits a base de lairt.

~ . . . . 7/ 7/ .

Sauf mention contraire, tous les vins sont d’appellation protégee - Prix nets TVA 20%



LA CARTE A L'HEURE DU THE

de 15hoo a 18hoo

LES ENTREES

Saumon fumé par nos soins au bois de hétre, blinis et creme acidulée ¢ 59€
Carpaccio de boeuf, huile d’olive et copeaux de vieux parmesan ¢ 49€

Foie gras de canard confit « poivre et sel » pain grillé « 67€

LES SALADES

Haricots verts et artichauts Camus aux noisettes e 49€V
Salade croquante aux saveurs du sud, thon a I'huile ¢ 49€

César salade au poulet grillé et bacon ¢ 49€

LES SANDWICHS

Les sandwichs selon votre gott ¢ 49€
poulet, fromage, jambon d’York, saumon fumé...
Club sandwich au bacon grillé « 59€
Club sandwich végétarien ¢ 49€

Croque-monsieur jambon comté au beurre de truffe noire » 75€

LES FROMAGES

Assortiment de fromages affinés  28€

LES DESSERTS

Ile flottante au caramel et praliné, creme Anglaise a la vanille « 27€
Glaces et sorbets du moment ¢ 29€
Patisserie du jour » 27€
Sélection de mignardises * 24€

Millefeuille a la vanille de Bourbon, caramel au beurre salé « 30€

V' Plat vegan | Plac végétarien
Carte allergene disponible sur demand

« Les viandes sont d’origine irlandaise et francaise - Taxes et service compris - TVA 10% »
g G



OUR AFTERNOON MENU

from 3:00pm until 6:00pm

STARTERS

Home beech wood smoked salmon, blinis with lemon cream ¢ 59€
Beef carpaccio, olive oil and matured parmesan shavings ¢ 49€

Candied duck foie gras “salt and pepper”, toasted bread ¢ 67€

SALADS

Crunchy salad with southern flavors, tuna in oil ¢ 49€
Caesar salad with grilled chicken and bacon  49€

French green beans and "Camus" artichoke, hazelnuts « 49€\/

SELECTION OF SANDWICHES
Bespoke sandwich of your choice « 49€

chicken, cheese, York ham, smoked salmon...
Grilled bacon club sandwich ¢ 59€
Vegetarian club sandwich ¢ 49¢€

Ham and comté cheese “Croque-Monsieur”, black truffle butter « 75€

CHEESES

Selection of matured cheese o 28¢€

DESSERTS

Caramel and praline floating island, vanilla custard « 27€
Selection of homemade ice creams and sorbets » 29€
Pastry of the day ¢ 27€
Selection of petits-fours ¢ 24€

Vanilla Bourbon millefeuille, salted butter caramel ¢ 30€

V' Plat vegan | Plac végétarien
Carte allergene disponible sur demand

« Les viandes sont d’origine irlandaise et francaise - Taxes et service compris - TVA 10% »
g G



LA CARTE AL’HEURE DU THE
AFTERNOON TEA

THE COMPLET CLASSIQUE « 79¢€
CLASSIC HIGH TEA

Votre choix de thé — Your choice of tea

Bouchées salées et sucrées — Savoury and pastry selection

THE COMPLET "LE BRISTOL" ¢ 95¢€
“LE BRISTOL"HIGH TEA

Thé complet classique avec une coupe de Champagne

Moet & Chandon« Brut Impérial »

Classic high tea with a glass of Champagne
Mget & Chandon « Brut Impérial »

FORMULE THE ET PATISSERIE DU JOUR « 32¢€
TEA AND PASTRY OF THE DAY

Patisserie du jour de notre Chef - Pastry of the day « 27€
Scones maison - Homemade scones ¢ 18€
Sélection de macarons - Selection of macaroons ¢ 20€

