
LA MER SEASIDE
  Fish & chips, (Chou kale, pommes Coin de Rue, gribiche, crème de pois cassés).

Fish & chips,

  Filet de daurade, tapenade. Riz pilaf au safran.
Sea bream fillet, tapenade. Rice pilaf with saffron.

  Cabillaud demi sel grillé, Puis terminé sur une étuvée de mogettes aux coquillages

  Pavé de bar poché à l’huile d’olive,
concassée de tomate au romarin, tuile de parmesan.

  Sole meunière (4-500g). Purée de pomme de terre au beurre ½ sel.
Sole meuniere (4-500g). Mashed potato.

LA TERRE INLAND
  Tartare de bœuf classique. Pommes Coin de rue.

Classic beef tartare. "Coin de rue" fries.

  Tartare Fouquet’s. Pommes Coin de rue.
Fouquet's Tartare "Coin de rue" fries.

 Frégola sarde câpres, aubergines et piquillos.

  Suprême de volaille fermière à l’estragon, purée de pois cassés. Sauce Diable.
Free-range poultry supreme with tarragon split peas puree. Diable sauce.

  Cœur de filet de bœuf, sauce champs Elysée. Pommes Coin de rue.
"Coin de rue" fries.

LES PÂTES PASTA
 Penne et sauce tomate, pecorino bio poivré.

Penne pasta and tomato sauce, bio peppered pecorino cheese.

  Garniture supplémentaire au choix :
Pommes Coin de Rue,
Gratin dauphinois,
Légumes verts,
Salade de saison.
On the side of your choice :

LA SUGGESTION DU CHEF
CHEF’S SPECIAL OF THE DAY

  Du lundi au vendredi, hors jours fériés
From Monday to Friday, except public holiday.

  Plat du jour
Today's main course

POUR COMMENCER STARTERS
  Carpaccio de bœuf, poivrons rouges confits, copeaux de parmesan.

Beef carpaccio, Confit red peppers with parmesan.

  Burrata, Tomates Datterina au basilic, salade de roquette.
rocket salad.

 Ratatouille Fouquet’s.
Ratatouille Fouquet's.

  Crevettes cocktail.
Cocktail shrimp.

  Taboulé classique,
chiffonnade de poulet fermier liée d’une mayonnaise au pamplemousse rose.
Classic tabbouleh, Free range chicken in chiffonnade bind with a pink grapefruit mayonnaise

 Plat Végétarien Vegetarian dish  Agriculture biologique Organic agriculture

COCKTAILS COCKTAILS
Signature : Spritz façon Fouquet's 16cl
Apérol, triple sec, Champagne Fouquet's, sirop de sucre de canne, zeste d'orange.
Aperol, triple sec, Champagne Fouquet's, cane sugar syrup, orange zest.

Le Spritz Chandon 16cl
Chandon Garden Spritz , orange, romarin.
Chandon Garden Spritz, orange, rosemary.

Americano 12cl
Campari, Martini Rouge, Martini Dry.
Campari, Martini Rouge, Martini Dry.

Mojito Classique 18 cl
Rhum Havana 3 Anos, citron vert, menthe, sucre cassonade, limonade.
Havana 3 Anos rum, lime, mint, brown sugar, lemonade.

Prohibition 14cl
Malibu, jus d’ananas, jus de citron vert, jus d’orange, sirop de framboise.
Malibu, pineapple juice, lime juice, orange juice, raspberry syrup.

Copa cabana 7cl
Rhum Havana 3 Años, Saint Germain, sirop de sucre de canne, citron vert.
Havana 3 años rum, Sain germain liqueur, cane sugar syrup, lime juice.

COCKTAILS SANS ALCOOL MOCKTAILS
Virgin Mojito 14cl
Limonade, sucre de canne, citron vert, feuilles de menthe.
Lemonade, cane sugar, lime, mint leaves.

Marilyn kiss 18 cl
Jus de mangue, jus de fraise, jus de citron vert, sirop de grenadine.
Mango juice, strawberry juice, lime juice, grenadine syrup.

Prohibition (version sans alcool) 14cl
jus d’ananas, jus de citron vert, jus d’orange, sirop de framboise.
Pineapple juice, lime juice, orange juice, raspberry syrup.

EAUX MINÉRALES WATERS
100cl50clPLATES STILL WATER

Vittel

GAZEUSES SPARKLING

San Pellegrino

Chateldon 75cl

15clCOUPES DE CHAMPAGNE
CHAMPAGNE GLASSES
Fouquet's "Cuvée Tradition"

Fouquet's Rosé

Moët et Chandon Brut Impérial

Moët et Chandon Rosé

CAVIAR FOUQUET'S
30g10g

--CAVIAR BAERI DE NEUVIC BIO

 Garniture Traditionnelle
Blinis, mimosa d'œufs, crème épaisse, ciboulette, échalote.
Traditional Garnish
Blinis, deviled eggs, thick cream, chives, shallot.

 Shot de vodka glacé Smirnoff - Absolut - Belvédère - Grey Goose ou Zubrowka
Shot of icy cold
vodka

LES FROMAGES CHEESE
  Assortiment de fromages affinés

Tomme de brebis au romarin, 
Bleu fermier du Cantal, 
Le roi des cimes « type gruyère Suisse », 
Fleur du Japon (chèvre et feuille de cerisier), 
Chutney de saison et mesclun.
Matured cheese assortment

LES DESSERTS DESSERTS
  Café ou Thé gourmand.

Coffee or Tea gourmand.

  Champagne gourmand.
Gourmet Champagne.

 Millefeuille Fouquet’s
Millefeuille Fouquet’s.

