
B R A S S E R I E

C H A N T I L L Y  C H A T E A U

M O N T  R O Y A L



Foie gras, poire et verjus, chutney de poire aux épices, toast de pain de campagne
Foie gras, pear and verjus, spiced pear chutney, country bread toast
Bergerac - « Mano à Mano » - Château des Eyssards - 12 € - 

Carpaccio de Nashi mariné, burratina, gel de Martini blanc,
copeaux de truffe à l’huile d’olive
Marinated Nashi pear carpaccio, burratina, white Martini gel,
truffle shavings drizzled with olive oil
Saint-Joseph - « Ro-Rée » - Domaine Chèze - 16 € - 

Gravlax de truite, déclinaison de betterave, raifort et huile d’aneth
Trout gravlax, beetroot variations, horseradish and dill oil
Pinot Blanc - Les Panetiers - Domaine Kubler - 12 € - 

Velouté des sous-bois, crème infusée au foin et éclats de châtaigne
Wild mushroom and chestnut velouté, hay-infused cream and chestnut crumble
Chablis - Vieilles vignes - Domaine du Colombier - 16 € - 

     Vin blanc White wine       Vin rouge Red wine

E N T R É E S
STARTERS

Notre sélection de vin au verre est amenée à évoluer selon les arrivages. Un verre contient 12 cl.

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle. 

Origine des viandes : nées, élevées et abattues en France. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

 Our wine selection by the glass may evolve upon availability. A glass of wine contains 12 cl.

 Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d’hôtel. Origin of the meats: born, raised,

and slaughtered in France. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

21 €

33 €

23 €

21 €

LE CAVIAR
CAVIAR

Caviar 50 g, crème fraîche d’Isigny, blinis
50g of caviar, Isigny crème fraîche, and blinis

159 €



Filet de bœuf rôti, pommes Anna croustillante, poêlée de champignons, 
sauce au poivre à queue, noisettes et piment d’Espelette
Roasted beef tenderloin, crispy pommes Anna, sautéed mushrooms, 
cubeb pepper sauce, hazelnuts and Espelette pepper
Bordeaux Pessac-Léognan - Château Léognan - 16 € - 

Suprême de poulet jaune farci au foie gras et à la pistache,
purée de céleri au beurre noisette, coing et jus de volaille truffé
Yellow chicken supreme stuffed with foie gras and pistachio,
celeriac purée with brown butter, quince and truffle-infused poultry jus
Chablis - Vieilles vignes - Domaine du Colombier - 16 € - 

Médaillon de lotte, potimarron rôti, jeunes pousses d’épinards 
et graines de courge, beurre blanc au Noilly Prat
Monkfish medallion, roasted red kuri squash, baby spinach leaves 
and pumpkin seeds, Noilly Prat beurre blanc
Saint-Joseph - « Ro-Rée » - Domaine Chèze - 16 € - 

Gnocchi, crème de tomme de brebis, trompettes de la mort,
noisettes torréfiées et huile verte
Gnocchi, sheep’s cheese cream, black trumpet mushrooms, 
toasted hazelnuts and green herb oil
Saumur - Château Fouquet - Domaine Filliatreau - 12 € - 

Burger, compotée d’oignons, sauce burger maison, cheddar, bacon,
frites et salade
Burger, onion compote, homemade burger sauce, cheddar, bacon, fries and salad
Bordeaux Pessac-Léognan - Château Léognan - 16 € - 

Nouilles sautées aux légumes et aux gambas, marinade asiatique 
Stir-fried noodles with vegetables and prawns, Asian marinade
Pinot Blanc - Les Panetiers - Domaine Kubler - 12 € - 

     Vin blanc White wine       Vin rouge Red wine

PLATS
MAIN COURSES

33 €

49 €

36 €

25 €

23 €

29 €

Notre sélection de vin au verre est amenée à évoluer selon les arrivages. Un verre contient 12 cl.

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle. 

Origine des viandes : nées, élevées et abattues en France. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

 Our wine selection by the glass may evolve upon availability. A glass of wine contains 12 cl.

 Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d’hôtel. Origin of the meats: born, raised,

and slaughtered in France. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



Chez InterContinental Hotels and Resorts, nous voulons que vous soyez au meilleur de votre forme
lorsque vous voyagez.

Essayez Timeshifter lors de votre prochain voyage pour réduire le décalage horaire. 

At InterContinental Hotels and Resorts, we want you to be at your best when you travel.
Try Timeshifter on your way home or on your next trip to reduce jet lag. It’s on us!

Assiette de fromages des Hauts-de-France
Cheese plate from Hauts-de-France
Saumur - Château Fouquet - Domaine Filliatreau - 12 € - 

D E S S E R T S
SWEET COURSES

FROMAGE
CHEESE

16 €

 12 €

12 €

 14 €

18 €

Pomme Granny Smith, granola et cidre 
Granny Smith apple, granola and cider

Crémeux Dulcey, croustillant sarrasin et praliné vanille
Dulcey chocolate crémeux, buckwheat crunch and vanilla praline
 

Entremets vanille pop-corn, caramel et praliné pop-corn
Vanilla and popcorn entremets, caramel and popcorn praline

Pana cotta amande, poire et fèves de tonka
Almond panna cotta, pear and tonka beans

     Vin blanc White wine       Vin rouge Red wine

Notre sélection de vin au verre est amenée à évoluer selon les arrivages. Un verre contient 12 cl.

