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En 2024, le Chef Xu rejoint officiellement le Shang Palace au Shangri-La Paris.

Avant cela, le Chef Xu s’est vu décerner une étoile Michelin et une étoile verte a Chengdu, en reconnaissance de son excellence culinaire et de son engagement
durable. Fort de plus de vingt ans d’expérience dans les restaurants gastronomiques des hotels de luxe internationaux, dont sept années passées au

Shangri-La Chengdu, il s’est distingué par son savoir-faire remarquable et ses qualités de leadership exceptionnelles.

Pour cette nouvelle étape au Shangri-La Paris, le Chef Xu collabore étroitement avec 'équipe du Shang Palace, composée de talents maitrisant a la perfection

les arts culinaires fondamentaux de la cuisine chinoise : wok, rotisserie, découpe et dim sum cantonais.

Dans le respect des standards d’exigence, de professionnalisme et d’hospitalité qui font la renommeée du Shang Palace, il revisite avec soin les plats signatures,
y integre sa touche personnelle, tout en introduisant de nouvelles créations végétariennes et sans gluten. Cette approche innovante enrichit la structure du

menu afin de répondre aux attentes d'une clientéle toujours plus diversifiée, consolidant ainsi la position du Shang Palace comme référence de la haute

Jérémie Chemama, directeur du Shang Palace, apporte quant a lui son expertise pointue en sommellerie, son ceil affiité et sa parfaite maitrise des accords

mets et vins, ainsi que des accords mets et thés qui contribuent a faire vivre une expérience harmonieuse et raffinée, en parfaite continuité avec la cuisine

En salle, I'élégance du décor, avec ses lustres majestueux, ses colonnes sculptées de nénuphars et ses paravents en acajou ajourés, crée une atmosphere

raffinée et dépaysante, offrant une véritable parenthése hors du temps.
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In 2024, Chef Xu officially joined Shang Palace at Shangri-La Paris.

Before that, Chef Xu was awarded a Michelin star and a Green Star in Chengdu, in recognition of his culinary excellence and commitment to sustainability. With over twenty
years of experience in fine dining restaurants within international luxury hotels —including seven years at Shangri-La Chengdu — he has stood out for his remarkable expertise

and exceptional leadership qualities.

For this new chapter at Shangri-La Paris, Chef Xu is working closely with the Shang Palace team, composed of talented chefs who master the fundamental culinary techniques

of Chinese cuisine: wok, roasting, carving, and Cantonese dim sum.

In keeping with the high standards of excellence, professionalism, and hospitality that have made Shang Palace renowned, he is thoughtfully reinterpreting the restaurant’s
signature dishes, adding his personal touch, while also introducing new vegetarian and gluten-free creations. This innovative approach enhances the structure of the menu,

catering to an increasingly diverse clientele and further establishing Shang Palace as a benchmark in fine Chinese dining.

Jérémie Chemama, Director of Shang Palace, brings his extensive expertise in sommellerie, his sharp eye for detail, and exceptional mastery of food-and-wine as well as food-and-

tea pairings, all contributing to a harmonious and refined dining experience that perfectly complements the Chef’s cuisine.

In the dining room, the elegance of the decor, with its majestic chandeliers, its columns carved with water lilies, and its openwork mahogany screens, creates a refined and
immersive atmosphere, offering a true sanctuary from time.
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A 58 €

Huitre Gillardeau n°2 frite au caviar Kristal (3 pieces)
Deep-fried Gillardeau n°2 oyster topped with Kristal caviar (3 pieces)

KA K 8 58 €
«Lo Hei» a la sériole et caviar Kristal
Yellowtail «Lo Hei» with Kristal caviar

PR UK 28 €
Salade «des neiges», sauce sésame
Ice plant salad with sesame sauce

Z R E RN 42€
Effiloché de poulet en salade, vinaigrette au sésame pimentée
Shredded Chicken salad with chilli sesame dressing

ABURRAT o Jr 0 22 46 €
Effiloché de volaille de Bresse, poivre vert et cébettes

Shredded Bresse Chicken with green peppercorn and spring onion sauce

7k B 1ty e A 58 €

Foie gras a la sauce aigre-douce
Sweet & sour foie gras

HERIME 7% (+12€) 36 €
Long Ha Kao - Ravioli vapeur au homard (3 pieces) - supplément caviar Kristal (+12€)

Long Ha Kao - Blue lobster steamed ravioli (3 pieces) - extra Kristal caviar (+12€)

IPN ISR 4 36 €
Bouchées croustillantes aux crevettes (4 pieces)
Pan fried prawn dumplings (4 pieces)

(ELIS AW 7k 36 €

Crépes de riz rouge aux crevettes
Red-rice flour rolls with shrimps

b : . .
% Vegan A\ Pimenté ® plat signature
Vegan Spicy Signature dish
SN b R
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AR A 2 E 36 €

Aubergines a la sauce aigre-douce farcies au turbot sauvage et crevettes
Sweet & sour eggplant stuffed with wild turbot fish and prawns

UG IR 36 €
Bouchées croustillantes aux légumes (4 pieces)
Pan fried vegetables dumplings (4 pieces)
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JiR E A S A A TR e s ik 5 58 €
Bouddha qui saute par-dessus le mur...
Bouillon de volaille, porc et fruits de mer aux herbes chinoises, vin jaune chinois 10 ans,

ormeau, Saint-Jacques séchées, morilles et champignon noir.

