APERITIFS

Kir (124d) o€
Vin blanc de Bourgogne Aligoté, créme de cassis ou de framboise

Kir royal (124) 14€
Champagne Ladurée, créme de cassis ou de framboise

Kir royal Laduree (124) 18,50€
Champagne Ladurée, fraise fraiche, sirop de rose

Whisky Johnnie Walker Black Label 12 ans (4) 12€
Cognac Réemy Martin VSOP (4.4) 16€
Rhum Havana Club 3 ans d’age (#4) 14€
Gin (4) 14€
Vodka Absolut (44) 14€

COCKTAILS

Mojito (12d) 15€
Mojito Litchi (16d) 19€
Rhum Bacardi Reserva, liqueur de litchi, soda, citron vert, sucre de canne, litchis frais,

feuilles de menthe fraiches

Macaron Rose (184) 22€

Vodka, liqueur de rose, sirop de rose, créme parfumée a la rose accompagnée de son macaron

MOCKTAILS

Virgin Mojito (12) 11€
Romantique (16 d) 11€
Thé spécial Ladurée, sirop de violette, nectar de framboise, jus d’ananas
Plein Soleil (16 4) 11€
Nectar de péche, nectar de framboise, jus de pomme, jus de cranberries
Jus green mixé minute (25 ) 9€

Ananas, menthe fraiche, pomme, pousse d'épinard

BIERES ET CIDRES

Bieres en bouteille

1664, Kronenbourg (25 ) 6€
Hoegaarden (33 ) 6,50€
Cidre brut

Amour d’Hérout, cidre de Normandie IGP bio (33 ) 9€

Nos vins et Champagnes sont susceptibles de contenir des sulfites.
La carte des allergénes est disponible sur demande. Prix nets, taxes et service compris. Les chéques ne sont pas acceptés.
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.



VINS BLANCS

Millésime (754) (124)

Bourgogne
Chablis, « Sélection Peuch & Besse », Domaine Heimbourger 2020 48€ 9€
Savoie
Or blanc, Domaine Fabien Trosset 2018 35€
Languedoc
Chardonnay, Vin de France, Poivre d’Ane 2020 42€ 7€
Val de Loire
Clos Joanne d'Orion, Pouﬂly fumé, Domaine Gitton 2019 56€ 11€
VINS ROSES

Millésime (75 cl) ( 12 [l)
Provence
Coteaux d’Aix en Provence, Domaine Val de Caire 2020 35€ 7€

VINS ROUGES

Millésime (75d) (12d)
Val de Loire
Pinot Noir, Reuilly, Domaine Mathieu Mabillot 2021 35€ 7€
Savoie
Gamay Bugey, Domaine Rondeau 2018 34€
Vallée du Rhone
Esprit, Crozes Hermitage, Domaine Jean Esprit 2018 45€ 9€
Bordeaux
Saint-Emilion Grand Cru, Chateau Gravet Renaissance 2016 58€ 12€

VIN MOELLEUX

Millésime (754) (124)
Bordeaux
Sauternes, Caprice de Bastor Lamontagne 2014 65€ 12€

CHAMPAGNES
75 12

Bruts
Champagne Ladurée 75€ 15€
Rosés
Champagne Ladurée 85€ 17€

Nos vins et Champagnes sont susceptibles de contenir des sulfites.
La carte des allergénes est disponible sur demande. Prix nets, taxes et service compris. Les chéques ne sont pas acceptés.
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.



THES CREATIONS

Melange Spécial Laduree, servi chaud ou frappé

Thé noir de Chine, agrumes, fleurs, épices légéres et vanille

Delice du grand Nord

Thés noirs de Chine et de Ceylan au sirop d’érable, miel, citron, chocolat noir et orange
Marie-Antoinette

Thé noir de Chine, pétales de rose, agrumes et miel

Joséphine

Thé noir de Ceylan, agrumes, citron, fleurs de jasmin

Othello

Thé noir indien, cannelle, cardamome, poivre et gingembre

Roi Soleil

Thé vert de Chine, bergamote, rhubarbe et caramel

Mille et une nuits

Thé vert de Chine, rose, fleur d’oranger, menthe et gingembre

Rose

Thés noirs de Chine et de Ceylan, pétales de rose

Jardin Bleu Royal

Thés noirs de Chine et du Sri Lanka, fraise des bois, rhubarbe, cerise, bleuet

THES CLASSIQUES

Breakfast Tea

Thés de Ceylan du Sri Lanka et d'Inde

Ear] Grey

Thés noirs de Chine, du Sri Lanka et d'Inde, huile essentielle de bergamote de Calabre
Jasmin

