12HAISH -19H A22H
2TO3PM—-7PMTOIO PM

LES INCONTOURNABLES A PARTAGER
THE MUST-HAVES TO SHARE

Cote de veau rotie d"Aquitaine, 700g, fumée a la sarriette 90€
Roasted veal chop from Aquitaine, 700g, smoked with savory

Sole de Bretagne, fagon meuniére, kg, condiment grenobloise 140€
Sole from Brittany, facon Meuniére, Grenoble condiment

Cote de beeuf « Rouge des Prés » d"Anjou, 1,200kg, maturée 3 semaines,
condiments FAUCHON : compotées d'oignons et de figues, moutarde a la noix 130€
Rib of beef “Rouge des prés" from Anjou, 1,200 Kg, matured 3 weeks,
FAUCHON condiments: stewed onions, nut mustard, fig jam

LA SELECTION GOURMANDE
DE FAUCHON
FAUCHON'S GOURMET SELECTION

Saumon fumé FAUCHON d’Ecosse a la ficelle, creme fraiche dIsigny, 30€
condiment citron “caviar”
FAUCHON Scottish smoked salmon, Isigny fresh cream, “caviar” lemon condiment

Caviar d'Oscietre Francais d'Aquitaine affiné FAUCHON, créme fraiche d'lsigny,
brioche mousseline toastée 30g /50g / 125g - 85€ / 140€ / 350€
Caviar of French Osciétre of Aquitaine refined FAUCHON, Isigny fresh cream,
toasted brioche

Foie gras de canard mi-cuit des Landes IGP,
compotée de fruits du moment aux épices, pain « tourte » toasté 28€
Semi-cooked duck foie gras from the Landes PG,
fruit compote of the moment with spices, toasted “tourte” bread

Jambon de Bayonne IGP affiné 20 mois, créme d'artichaut FAUCHON,
champignons marinés 23€
Bayonne ham 16P matured for 20 months, FAUCHON artichoke cream,
marinated mushrooms

L’ARDOISE DU TERROIR 38€
THE LOCAL SLATE

Jambon de Bayonne IGP affiné 20 mois, Chorizo, Lomo, Saussice seche, Fingers,
Croque-Monsieur, Tomme aux fleurs, Chevre du Pére Fabre
Bayonne ham 16P matured for 20 months, Chorizo, Lomo, dry sausage, Fingers,
Croque-Monsieur, Tomme with flowers, Pére Fabre goat cheese

L'ARDOISE DE LA MER 39€
THE SEA SLATE

Saumon fumé, Tarama, Blinis, Rillettes FAUCHON, Fingers Croque-Madame
Smoked salmon, Tarama, Blinis, FAUCHON rillettes, Fingers Crogue-Madame

L'ARDOISE DU FROMAGER 24€
THE CHEESE SLATE

Fromage de chévre du Pére Fabre, Morbier, Chaource Fermier, Tomme aux fleurs
Goat cheese from Pére Fabre, Morbier, Chaource Fermier, Tomme with flowers

GARNITURE SUPPLEMENTAIRE 7€ : Pommes de terre Grenailles fondantes au jus /
Purée de pomme de terre a la créme frache d'Isigny /

Riz facon pilaf aux amandes torréfiées / Frites / Salade verte du moment

ADDITIONAL GARNISH 7€: Baby potatoes with juice / Mashed potatoes with Isigny cream /
Rice Pilaf with roasted almonds / French fries / Green salad of the moment

FAUCHON

LE GRAND CAFE

OUVERT TOUS LES JOURS - PETIT DEJEUNER : 7H A 10H30 — SERVICE CONTINU : 12H A 22H30
OPEN EVERY DAY: BREAKFAST: 7TO ]10:30 — ALL DAY DINING : 12 TO 10:30 PM

LE MENU FAUCHON / THE FAUCHON MENU
12HAIBH - 19H A22H /12 TO 3 PM - 7 PM TO 10 PM

Entrée-Plat ou Plat-Dessert : 50€ / Starter-Main course or Main course-Dessert : 50€
Entrée-Plat-Dessert : 60€ / Starter-Main Course-Dessert - 40€

ENTREES / STARTERS

Fines lamelles de noix de Saint-Jacques de Saint-Malo, creme de céleri rave a la vodka, pickles d’oignon rouge et pousses de Shiso
Thin slices of Saint-Malo scallops, cream of celeriac with vodka, red onion pickles and Shiso leaves

Velouté de chou-fleur, poire confite aux baies de verveine, noix caramélisées, Tomme aux fleurs sauvages
Cream of cauliflower soup, candied pear with verbena berries, caramelized walnuts, Tomme cheese with wild flowers

Raviole ouverte a la courge, pistache et foie gras des Landes, jaune d'ceuf Bio confit au vinaigre de cidre, consommé de canard au thé FAUCHON Chai Tea
Open ravioli with squash, pistachio and Landes foie gras, organic eqgg yolk confit with cider vinegar, duck consommé with FAUCHON Chai Tea

Saumon fumé FAUCHON d’Ecosse a la ficelle, creme fraiche d'lsigny, condiment au citron « caviar » +5€*
FAUCHON Scattish smoked salmon, Isigny fresh cream, lemon “caviar” condiment +5€*

Jambon de Bayonne IGP affiné 20 mois, creme d"artichaut FAUCHON, champignons marinés +5€*
Bayonne ham IGP matured for 20 months, FAUCHON artichoke cream and marinated mushrooms +5€*

Foie gras de canard mi-cuit des Landes IGP, compotée de fruits du moment aux épices, pain « tourte » toasté +5€*
Semi-cooked duck foie gras from the Landes IGP, fruit compote of the moment with spices, toasted “tourte” bread +5€*