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle. 

Origine des viandes : nées, élevées et abattues en France. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

 Our wine selection by the glass may evolve upon availability. A glass of wine contains 12 cl.

 Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d’hôtel. Origin of the meats: born, raised,

and slaughtered in France. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.



Verre de vin

Coupe de Champagne Brut, maison Deutz 
Coupe de Champagne Rosé, maison Deutz

CHAMPAGNE
CHAMPAGNE

21 €
23 €

Macon Pierreclos - Domaine Albert Bichot
Bordeaux Pessac-Léognan, Château Léognan
Morgon - Louis Latour
Vin de France – « Syrahvissante » - Domaine Chèze

VIN ROUGE
RED WINE

12 €
16 €
12 €
14 €

Bergerac - « Mano à Mano » - Château des Eyssards 
Chablis -Vieilles vignes - Domaine du Colombier  
Pinot Blanc - Les Panetiers - Domaine Kubler 
Saumur - Château Fouquet - Domaine Filliatreau
Saint-Joseph - « Ro-Rée » - Domaine Chèze

VIN BLANC
WHITE WINE

12 €
16 €
12 €
12 €
16 €

Côtes de Provence, Domaine Ott

VIN ROSÉ
ROSÉ WINE

15 €

Eaux, sodas & jus

Evian 75cl  
Evian 33cl 

Badoit 75cl
Chateldon 75cl
Badoit Rouge 33cl 
Perrier 33cl 

EAUX MINÉRALES 
MINERAL WATERS

 9 €
 6 €

 9 €
 9 €
 6 €
 6 €

Orange ou pamplemousse 25cl
Orange or grapefruit

JUS DE FRUITS FRAIS 
FRESH JUICE

11 €

Coca-Cola, Coca zéro 33cl
Orangina , Ice tea, 25cl
Limonade  25cl
Ginger Beer, Fever Tree Tonic 20cl 

SODAS
SODAS

 9 €

Jus de Pomme Pétillant 20cl
Sparkling apple juice

11 €



Cocktails

Le Mont-Royal - Jus d’abricot, liqueur de Chambord, Champagne Deutz rosé

Brumble Royal - Gin, jus de citron, crème de mûre, limonade, sucre de canne

Lillet Rosé Spritz - Prosecco, Lillet rosé, Chambord, purée de framboise, Perrier

SIGNATURES

24 €

23 €

21 €

Aperol Spritz ou Saint-Germain Spritz 18cl - Prosecco, Aperol ou Saint-Germain, Perrier 
 
Bacardi Mojito 18cl - Rhum, menthe, citron vert, cassonade, Angostura, Perrier 

Margarita 9cl - Tequila, Cointreau, citron vert

Moscow Mule 9cl - Vodka, Cointreau, jus de citron vert, Ginger beer

Old Fashioned 9cl  - Bourbon, zestes d’orange, Angostura, sucre de canne roux et Perrier

Negroni 9cl - Gin, Campari, Martini Rosso, zeste d’orange

INTEMPORELS

21 €

21 €

19 €

19 €

19 €

19 €

Thé glacé du Château 20cl
Infusion au jasmin, menthe fraîche, sirop de pêche 

Opéra 20cl 
Jus d’ananas, jus de passion, grenadine, citron vert 

Aria Rouge 20cl 
Framboise, menthe, citron vert, casssonade, Perrier

CRÉATIONS

15 €

15 €

16 €

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. 

Prix nets. Taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

The abuse of alcohol can seriously damage your health. Drink with moderation. 

Net prices. Taxes and service included. Credit card and cash are accepted.



Digestif

Bacardi Anejo 4
Havana Club 7 ans

RHUM
Cuba

14 €
17 €

Guatemala

El Pasador De Oro X.O 22 €

Hennessy V.S
Hennessy X.O

COGNAC

17 €
41 €

Camino Real 
Patron Silver 
Patron Anejo

TEQUILA

12 €
21 €
24 €

WHISKY
Single Malt

Glenmorangie 12 ans
Glenkinchie 12 ans
Glenfiddich 12 ans
Cragganmore 12 ans
Craigellachie 13 ans
Hepburn’s Choice 11 ans 
Aberlour 12 ans

14 €
15 €
15 €
19 €
17 €
27 €
20 €

Bourbon

Maker’s Mark
Four Roses 

15 €
13 €

Grey Goose
Absolut 
Zubrowska

VODKA

13 €
  9 €
11 €

Bombay Sapphire 
Hendricks

GIN

12 €
14 €

9 €
9 €
5 €
5 €
5 €
9 €
9 €
9 €

Boissons chaudes

Cappuccino Allongé Lungo 
Latte 
Noisette Coffee with a dash of milk
Décaféiné Decaffeinated 
Espresso 
Chocolat Chaud Hot Chocolate 
Thé Tea 
Infusions Herbal Tea 

 

Japanese

Fuji single malt
Fuji blended

26 €
22 €

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération. 

Prix nets. Taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

The abuse of alcohol can seriously damage your health. Drink with moderation. 

Net prices. Taxes and service included. Credit card and cash are accepted.
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