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Bibliothéque | jusqu’a 50 convives
Salon Proust | jusqu'a 26 convives

Salon Goncourt | jusqu'a 16 convives
Salon Renaudot | jusqu’a 17 convives
16-18 Place Gaillon | 75002 Paris
+33 1 42 65 15 16 | restaurant @ drouant.com | www.drouant.com




75€¢TTC par personne

servi en 3 services

VELOUTE ARTICHAUT AU FOIE GRAS
ou
POIREAUX VINAIGRETTE
huile herbacée, vinaigre de xérés, citron jaune

*

DOS DE CABILLAUD
purée de panais, panais croustillant, fumet de poisson
ou
VOLAILLE DU GATINAIS ROTIE
pomme Anna, jus de volaille

*

VACHERIN
mandarine
ou
TARTE AUX FRUITS DE SAISON
sablé breton

Menu avec choix unique pour les réservations de plus de 8 convives

(taxes et services compris)




95¢TTC par personne

servi en 3 services

PATE EN CROUTE
aux trois viandes, pickles
ou
LANGOUSTINES AU NATUREL
vinaigrette crustacés, caviar, zestes d’agrumes

*

ROUGET
sauce 2 la royale, crosnes, salade d’algues
ou
FILET DE VEAU
artichauts barigoules, jus truffé

*

CHOUX
paris-brest
ou
POIRE CARAMELISEE
parfait, créme légére tonka

Menu avec choix unique pour les réservations de plus de 8 convives

(taxes et services compris)




125¢ TTC par personne
servi en 5 services

Accord vins 90€¢€par personne

LANGOUSTINES AU NATUREL
vinaigrette crustacés, caviar, zestes d’agrumes

VELOUTE D'ARTICHAUTS
foie gras, truffe melanosporum, noisettes

HOMARD ET SAINT JACQUES
en nage, ravioles de légumes

FILET DE BOEUF ROSSINI
sauce périgourdine

OPTION FROMAGE DE CHEZ VIRGINIE +25

EFFEUILLE NOISETTE CHOCOLAT
ganache chocolat, glace fleur de lait

(taxes et services compris)




VELOUTE D’ARTICHAUTS, FOIE GRAS & TRUFFE

160 € TTC par personne

Servi en 6 services

TARTE FINE A LA TRUFFE

ROUGET SAUCE ROYALE & TRUFFE

CHATEAU FILET ROSSINI, SAUCE PERIGOURDINE TRUFFEE

BRILLAT-SAVARIN A LA TRUFFE

EFFEUILLE NOISETTE & TRUFFE

Boissons non comprises

(taxes et services compris)




supplément de 40€ par personne (au déjeuner uniquement)

Crémant de Loire
ou

Coupe de Champagne Drouant : supplément de 10€ par personne

Cote du Rhoéne «Collines» — Domaine Cabotte - 2022
ou
Cheverny «pure» - Domaine des Huards - 2020

@ IGP Collines Rhodaniennes - Combe Pilate - Michel Chapoutier -~ 2022
ou
@ Vinsobres «Les Cornuds» - Famille Perrin - 2021

Cave Découverte a discrétion : 65€ par personne
Cave Découverte a discrétion avec Champagne : 75€ par personne

Comprenant eaux minérales, thé ou café.

Les vins indiqués sont a titre indicatif et peuvent étre remplacés par des références

équivalentes choisies par notre Chef Sommelier.

supplément de 60€par personne

Champagne Drouant Brut
Vouvray Sec «Sang de Roche» - Clos Thierriére - 2022
® Vacqueyras dopy» Le Sang des Cailloux - 2021

Cave Exploration a discrétion : 85€ par personne

Comprenant eaux minérales, thé ou café.

Les vins indiqués sont a titre indicatif et peuvent étre remplacés par des références
équivalentes choisies par notre Chef Sommelier.




supplément de 90€ par personne

Bollinger - «Cuvée Spéciale Brut» —~ Champagne Brut

Chabilis - Yannick Cadiou - 2021

® Chateauneuf-du-Pape - Domaine Bienheureux - 2020

Cave Quintessence a discrétion : 130€ par personne

Comprenant eaux minérales, thé ou café.

Les vins indiqués sont a titre indicatif et peuvent étre remplacés par des références

équivalentes choisies par notre Chef Sommelier.

supplément de 90€ par personne

Champagne NM Drouant brut
Condrieu 2022, André Perret
Alsace Pinot Gris 2022, Albert Mann
@ Vinsobres « Les Cornuds » 2021, famille Perrin
@ Saint-Joseph « Les Granilites » 2021, Michel Chapoutier

® Montlouis sur Loire « Clos de la Garenne » 2019, Damien Noyer
Comprenant un verre de vin en accord avec chaque plat, 1/2 bouteille d’eau minérale,

thé ou café.
Les vins indiqués sont a titre indicatif et peuvent étre remplacés par des références

équivalentes choisies par notre Chef Sommelier.




Caviar a la royale : 45¢par personne

Offre cocktail

3 piéces : 15¢par personne | 3 piéces prestiges: 25€ par personne
5 piéces : 45€ par personne

Sélection de fromages de chez Virginie : 25€ par personne

Gateau a partager
en remplacement des desserts individuels : a partir de 15€ par personne

En remplacement des entrées proposées :
saumon fumé, créme d’Isigny, citron confit, blinis




45¢ TTC par personne

BOISSONS CHAUDES

*

JUS FRAIS

“*

PAIN (beurre, confitures)

“*

VIENNOISERIES

“*

SALADE DE FRUITS

“*

GRANOLA PARFAIT

Possibilité d’ajouter un vidéoprojecteur : 200€




ROQUEFORT AOQOP (lait de brebis - lait cru), Maison Carles - Aveyron
BLEUS DES AILLONS (lait cru de vache), Laiterie des Aillons - Savoie
TOMME TRUFFEE BIO (lait cru de chévre fermier et bio)
BRILLAT SAVARIN IGP (lait cru de vache - triple créme), Laiterie Dongé
REBLOCHON FERMIER AOP (lait cru de vache, fermier, Reblochon d’alpages)
OSSAU IRATY AOP (lait cru fermier), Béarn
COMPTE 42 MOIS, Fort des Rousses - Jura
ABONDANCE AOP (lait cru), Haute-Savoie
TOMME AU FOIN (lait cru artisanale), Savoie
FLEURS DES LACS (lait cru), Jura
PICODON AQP (lait cru fermier de chévre), Drome
LE CLACBITOU (lait cru fermier de chévre), Savoie & Loire

LE HUSSARD SUR LE TOIT (lait cru fermier de brebis), Camargue

« LE CLOS MONTMARTRE » (Lait cru)
Base de camembert AOP enrobé des cendres de serments
des vignes de Montmartre

« LE TEMPLE D’ANGKOR » Chévre (pasteurisé)
Recouvert du poivre long et frais bio de Kampot (Cambodge)




a partir de 300€¢ a partir de 150¢

a partir de 300€ a partir de 500€¢




DEJEUNER & DINER

DEGUSTATION (ENOLOGIQUE

N’hésitez pas & nous contacter pour toute demande
spécifique ou complément d’information :

Pauline Yamada
+33(0)1 42 65 31 21
commercial @ drouant.com

16-18 Place Gaillon | 75002 Paris
+33 1 42 65 15 16 | restaurant @ drouant.com | www.drouant.com



