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StYle - Au cœur du Faubourg Saint Honoré vient d’éclore 
blossom, une table pour les parisiens amoureux de nature et en 
quête d’un nouveau style de vie. 

dans ce jardin extraordinaire, le végétal 
s’épanouit jusque dans l’assiette sous la 
main experte du chef Alexandre Auger 
et de la chef pâtissière Shereen Khelif.

Arômes et parfums emportent 
joyeusement une cuisine saine et 
hédoniste, mêlant bienfaits et plaisirs 
au gré des saisons et au plus près de 
la nature : crudités à picorer, salades 
éclatantes de couleur et d’énergie, 
bouillons parfumés aux épices et 
pousses d’herbes, plats des champs 
ou des villes, actuels, goûteux et 
équilibrés, desserts aussi vertueux que 
gourmands, jusqu’aux cartes des vins, 
et élixirs mêlant les mérites du bio et le 
charme des simples.

Un défilé de saveurs délicates et 
nouvelles pour des rendez-vous 
d’affaires, des moments entre amis ou 
des instants passionnés dans l’élégante 
convivialité de blossom.



cHic - l’histoire du lieu, ancien hôtel particulier qui fut au 
cœur de la vie parisienne, du luxe et de la mode a inspiré la 
décoration. le charme de l’ancien hôtel particulier subsiste: une 

haute porte qui s’ouvre comme une 
adresse privilégiée, un œil de bœuf, 
une lanterne, des pilastres corinthiens, 
puis la cour devenue jardin secret, et 
enfin, dans le restaurant, un dessin au 
fusain 18e siècle agrandi au plafond et 
un spectaculaire sol en damier.

l’atmosphère est à l’image du quartier, 
déployant une diversité de motifs 
et de textiles digne des ateliers des 
maisons de couture voisines. Au cœur 
du restaurant les miroirs reflètent 
les lumières comme les vitrines des 
boutiques de luxe des alentours.

les uniformes du personnel ont été 
spécialement créés par les ateliers 
parisiens de création sur mesure letz-
Martin et beaumenay-Joannet. le 
tablier de lin gris, emblème de la cuisine 
comme du jardinage, est réinterprété 
dans un style très couture par un 
élégant col tailleur. il s’accompagne 
d’une chemise à fleurs très actuelle.



botAniQue - Situé à l’extérieur de l’enceinte de la 
ville, le Faubourg Saint-Honoré possédait à l’origine ses propres 
productions maraîchères. en renouant avec la nature et en 
mettant le végétal au cœur de son identité, blossom renoue 
avec cette autre idée du Faubourg. 

les canapés cannés à  gros coussins 
confèrent au restaurant une atmosphère 
de jardin d’hiver. 

dans leur structure métallique, les miroirs 
ornés de glycines surdimensionnées, 
se métamorphosent en vitres de serre. 
intérieur et extérieur fusionnent peu à 
peu jusqu’aux grandes portes vitrées 
qui ouvrent sur le jardin. 

l’esprit jardin s’immisce dans le 
restaurant, le style couture s’échappe 
sur la terrasse, tous deux se combinent 
et se marient comme pour rappeler que 
nature et mode vivent au rythme des 
mêmes saisons.

la vitrine artisanale célèbe l’esprit 
botanique au coeur du restaurant. Mi-
boutique mi-atelier, elle présente les 
beaux produits de saison, les bocaux 
concoctés à l’ancienne en cuisine et 
se donne des airs d’herboristerie par la 

profusion de plantes et herbes. Les pâtissiers y finalisent les 
desserts et élaborent infusions, tisanes et élixirs.



JArdin - entre la place de la concorde et le Faubourg 
Saint-Honoré, au cœur de l’effervescence urbaine, le jardin 

surprend par sa quiétude et son charme 
bucolique. 

un véritable jardin s’épanouit entre 
ombre et soleil dans cette cour 
nouvellement paysagée. 

Au printemps, la floraison des pommiers 
fait éclore l’esprit blossom. déployant 
avec précision leurs branches sur 
d’élégants espaliers, ils incarnent à la 
perfection l’art du jardin. 

la charmille taillée au cordeau leur 
répond dans la parfaite tradition 
française. 

trois fontaines de zinc apportent une 
note aquatique, fraîche et dépaysante.

de grands miroirs ouvrent l’espace  
comme autant de fenêtres et 
démultiplient convives, fleurs et  
palmiers, métamorphosant ce jardin 
des reflets en jardin extraordinaire.



nAture - Aux fourneaux, un duo de charme, jeune, et 
dynamique, formé à la grande cuisine mais osant les ruptures et 
à l’affût de l’évolution des goûts et des nouveaux besoins de la 

clientèle: le chef Alexandre Auger et la 
chef pâtissière Shereen Khelif. 

Entrées du marché et Salades du 
jardin associent légumes locaux de 
saison (asperges, févettes, épinards 
…), nouveaux super aliments (choux 
kale, quinoa, grenade …) et vertus 
des plantes (chia, gingembre …) dans 
des associations créatives hautes en 
couleurs et en saveurs nouvelles.

la carte décline les plats en Bouillons 
maison, légers et savoureux, 
Classiques des villes, incontournables 
et traditionnels, Plats champêtres 
accompagnement un beau produit de 
légumes soigneusement cuisinés. 
Pour terminer, les Douceurs du 
Faubourg réinterprètent les traditions 
pâtissières les plus gourmandes, choux, 
baba ou chantilly, en version bien-être, 
légère et bienfaisante. le riz est préparé 
au lait d’amande. le crémeux d’avocat 
et l’anglaise au soja s’invitent dans les 

plaisirs sucrés pour des choux ultra légers et végétariens.



eliXirS - en écho à la carte restauration, le menu des 
vins propose deux gammes : les Intemporels et les Modernes.

d’un côté les crus classiques, de l’autre, 
une sélection issue de la viticulture 
raisonnée, de la biodynamie et de 
l’agriculture biologique, privilégiant des 
producteurs en quête de l’expression 
naturelle de leur terroir. 

une carte à part entière se consacre 
aux boissons végétales. l’eau à l’aloé 
vera et la citronade menthe gingembre 
sont «maison» ; les cocktails detox ou 
énergisants s’inpirent univers chic et 
maraîcher  de blossom.



rendeZ-vouS - blossom est le rendez-vous 
des parisiens d’aujourd’hui. ils y donnent leurs rendez-vous 

professionnels, s’offrent une pause 
entre deux expositions ou profitent d’une 
belle soirée pour un dîner romantique 
dans un jardin.

ils apprécient la fantaisie de la carte 
et la fraîcheur saine de la cuisine. 
Modernes, attentifs à leur bien-être, ils 
se laisseront volontiers tenter par un 
plat végétarien ou par un dessert sans 
gluten. 

Soucieux de l’environnement, ils 
apprécieront l’attention portée aux 
provenances, à la qualité et aux 
méthodes d’élaboration des produits.

Selon l’humeur, ils choisiront un 
plat faisant la part belle au végétal, 
l’accompagneront, pourquoi pas d’un 
jus detox, ou, à l’inverse, opteront pour 
un classique urbain agrémenté d’un 
traditionnel verre de vin rouge. 

Aux beaux jours, ils s’attarderont dans 
le jardin pour savourer un cocktail 

Bougainvillier ou un thé aux fleurs de cerisiers.
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BLOSSOM
11 bis rue boissy d’Anglas - 78008 Paris

tel : 01 44 94 14 24
sofitel-paris-lefaubourg.com

ouverture
tous les jours de 12h à14h30 et de19h à 22h30

nombre de couverts : 60 en salle - 50 dans le jardin
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