Sélection de mignardises - Selection of petits fourse 24€




SELECTION DE THES ET INFUSIONS BIO e 18¢€
ORGANIC TEAS AND HERBAL TEAS SELECTION

4 N\
ROOIBOS KHOISAN
Un rooibos frais et léger, rond en bouche et légerement sucré,
idéal en dégustation du soir.
A rooibos fresh and light, smooth and slightly sweet,
ideal for savouring in the evening
BIG BEN
Chocolaté et boisé, aux accents de noix de muscade et de noisette
Chocolaty and ZUOOdy, ZUlL'h nutmeg and hazelnut flavours
JARDIN A LA FRANCAISE
Mélange délicat de poire, de pommeet de feuilles de murier
A delicate blend of pear, apple and blackberry leaves
AMAZONE
Infusion meélant fleurs de bourrache, lavandin et fleurs de sureau
Original recipe with mountain flowers, lavender and elderflower
- J




SELECTION DE THES ET INFUSIONS ¢ 16¢€
TEAS AND HERBAL TEAS SELECTION

BLUE OF LONDON

Un thé noir de Yunnan aromatisé a la bergamote

A black tea frorn Yunnan with fresh bergamot

DARJEELING MARGARET’'S HOPE

Tres fruité, fleuri et boisé, aromes de miel et réglisse

Very fruity and flowery, with a subtle note of honey and liquorice

MONTAGNE BLEUE

Thé noir gourmand a la lavande, fraise, rhubarbe et miel

Black tea wich lavander, stcrawberry, rhubarb and honey

SENCHA ARIAKE

Puissance aromatique d’un thé vert au caractére iodé et tonique

Aromatic fullness with an iodized and tonic character

LONG JING IMPERIAL

Thé vert aux aromes chauds avec des notes de soja et de chataigne

Green tea with a warm aroma, note of soy and chestnut

GRAND JASMIN MAO FENG

Thé vert tres rare dont les feuillessont faconnées a la main

VCVy rare jasrnin green tea, carefully hand SClCC[Cd

PARIS FOR HER

Thé vert de Chine parfumé a la framboise, rose et litchi

Green tea from China with raspberry, rose and lychee

DONG DING

Un élégant oolong de Taiwan, avec des notes fleuries et boisées

Considered one of Taiwan’s most superb oolongs, wich floral and woody notes

SOUS UN CERISIER

Mélange fruité de cerises, pétales d’hibiscus et morceaux de pomme

Fruity notes infusion with cherry, hibiscus and apple pieces




BOISSONS CHAUDES - HOT BEVERAGES

Expresso ¢ 12€
Double expresso, Cappuccino, Café latte » 18€
Le chocolat « Le Bristol » ¢ 19€

Hot chocolate “Le Bristol”

Le chocolat viennois et sa Chantilly maison ¢ 23€

Hot chocolate with smooth homemade whipped cream

Notre café est issu de Uagriculture biologique/Our coffee is organically grown

BOISSONS FRAICHES - FRESH BEVERAGES

Vittel (25 cL) » 12€
Perrier (33 cL) o 12€
Badoit (50 cL), Evian (50 cL), San Pellegrino (75 cL) « 16€
Coca Cola ou Coca Cola zéro (33 cL) » 16€
Ginger Ale (25 cL), Schweppes tonic (25 cL), Sprite (25 cL) « 16€

JUS DE FRUITS FRATIS
HOMEMADE FRUIT JUICE

Jus de fruits au choix: citron, orange, pamplemousse, ananas ¢ 19€

Lemon juice, orange juice, grapefruit juice, pineapple juice

Jus de fruits selon votre gott » 20€

Your own mix of freshlys queezed juice

Jus de tomate Alain Millat » 19€

Alain Millatr Tomato juice



THES GLACES ET INFUSIONS ¢ 23¢€
ICED TEAS AND HERBAL TEAS

20 Cl

JARDIN D’EAU

Infusion gourmande aux fruits et plantes, Jardin d'Eau est un mélange aux saveurs de

melon, de papaye et de baies de goji qui évoque la fraicheur de la rosée.

A delicious herbal tea of fruits and plants, Water garden /
"lardin d'Eau” is a dewy—fresh blend with the flavors of melon, papaya, and goji berries.