Buddha jumping over the wall
Double-boiled abalone with black mushroom and morels, conpoy, Chinese herbs, 10 years yellow

chinese wine in superior soup.

PBIA ) A o B B2 26 €
Soupe de fruits de mer « Suan La Tang »

«Suan La Tang», hot and sour seafood soup

BRI =B 26 €
« Soupe Wonton »
Ravioli de langoustine, crevettes et champignons noirs pochés dans un bouillon traditionnel cantonais.

Wonton Soup
Langoustine, shrimps and black mushrooms dumplings poached in a traditional Cantonese broth.

@ Végétarien ® Plat signature (@) Option végétarienne disponible P Porc
Vegetarian Signature dish Vegetarian option available Pork
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Poitrine de porc croustillante
Crispy pork belly

ES L
Porc laqué au miel
Barbecued pork with honey

B e s
Canard ro6ti fagon cantonaise
Roasted duck, Cantonese style

AERERTE (BT X6/ et/ W beis)
Assortiment signature de notre rotisserie

Barbecue mix platter with crispy pork belly, barbecued pork
with honey and roasted duck, Cantonese style

AEHTRERS (Wi )

Canard laqué fagon pékinoise (en deux services)
Roasted whole Peking duck (two sequences)

JifE 5 i T

1 service : Peau croustillante servie avec des crépes.

1% course : Sliced crispy duck skin with pancakes.

G 2o LN

2tme service : Magrets hachés et sautés au wok, en feuilles de laitue.
2" course : Wok-fried minced duck breast wrapped with lettuce.

® Plat signature
Signature dish
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P Porc
Pork

A

46€0

46 €
68 €

68 €

178 €
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BB AR
Langouste rose vivante
Live pink lobster

AN SR
Homard bleu vivant

Live blue lobster

/f(//yCi//!)//()/)/ al hiomards vivants - @w/xgy /,,',,/, and Ulue lobsters

328 €

138 €

RIEEH S 1% — Préparé a votre convenance - Prepared to your likings

T4y 'E IRk
Gong Bao

Traditional Gong Bao sauce

EotR
Braisé au bouillon supérieur

Braised with supreme broth

8 G
Frit a la Hong-Kongaise «Bei Feng Tong»
Deep fried with crispy garlic, chilli & spring onions

X0# 7%
Vapeur a la sauce XO
Steamed with XO sauce

® Plat signature P Porc
Signature dish Pork

R WA

\ Pimenté
Spicy
B
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JBE DAY R B AT 58 €
Crevettes Obsiblue panées a l'ail et piment
Deep-fried Obsiblue prawns with crispy garlic and chili

U ERER 58 €
Crevettes Obsiblue sautées aux 3 poivres, gingembre & cébettes

Organic sauteed Obsiblue prawns with three kinds of pepper, ginger
and spring onions

PP OXUBRZAEBE AR (X0 %/ 98 €

Sole frangaise vapeur, Tofu, sauce XO signature et sauce haricot noir

Steamed wild sole fish and tofu with Chef’s signature XO sauce & black bean sauce

AR R R T 88 € en demi / 128 € entier
Bar croustillant a la sauce aigre-douce
Deep fried sea bass with sweet and sour sauce 88 € Half / 128 € Whole
AR R EA 88 € en demi / 128 € entier
Turbot de Bretagne cuit a la vapeur, gingembre et cébettes
Brittany turbot fish steamed with ginger and spring onions 88 € Half / 128 € Whole

\_ Pimenté ® plat signature

Spicy Signature dish

P TS
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A SRR AT BTG (PERT24/ N BT 198 €
Poulet Impérial

Poulet roti en cuisson lente dans sa «bourse de fortune»

(uniquement sur précommande 24h avant)

Imperial Chicken

Marinated and slow roasted Bresse Chicken in its «lucky bag» (only on 24h pre-order)

LB R 48 €
Poulet braisé au gingembre, cébettes et sauce haricots noirs
Braised chicken with ginger, spring onion & black bean sauce

AR LIBT3 53 €
Dés de poulet frits au piment du Sichuan
Deep fried diced chicken with Sichuanese dried chili

JIRIRZ A 58 €
Emincé de beeuf normand poché au piment du Sichuan

Poached sliced Normand beef Szechuan style

RO v 2 AL 58 €
Filet de bceuf normand sauté au poivre et aux champignons eryngii

Wok-fried Normand beef fillet with king-oyster mushrooms and black pepper sauce

5f A 2 SRARU H AR AR AL 188 €
Boeuf Wagyu A4 du Japon sauté au poivre noir & champignons shiitakés

Sautéed Japanese A4 Wagyu with shiitake mushroom and black pepper sauce

SRR A 58 €
Filet de veau sauté au poivre et champignons eryngii

Wok-fried veal fillet with king-oyster mushrooms and black pepper sauce

VR 2R PRI MR PR 22 B ) 58 €
«Mapo Tofu», tofu braisé, filet de beeuf normand, piment & poivre du Sichuan

