
CARTE  S IGNÉE  PAR JUL IEN  ROUSSEAU
 LE CHEF DE CUISINE ET SON ÉQUIPE AU HYATT PARIS MADELEINE

Nous vous invitons à découvrir sa cuisine, entre tradition et élégance.

Le chef Julien Rousseau signe au Café M une cuisine française et
authentique. Après avoir évolué aux côtés de grands chefs français, il

imagine des plats modernes, savoureux et pleins de caractère, mettant à
l’honneur les produits de saison.
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Velouté frais de petits pois, salade croquante parfumée à la menthe
Maquereaux grillés sauce moutarde à l’ancienne & pommes de terre 
Tartelette de légumes printaniers, ail des ours & parfums des sous-bois
Asperges blanches crues & cuites, truite fumée, sauce maltaise
Assiette de palette de bellota 80gr*

Sélection de quatre fromages affinés de la maison Anthès 
Vacherin aux fruits rouges & basilic, sorbet cassis
Soufflé au chocolat Guanaja 70%, (10 minutes de cuisson)
Mille-feuille, crème vanille de Madagascar & caramel beurre salé
Café gourmand
Baba au rhum ambré

Filet de sébaste poêlé, fenouils confits, émulsion bouillabaisse
Maigre rôti petit pois à la française, sauce genevoise*
Suprême de volaille rôti, asperges vertes & morilles farcies, sauce vin jaune
Poitrine de veau snackée & laquée, mijoté de haricots tarbais tomaté
Épaule d’agneau de lait confite à partager, pommes grenailles rôties 
Risotto vert au beurre de basilic, jeunes légumes croquants

Prix nets TTC - Service inclus. Allergènes sur demande. Viandes nées, élevées, abattues et
transformées en UE. La consommation de viande, volaille, fruits de mer et œufs crus ou

insuffisamment cuits peut exposer à des risques significatifs pour la santé. 

*Contient du porc 
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Baba au rhum ambré
Crème brûlée

Velouté frais de petits pois, salade croquante parfumée à la menthe
Maquereaux grillés sauce moutarde à l’ancienne & pommes de terre 

Filet de sébaste poêlé, fenouils confits, émulsion bouillabaisse
Poitrine de veau snackée & laquée, mijoté de haricots tarbais tomaté

Risotto vert au beurre de basilic, jeunes légumes croquants

ENTRÉE • PLAT OU PLAT • DESSERT
45 MIN | 45€

ENTRÉE • PLAT • DESSERT 
55€

“LE 45”



B O I S S O N S  C H A U D E S

Expresso - 6 
Expresso décaféiné - 6
Café allongé- 6
Double expresso - 8
Cappuccino - 8 
Café au lait - 8
Mocaccino - 10 
Latte Macchiato - 10
Café glacé - 10
Chocolat chaud - 10

Camomille
Menthe Poivrée
Verveine
Rooïbos vanille
Carcadet Cassis & Menthe

Matcha Latte 
Matcha, gingembre, néverdier 
Chaï Latte 
Cannelle, gingembre, cardamone, noix de muscade 
Blue Latte 
Fleur de pois papillon, noix de coco, gingembre, sumac 
Pink Latte 
Betterave & cacao cru

L A T T E S  -  1 0  

C A F É S

I N F U S I O N S  -  1 0  

Prix nets TTC en euros - Service inclus. Allergènes sur demande.
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