
7 place de lõAlma, Paris 8¯me



LES ESPACES

Adresse mythique à Paris, Chez Francis est une véritable enseigne, 

célèbre pour sa vue imprenable sur la Tour Eiffel. 

Pour faire de vos évènements des souvenirs uniques,Chez Francis 

séadapte ¨ chacune de vos envies. Grande r®ception ou petit 

comité, nos équipes vous accueillent pour toutes les occasions 

(petits-déjeuners, déjeuners, dîners, cocktails, baptêmes & 

anniversaires) 

Nous pouvons privatiser nos espaces de 10 à 115 personnes

LE GEORGE V, GRAND SALON

Repas assis : 10 à 50 personnes

Cocktail : de 25 à 40 personnes

LE GEORGE V, PETIT SALON

Repas assis : 10 à 24 personnes

Cocktail : 10 à 25 personnes

LES DEUX SALONS REUNIS 

Repas assis : jusquõ¨ 70 personnes

Cocktail : jusquõ¨ 70 personnes

LES ROTONDES

Repas assis (par rotonde) : 10 à 25 personnes

Les deux Rotondes : jusquõ¨ 50 personnes

LA TERRASSE APPERITIVO

Petit-déjeuner, déjeuner et dîner : 8 à 30 personnes

Cocktail : Jusquõ¨ 70 personnes



MENU ALMA
49 û TTC /  44,55û HT

Entrées / Starters

Nems de poulet citronnelle
Lemongrass chicken nems

Soupe ¨ lõoignon

Onion soup

Plats / Main courses

Pêche du jour 
Fish of the day 

Cocotte de poulet fermier, omme purée
Free range chicken casserolle

Desserts / Desserts

Mousse au chocolat maison

Chocolate mousse

Crème brûlée  vanille

Vanilla crème brûlée



MENU PARIS
58 û TTC /  52,73 û HT

Entrées/ Starters

Burrata crémeuse et tomates
Creamy burrata and tomatoes

6 huîtres « Creuses de Bretagne n°3 »

6 Oysters« Creuses de Bretagne n°3 »

Tartare de saumon, huile dõolive et citron
Salmon tartare, olive oil and green lemon

Plats / Main Courses

Mijot® de bïuf Bourguigon, pomme purée
Stewed beef Bourguignon

Saumon rôti, lentilles vertes du Puy

Roasted salmon, green lentils

Ravioles à la truffe

Truffle ravioli

Desserts/ Desserts

Tarte aux fruits de saison 
Seasonalfruit tart

Crème brûlée vanille

Vanilla crème brûlée

Moelleux tout chocolat, caramel 

Warm chocolate cake, caramel



MENU EIFFEL
75 û TTC /  68,18 û HT

Entrées/ Starters

Saumon fumé Ecossais bio

Scotland organic smoked salmon

Foie gras de Canard mi cuit , pain grillé 

Half baked duck foie gras, grilled toasts

6 huîtres « Creuses de Bretagne n°3 » 

6 oysters « Creuses de Bretagne n°3 »

Plats / Main Courses

Rigatoni aux morilles
Rigatoni with morels

Dos de cabillaud sauce coco citronnelle, riz parfumé
Cod filet sauce lemon and coco, rice

Le tigre, ®minc® de bïuf marin®, riz parfum®
Minced marinated beef, rice

Desserts/ Desserts

Pavlova, fruits rouges de saison
Pavlova saisonal red fruits

Pain perdu « Chez Francis»

« Chez Franciséõ fried breadcrumbs

Crèmes glacées et sorbets

Ice cream and sorbets



MENU PRESTIGE
99 û TTC /  94,47 û HT

Verre de Champagne «EPC»
Glass of Champagne 

Entrées/ Starters

Saumon fumé Ecossais bio

Scotland organic smoked salmon

Foie gras de Canard mi cuit , pain grillé 

Half baked duck foie gras, grilled toasts

Plats / Main Courses

Dos de cabillaud sauce coco citronnelle , pomme purée
Cod filet sauce coco and lemon , mashed potatoes

Le tigre, ®minc® de bïuf marin®

Minced marinated beef

Fromage / Cheese

Saint Marcelin de la Mère Richard
Saint Marcelin cheese

Desserts/ Desserts

Moelleux tout chocolat, caramel
Warm chocolate cake, caramel

Pain perdu de « Chez Francis»  

« Chez Franciséõ fried breadcrumbs