Braised tofu with Normand beef fillet, chili and Sichuan pepper

WA P 58 €
Porc a la sauce aigre-douce

Sweet & sour pork

® Plat signature P Porc \_ Pimenté
Signature dish Pork Spicy
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«Mapo Tofu», tofu braisé aux cepes séchés, piment & poivre du Sichuan

Braised tofu with dried porcini mushrooms, chili and Sichuan pepper

WEMTE LS
Poélée de broccolini et haricots

Wok-fried broccolini with smoked beans

0o ith e 7 it
Champignons eryngii sautés aux cébettes, sauce huitre

Sauteed king oyster mushrooms with spring onions in oyster sauce

He it /N3
Poélée de pois gourmands aux champignons, lotus & céleri

Wok-fried snow beans with mushroom:s, lotus roots & celery

XO¥ I HLE Ay
Haricots verts bio sautées a la sauce XO
Stir-fried organic green bean with XO sauce

(%) Option vegan disponible ~ ® Ppiat signature \ Pimenté
Vegan option available Signature dish Spicy

AT SRR Rk I RS e

28 €

28 €

28 €

. Zah’ R B

32€

(@) Option végétarienne disponible
Vegetarian option available
AR AR Rk



) ./ .
L@g > el 7 1(9//(///()6 ~ (/’l)/'(f(’ and nocdles

PR EER 39¢
Riz sauté Shang Palace
Riz sauté a I'ceuf, crevettes, porc laqué au miel, poulet, cébettes & légumes

Shang Palace Rice

Fried rice with barbecued pork, chicken, eggs, shrimp, spring onion & vegetables

SRR BRI BRI 78 €
Riz brun et blanc sauté au homard aux cébettes & légumes

Fried brown and white rice with lobster, spring onion & vegetables

o) B SRS AR 39¢€
Pates de riz sautées au boeuf normand

Wok-fried homemade rice noodles with sliced beef in superior soy sauce

() AEHUJE T BT 25 A T 38 €
Nouilles sautées au canard roti, pousses de soja, champignons et sauce haricot noir

Fried egg noodles with shredded roasted duck, bean sprouts, mushrooms and black bean sauce

PRk CE &N 26 €
Nouilles «Dan Dan»
Nouilles «maison» au beeuf haché, cacahuetes, pickles et huile de sésame pimentée
«Dan Dan» noodles

Homemade noodle with minced beef, peanuts and pickles, sesame chili oil

,0) (ﬂ) Hﬂ‘é’\ Jlu%i&l\*ﬁﬂééﬁ 30€
Riz brun sauté aux légumes de saison et champignons

Fried brown rice with seasonal vegetables and mushrooms

(LERE P S 26 €
«Lo Mai Gai»

Traditionnel riz gluant cuit a la vapeur dans une feuille de lotus, poulet, crevettes, champignons

et jus de homard

«Lo Mai Gai»
Traditional steamed glutinous rice in lotus leaf, chicken, mushroom, prawns and lobster jus

o, A EKIR 12¢€
Riz vapeur au jasmin

Steamed jasmine rice

(%) Option vegan disponible M Pplat signature \ Pimenté (@) Option végétarienne disponible % Vegan
Vegan option available Signature dish Spicy Vegetarian option available Vegan

AR AR Fr LI ikl = Eo QP e srAl S NS ]



@(/fyf)’m%j

PR B H B

Creme de mangue et noix de coco

Chilled coconut mango cream with pomelo

ficf o 25 Mg 4R
Boules moelleuses a la créeme montée et fruits frais

Rice balls with mixed fruits and whipped cream

M1 2 ]
Boules de riz gluant au sésame noir

Glutinous rice balls filled with black sesame paste

I & KR £
Assiette de fruits frais
Fresh fruit plate

UKL &

Assortiment de glaces & sorbets maison (3 parfums au choix)

Homemade ice creams & sorbets (3 scoops)

B R 2D
Gateau traditionnel vapeur, creme aux ceufs
Traditional steamed buns with egg custard and salted egg yolk

BT TR T TR, RFHTEE FAS R O 2 RE T e
L’ensemble des mets proposés sont faits maison et sont élaborés a partir de produits bruts.
All dishes are homemade and prepared using raw, unprocessed ingredients.

WA L NI S SR PR B K, TSR AT S AT AR AT R R,

En cas d’allergies, d'intolérances ou de restrictions alimentaires, merci de nous en faire part. Une carte des allergenes est également a votre disposition.

If you have any allergies, intolerances, or dietary restrictions, please let us know. An allergen menu is also available.

FARIT A L A, BRI O AEA

Les prix indiqués sont nets, taxe et service inclus.

Prices are net, including tax and service.

% Vegan ® Plat signature
Vegan Signature dish
TR R ESCE =

@ Végétarien
Vegetarian
== A

16 €

16 €

16 €

18 €

18 €

18 €

L2 o

P Porc
Pork
R
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