  Parfait glace Araguani, praliné maison, crumble chocolat.
Iced smooth Araguani parfait, homemade praline, chocolate crumble.

  Macaronade d’ananas Victoria confit, sirop aux fruits de la passion.
Crystallised Victoria pineapple in macaronade, Passion fruit syrup.

 Bol de fruits rouges. Coulis. Chantilly.
Red berry bowl. Coulis. Chantilly cream.

  Dessert du jour au chocolat
Dessert of the day with chocolate

  Dessert du jour aux fruits
Dessert of the day with fruits

BOISSONS CHAUDES HOT DRINKS
  Expresso - Décaféiné - Allongé - Serré

Expresso - Decafeinated - Lungo - Ristretto

  Café Crème - Noisette
White coffee - macchiato / coffee with a drop of milk

  Thé - infusion
Tea - Herbal Tea

  Cappucino - Chocolat Chaud
Cappucino - Hot chocolate

  Café Viennois - Chocolat Viennois
Viennese Coffee - Viennese Chocolate

5clWHISKIES WHISKIES
BLENDS BLENDS

  Jack Daniel's - J&B Rare - Bulleit Bourbon

  Johnnie Walker Black

MALTS ECOSSAIS SCOTTISH MALTS

  Aberlour 10ans

  Monkey Shoulder

LE RESTE DU MONDE THE REST OF THE WORLD

  Tokinoka Blended whisky Japonnais

4clDIGESTIFS LIQUEURS
  Get 27 - Get 31 - Bailey's

  Cointreau - Grand Marnier - Limoncello - Manzana Verde

  Calvados Christian Drouin

  Armagnac - Château de Laubade VSOP

  Cognac Hennessy XO

  Hennessy Fine de Cognac VSOP

4clEAUX DE VIE BRANDIES

  Poire William's Cartron

  Mirabelle Cartron

  Framboise Sauvage Cartron

NOS VINS AU VERRE - 15CL
Chardonnay IGP Pays d'Oc "Les Bories Blanques" Dourthe

Jurançon moelleux AOP Château Joly

Pouilly-Fumé AOP Domaine Veneau

Chablis AOP Saint-Martin Domaine Laroche

Côtes de Provence AOP Maur&More Château St Maur

Cairanne AOP Domaine Denis Alary

Bourgogne AOP Domaine Rochebin Clos St Germain

Crozes-Hermitage AOP Signature Domaine Michelas St Jemms HVE

Saint Emilion Grand Cru AOP Château Puy Razac



MENU FOUQUET'S
Entrée, plat et dessert aux choix (boissons non comprises)

Fouquet's menu
Starter, main course and dessert from our selection (drinks not included)

PETIT GOURMET
(jusqu'à 12 ans, boissons non comprises)

Small Gourmet
(until 12, drinks not included)

Fish & Chips ou Steak haché

Garniture au choix
Fish & Chips or Minced steak

Choice of garnishes

Glaces
Ice creams

Carpaccio de bœuf,
Poivrons rouges confits, copeaux de parmesan.

Beef carpaccio, Red pepper caramelised, slices of parmesan.

ou or
Burrata, confiture de tomate au romarin,

Salade de roquette.
Burrata, tomato jam with rosemary, Arugula salade

Filet de daurade,
Tapenade, riz pilaf au safran.

Sea bream fillet, Tapenade, pilaf rice with safran.

ou or
Coeur de filet de boeuf,

Sauce champs-Elysée.
Beef tenderloin, Champ-Elysée sauce.

Millefeuille Fouquet’s
Millefeuille Fouquet’s.

ou or
Parfait glace Araguani, praliné maison, crumble chocolat
Iced smooth Araguani parfait, homemade praline, chocolate crumble.

(Menu valable tous les jours, hors jours fériés)

MENU DIANE 39€/54€
Entrée + Plat + Dessert 54€ (Boissons non comprises)

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 39€ (Boissons non comprises)

Ratatouille Fouquet’s
Fouquet's Ratatouille

ou or

Crevettes cocktail
Cocktail Shrimp

Cabillaud poché en aïoli,
Sommités de chou-fleur et pommes de terre nouvelles.

Cod poached in aioli, Cauliflower florets and new potatoes

ou or

Suprême de volaille fermière à l’estragon,
purée de pois cassés. Sauce Diable.

Free-range poultry supreme with tarragon split peas puree. Diable sauce.

ou or

Plat du jour
Today's main course

La suggestion de desserts du jour.
Today's pastry sugestion.

Valable tous les jours hors week-end et jours fériés
Available everyday, except weekends and public holidays.

Chef de cuisine Michel Hupel

Les plats faits maison sont élaborés sur place à partir de produits bruts
“Home-made” dishes are created on site using raw ingredients.

Certains produits peuvent contenir des allergènes, consultez l'information disponible à l'accueil
Some dishes may contain allergens, check the information available at the front desk

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé ; à consommer avec modération

Prix nets en euros TTC. Nous n'acceptons pas les chèques bancaires et devises étrangères.
Cartes bancaires acceptées (visa, CB, Mastercard, American express, etc.)

Tickets restaurant, chèques cadeaux les bonheurs Barrière.
Chèques vacances non acceptés.

Ouverture du restaurant
Du mercredi au vendredi de 12h à 14h (le samedi et dimanche de 12h à 14h30)

et de 19h30 à 22h (le vendredi et samedi de 19h30 à 22h30)

Scan me and get allergen information and our menus in your language !

Carte élaborée en collaboration avec Pierre Gagnaire
Menu developed in collaboration with Pierre Gagnaire