PLATS / MAIN COURSES

Pépinettes de Savoie aux Sot-L'y-Laisse de poulet fermier, vieux comté, émulsion poulette
Savoy Pépinettes with Sot-L y-Laisse of free-range chicken, old Comté cheese, chicken emulsion

Pépinettes de Savoie a la truffe noire
Savoy Pépinettes with black truffle

Filet de bar de Bretagne, mousseline de carottes des sables au gingembre, condiment kumquat, salade de carottes multicolores
Fillet of sea bass from Brittany, sand carrot mousseline with ginger, kumquat condiment, multicolored carrot salad

Poitrine de veau du Limousin confite, cardon a la moelle de beeuf gratiné a 'Emmental de Savoie, gaufre de pommes de terre rattes, pissenlits
Limousin veal breast confit, cardoon with beef marrow au gratin with Savoy Emmental, ratte potato waffle, dandelions

COTE PLAISIR / SWEET SIDE

Entremet BISOU-BISOU / BISOU-BISOU Fntremet 12€ Tartelette Chocolat craguant / Crunchy chocolate tartlet 12€
Entremet Cacahugte / Peanut Fntremet 12€ Dome Framboise et Thé FAUCHON / Raspberry and FAUCHON tea Dome 12§
Entremet Vanille Caramel / Vanilla Caramel Entremet 12€ Ddme Poire et Féve Tonka / Pear and tonka bean [ome 12€
Russe Praling / Russe Praliné 12€ Entremet Agrumes Chocolat Dulce / Citrus Dulce Chocolate Fntremet — 12€
Salade de fruits / Fruit salad 12€ Mille-feuille / Mille-feuille 16€

*Ces plats font partie de la sélection gourmande de FAUCHON et sont en supplément du Menu FAUCHON / These dishes are part of FAUCHON's gourmet selection and are in addition to the FAUCHON Menu
Plat réalisable en version sans gluten / Gluten-free versions available

L"abus d'alcool est dangereux pour la santg, a consommer avec modération. Toutes nos viandes et poissons sont d'origine francaise, issus de producteurs locaux respectant une chaine alimentaire durable.
Alcohol overconsumption is dangerous for your health, consume with moderation. All our meats and fishes are of French Origin, from local producers respecting a sustainable food chain

ISHAI9OH / 3 PM TO 7 PM

GLAMHOURS / GLAM'HOURS

Le Club FAUCHON - Pain aux céréales, compotée de fenouil, jambon de dinde,
eufs durs, tomates confites, mesclun, mayonnaise 23€
The Fauchon Club Sandwich - Cereal bread. fennel compote, turkey ham, hard-boiled eggs,
tomato confit, mesclun salad, mayonnaise

Le Club Végétarien - Mayonnaise au curry, eeuf dur, salade, avocat, courgette,
tomate, concombre, pois gourmands, oignons rouges 21€
The Vegetarian Club - Curry mayonnaise, hard-boiled eqg, salad, avocado, zucchini,
tomato, cucumber, gourmet peas, red onions

Le Crogue de Monsieur Auguste - « Jambon Prince de Paris »,
fine sauce Béchamel au Comté affiné 12 mois 23€
The Mr. Auguste Crogue Monsieur - "Prince of Paris” ham,
Béchamel sauce with Comté cheese aged 17 months

Le Crogue de Madame Fauchon - Saumon fumé Norvégien,
fine sauce béchamel au citron et a l'aneth 26€
The Fauchon Crogue Madame - Norwegian smoked salmon,
fine bechamel sauce with lemon and dill

Salade Victoria - Mesclun de jeunes pousses, saumon fumé, crevettes,
segments d'orange, ceuf mollet, vinaigrette aux agrumes, sauce soja 21€
Victoria Salad - Mixed greens, smoked salmon, shrimp, orange segments,
soft-hoiled egg, citrus vinaigrette, soy sauce

Salade Auguste « facon César » - Salade sucrine, poulet grillé, ceuf dur, bacon,
tomates, copeaux de comté 21€
Auguste Salad "Caesar style” - Sucrine salad, grilled chicken, hard-boiled egg, bacon,
tomatoes, Comté cheese

LAPERITIF FAUCHON / FAUCHON APERITIF

Saucisse séche Basque de Louis Ospital / Basque dry sausage from Louis Ospital 9€
Lomo Basque de Louis Ospital / Basgue Lomo from Louis Ospital 10€
Chorizo Basque de Louis Ospital / Basque chorizo from Louis Ospital 10€

Jambon de Bayonne IGP affiné 20 mois de Louis Ospital 12€
Bayonne Ham matured for 20 months from Louis Ospital

Toasts de Foie Gras mi-cuit des Landes de la ferme de Jean Sarthe 15€
Toasts of semi-cooked Foie Gras des Landes from the farm of Jean Sarthe

Toasts de saumon fumé FAUCHON a a ficelle d'Ecosse 12€
Toasts of smoked salmon FAUCHON from Scotland

Fingers « Croque-Monsieur » au jambon Prince de Paris 12€
Fingers " Crogue-Monsieur” with Prince of Paris Ham

Fingers « Crogue-Madame » au saumon fumé FAUCHON a la ficelle d'Ecosse 15€
Fingers “Croque-Madame” with smoked salmon FAUCHON from Scotland

Tapenade Olive noire / Black Olive Tapenade 10€
Tartinable Poivrons rouges & Mascarpone / Red Pepper djps 10€
Tartinable Artichauts & Ricotta / Artichokes & Ricotta dips 10€

Rillettes « du moment » | Rillettes of the moment 10€