Thé vert de Chine, fleurs de jasmin

Senchayamato

Thé vert du Japon, notes Végétales et 10dées, notes de cassis

INFUSIONS

Camonmille, fleur d’oranger, tilleul ou verveine

Cafe blanc aux trois agrumes

Zestes de citron, citron vert et orange, parfumé a I'eau de fleur d’oranger
Canarino

Zestes de citron, citron vert et orange, parfumé au gingembre

Les La carte des allergénes est disponible sur demande. Prix nets, taxes et service compris.

Les cheques ne sont pas acceptés.
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.
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CAFES

Expresso 3,50€ Double expresso 6€
Décaféiné 3,50€ Cappuccino 6,50€
Café macchiato 4,50€ Caf¢é viennois 6,50€
Café Ladurée allongé 5€ Café creme 6€

A votre demande, le lait contenu dans nos boissons peut étre remplacé par du lait d'amande

Café Ville de Paris 100% Arabica Bio -~ Un café élégant et authentique d I'image de Paris. Café issu de grands terroirs d’Arabica
biologiques, torréfié dans la plus pure tradition frangaise. Nez doux aux notes de caramel, corps suave couplé d'une fine acidité
auxc douxc ardmes de fruit de la passion. Le label de ce café implique le respect de Uenvironnement au travers
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CHOCOLATS

Chocolat chaud Ladurée 7€ Chocolat viennois 7,50€

GLACES

Café frappé 7€ Chocolat frappé Ladurée 7€
Café frappé aromatisé 7€ Thé Ladurée glacé 7,40€

Canelle ou pistache

JUS DE FRUITS

Jus de fruits frais pressés maison

Orange ou pamplemousse (20 ) 8€
Citron (10 ) 6€
Jus et nectar de fruits Alain Milliat (334) 7€

Ananas, pomme, fraise, péche de vigne, abricot, framboise

EAUX & BOISSONS GAZEUSES

Eau microfiltrée Ladurée (75 d) 4€ Limonade (33d) 6€
@late oupétillante) Coca-Cola (33 [D 6€
Evian, Badoit (50 <) 5€  Coca-Cola zéro (33 d) 6€
Evian, Badoit (1 L) 7€
Perrier (33 d) 6€

La carte des allergénes est disponible sur demande. Prix nets, taxes et service compris. Les chéques ne sont pas acceptés.
L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.




LA MAISON LADUREE

L’histoire des salons de thé parisiens est intimement liée a I'histoire
de la famille Ladurée. Tout a commencé en 1862, lorsque Louis
Ernest Ladurée, homme du sud-ouest, minotier de son état, crée

une boulangerie au 16, rue Royale a Paris.

En 1871, alors que le Baron Haussmann vient de donner
un nouveau visage a Paris, un incendie permet la transformation

de la boulangerie en patisserie.

La décoration de cette patisserie est confiée a Jules Cheret,
célebre peintre affichiste de la fin du siecle, qui s'inspire des
techniques picturales utilisées pour les plafonds de la Chapelle
Sixtine et de 'Opéra Garnier.

Sous le second empire, avec le développement des catés parisiens,
Jeanne Souchard, épouse d’Ernest Ladurée, fille d'un célébre
hotelier de Rouen a I'idée de mélanger les genres :

le caté et la pAtisserie, donnant naissance a I'un des premiers salons

de thé parisiens.

[e salon de thé a un avantage certain sur les cafés : celui de

pouvoir accueillir les femmes en toute liberté.

Ce lieu a 'atmosphere raffinée et chargée d'histoire s’attache
aujourd’hui a rétablir les grands classiques qui ont fait la
réputation de la maison et a en faire un des hauts lieux de la
création patissiére a Paris, au sein de ses boutiques et ses différents

salons de thé et restaurants.