JARDIN ANGLAIS

Mélange de menthe, de citronnelle et de fruits jaunes, Jardin anglais évoque la douceur
d’une nuit d’été.
A blend of spearmint, lemongrass and yellow fruit, English Garden /

"Jardin Anglais" evokes a mild summer nighe.

THE NOIR CITRONNE

Un thé noir de Yunnan aromatisé a la bergamote et au citron

A black tea from Yunnan 'UUllfh fTCSI’l bergamot and lemon



LA CARTE DES CHAMPAGNES
CHAMPAGNE LIST

CHAMPAGNES BRUTS « 75CL

Pierre Moncuit Blanc de blancs Extra Brut » 160€
Alfred Gratien Brut ¢ 160€
Moét & Chandon « Brut Impérial » » 175€
Dehours « Vignes de la Vallée » ¢ 175€
Louis Roederer « Collection 243 » ¢ 185€
Veuve Clicquot Ponsardin  190€
Ruinart « Blanc de Blancs » ¢ 330€

CHAMPAGNES ROSES ¢ 75CL

Charles Heidsieck Rosé ¢ 230€
Louis Roederer Brut Rosé 2015 « 250€
Veuve Clicquot Vintage rosé 2012 ¢ 280€
Bollinger Rosé ¢ 320€

CHAMPAGNES GRANDES CUVEES ¢ 75CL

Taittinger « Comtes de Champagne » 2012 ¢ 620€
Philipponnat « Clos des Goisses » 2005 « 980€
Dom Pérignon 2013 « 650¢€
Louis Roederer « Cristal » 2008 « 690€
Krug « Grande Cuvée » ¢ 790€
S de Salon 1999 « 3450¢€

DEMI-BOUTEILLES » 37.5CL

Moét & Chandon « Brut Impérial » ¢ 85€
Krug « Grande Cuvée » ¢ 390€

Les vins présents sur la carte peuvent contenir des sul]fites, des produits a base
d’ecuf ou des produits a base de lait.
Sauf mention contraire, tous les vins sont d’appellation procégee - Prix nets TVA 20%



LA CARTE DES COCKTATILS

COCKTAILS SIGNATURE ¢ 20¢€

BRISTOL FIZZ 18 cl
Vodka, St Germain, Perrier, sirop de rose, jus de citron vert

Vodka, St Germain, Perrier, rose syrup, lime juice

CHARTREUSE MULE 14 cl
Vodka, Chartreuse, ginger beer, jus de citron

Vodka, Chartreuse, ginger beer, lemon juice

DOLCE VITA 12 cl
Champagne, Limoncello, framboise

Champagne, Limoncello, raspberry

QUEEN’S GARDEN 14 cl
Gin, thé Earl grey, jus de citron vert, liqueur de mures

Gin, Earl grey tea, lime juice, blackberry liqueur

COCKTAILS SANS ALCOOL « 26¢€
VIRGIN COCKTAILS

20 cl

GARDEN FIzZZ
Basilic, concombre, jus de citron vert, ginger ale

Basil, cucumber, lime juice, ginger ale

PUSSY FOOT
Jus d'orange, jus d'ananas, jus de pamplemousse, grenadine

Orange, pineapple and grapefruit juices,grenadine syrup

COCKTAILS CLASSIQUES

Long classics (18 cl) » 29€
Mojito/Bloody Mary/Gin Tonic

Short classics (7 cl) » 29€
Expresso Martini/Old Fashioned/Negroni/Margarita

Cocktail Champagne (14 cl) » 34€
Aperol Spritz/Bellini/Champagne cocktail



APERITIFS

VERMOUTHS & BITTERS (5 cl) » 26€

Martini Rosso, Bianco, Dry, Campari, Apérol

ANISES (4 cl) « 24€
Ricard, Pastis 51

PORTOS (7 cl)

Porto rouge, Niepoort, Tawny 10 ans « 25€

Porto rouge, Niepoort, Tawny 20 ans « 44€

BIERES - BEER (33 cl) « 16€

Heineken, Carlsberg, Kronenbourg, Corona, Volcelest

GINS (5 cD)
Tanqueray Ten, Bombay Sapphire » 30€
Monkey 47 « 32¢€

VODKAS (5 cl) » 30€
Belvedere, Ketel one, Grey Goose

TEQUILA & CACHACA (5 cl) « 30€
Don Julio Blanco, Leblon, Volcan Blanco

RHUMS (5 cl)
Bacardi 4 ans ¢ 30€
Pacto Navio * 32€

Zacapa 23 ¢ 40€



CANAPES — TAPAS

a partir de 18h | from 6:00pm

Houmous au cumin et aux graines de grenade ¢ 19€

Hummus with cumin and pomegranate seeds

Caviar d’Aubergine grillée au barbecue, yaourt et menthe ¢ 24€

Eggplant caviar grilled on barbecue, yogurt and mint

Tartines de saumon fumé au beurrede citron et aneth » 32€

Toasts Of smoked salmon lCWlOTl and dlll

Tataki de Thon « Saku » au soja * 32€

“Saku” tuna tataki with soy

Beignets de gambas, gingembre et cébette ¢ 38€

Prawns tempura, ginger and spring onions

Accras de morue, sauce aioli » 21€

Cod accras, aioli sauce

Aiguillettes de poulet frit, sauce cajun ¢ 29€

Chicken aiguillectes, cajun sauce

Tartines de foie gras de canard confit « poivre et sel » ¢ 45€

Toasts Of salt and pepper duck fOiC gras

Caviar Impérial de Sologne 30g/50g » 115€/190€

Caviar from Sologne

VPlat vegan | Plat végétaricn
Carte allcrgénc disponible sur demande/ Allergen menu available on request



WHISKIES

BLENDED SCOTCH
WHISKIES

Haig Club “Clubman”  29€
Chivas Regal 12 ans ¢ 30€
Chivas Regal 25 ans ¢ 110€
Johnnie Walker Black Label ¢ 30€
Johnnie Walker Blue Label » 70€
Bowmore 12 ans ¢ 30€

Bowmore 18 ans ¢ 65€

ISLAY

Laphroaig Quarter Cask 10 ans ¢ 35€

DIGESTIFS

COGNAC

Hennessy VS ¢ 30€
Guy Lheraud VSOP « 30€

e 4CL

SPEYSIDE &
HIGHLANDS

Glenlivet 12 ans ¢ 28%€
Glenmorangie 18 ans ¢ 35€
The Macallan 12 ans ¢ 35€
The Macallan 18 ans ¢ 85€
The Macallan 25 ans ¢ 690€

SKYE & ORCADES

Talisker Port Ruighe * 30€
Highland Park 18 ans ¢ 40€

BOURBON & RYE

Bulleit Bourbon * 30€
Maker's Mark  30€

JAPONATIS

Yamasaki 12 ans e 45¢€
Hibiki 21 ans e 165¢€
e 5CL

BAS-ARMAGNAC

Dartigalongue 1988 « 50€

CALVADOS

Christian Drouin « Sélection » * 30€

Hennessy X.O  60€
Rémy Martin X.O  60€
Hennessy Paradis ¢ 95€

Rémy Martin Louis XIIT « 420€

LIQUEURS

Amaretto Disaronno, Cointreau,
Get 27/31, Bailey’s, Limoncello,

Chartreuse verte, Drambuie  26€



MENU ENFANT
CHILDREN'S MENU

ENTREES / STARTERS

Saumon fumé et ses blinis  28€

Smoked salmon and blinis

PLATS / DISHES

Mini hamburger, pommes frites ¢ 23€

Mini hamburger, french fries
Ou/ Or

Nuggets de poulet (3 pieces), pommes frites ¢ 23€

Chicken nuggets (3 pieces), french fries
Ou/ Or

Fusilli au pesto de basilic, pignon de pin et huile d’olive ¢ 23€

Basil & pesto fusilli, pine nuts and olive oil

DESSERTS

Cookie, glace a la vanille Bourbon * 15€

Cookie, vanilla ice cream

Ou/ Or

Glaces et sorbets du moment (2 boules) » 13€

SClCC[iOT’l Of homemade ice creams and SOVI?G[S (2 SCOOPS)



