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EVENEMENT
A LA
COUPOLE




PRESENTATION

Depuis 1927, La brasserie La
Coupole est le symbole
incontournable de I'histoire du
Montparnasse.

Dans un décor art déco, inscrit
au patrimoine historique, le
Chef propose des plats
incontournables des grandes
Brasseries Parisiennes tel que
La raie a la grenobloise, Le
véritable steak au poivre et les
plateaux de fruits de mer.

La Coupole s’adapte a toutes
vos envies, du petit déjeuner,
déjeuner, diner, en passant par
'heure de I'apéritif avec ses
cocktails création et son bar
Américan.

INFORMATIONS

102 Boulevard du
Montparnasse
75014 Paris

M® Vavin (ligne 4)

M° Montparnasse (lignes 4,6,12,13)

Parking payant a proximité
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Salle principale du restaurant




VOTRE ESPACE

PLAN DU RESTAURANT
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Plan du rez-de-chaussée du restaurant

PLAN DU SALON PRIVE
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SALLE DU RESTAURANT

(800M?)

DANCING

350
500
500
B

150

250

COCKTAIL

150
300
il



LA QUISINE

Portée par le souhait de proposer des produits
de qualité, La Coupole vous garantit une carte
haute en saveurs.

Notre Chef et sa brigade sélectionnent avec
soin leurs produits pour leur fraicheur et leur
godt, et les cuisinent au quotidien avec
passion.

Vous retrouverez les grands classiques de la
brasserie, des plats a I'image du lieu :
simples, conviviaux et chaleureux.




MENU DALI49€ TIC (44,15 HT) - Uniquementpourle déjeuner-

MENU

DALI

* Uniquement pour le déjeuner *
49,00€ TTC (44,15€ HT)

(Euf mimosa
ou Crémeux d'artichaut
ou Rillettes de thon, croustille de pain
-
Paleron braisé, pomme purés
ou Fondant de veau, pommes confites au romarin
oU  Dos de julienne riti en pissaladiére, pistou de
roquettes
-
Créme brulée
ou Crumble de fruits du moment
ou Chou glacé vanille, sauce chocolat

25 cl de vin blanc Saumur « Les Plantagénets »
ou 25c¢l de vin rouge 5t Nicolas de Bourgueil
Domaine des Valettes
50cl d'eau minérale (Vittel ou Perrier Fines Bulles)
Café ou the

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes

POUR LES G ROUPES DE PLUS DE 10 PERSONNES
Merci de sélectionner 1entrée,1platet 1dessert unique pour l'ensembledes convives

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes



MENU MBTING UETT59€ TIC (53,05HT)

MENU

ST UL

59,00€ TTC (53,05€ HT)

Kir vin blanc
L]
Cocktail d'avocats crevettes
ol Velouté de petit pois, crémeux de chévre
ou Burrata crémeuse, tomates confites
L]
Mavarin de veau safrané
oU Supréme de volzille, créme de morilles, purée
maison :
oU Pavé de saumon d'Ecosse rdti, jus de cogquillages,
cogues, risotto safranég, petit pois
.
lle flottante, caramel au beurre salé, amandes effilées
Ol Carpaccio d'ananas, sorbet mangue
oU Mi-cuit au chocolat, créme anglaise

23 cl de vin blanc Saumur « Les Plantagénets »
ou 25cl de vin rouge 5t Nicolas de Bourgueil
Domaine des Valettes
50cl d’eau minérale (Vittel ou Perrier Finas Bulles)
Café ou the

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes

POUR LES G ROUPES DE PLUS DE 10 PERSONNES
Merci de sélectionner 1lentrée, 1platet 1dessert unique pour 'ensembledes convives

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes



MENU ERNESTHEMINGWAY 69€ TTC (61,94HT)

MENU

ERNEST HEMINGWAY

69,00€ TTC (61,94€ HT)

Kir Royal
Ravioles du Dauphiné Label Rouge, & la créme de
truffe
ou Gravelax de saumon « Gilbert Bécaud »
ou Bisgue de homard maison, créme fouettée 3
I'estragon
Filet de bar réti, risotto au parmesan
ou Cote de cochon Francilien, macaronis au
parmesan
ou Médaillon de veau, petits légumes , jus corsé et
fines herbes
Tarte & la frambaoise
oU Baba au rhum ambre, chantilly maison
ou Profiteroles au chocolat chaud

25 cl de vin blanc Saumur « Les Plantagénets »
ou 25cl de vin rouge 5t Nicolas de Bourgueil
Domaine des Valettes
50cl d'eau minérale (Vittel ou Perrier Fines Bulles)
Café ou the

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes

POUR LES G ROUPES DE PLUS DE 10 PERSONNES
Merci de sélectionnerlentrée,1platet 1dessertunique pour lensembledes convives

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes



MENU JOSEPHINE BAKER 89€ TTC (7990HT)

MENU
JOSELPHINE BAKKEL

89,00€ TTC (79,90€ HT)

Coupe de champagne Jacquart brut
Amuses bouches
Ceviche de Bar
ou Paté-crodte volaille, pistache, champignons,
salade
ou Fine de Clair N3 par 5
Pavé de thon, Pissaladiére, beurre citronnelle
oU Pavé de veau sauce morilles, fricassée de
champignons
ou Ajoli de Cabillaud, petits l[égumes
Feuillantine tout chocolat
ol Millefeuille caramélisé, créme & la vanille
Bourbon
ol Minestrone de fruits frais, sorbet Yuzu

25cl Petit Chablis AQFP - La Chablisiznne 2020
ou 25¢l Haut-Médoc AOP « Les Granges » Domaines
Edmond de Rothschild 2020
50cl d’eau minérale (Vittel ou Perrier Fines Bulles)
Café ou thé

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes

POUR LES G ROUPES DE PLUS DE 10 PERSONNES
Merci de sélectionner 1lentrée, 1platet 1dessert unique pour l'ensembledes convives

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes



LA CARTE

COCKTAIL TRADITION
20 PIECES = 65€ TTC (59,09€ HT)

LES PIECES SALEES FROIDES
6 piéeces

* Poire pochée a la betterave, royale de foie
gras, noisette torréfiée et feuille d’or

* Cube de beeuf réti, pointe béarnaise et croc
de vitelotte

* Volaille basse température, petits pois &
persil, infusion de flouve

e Céleriinfusé & creme d'ail, petite moule
mariniére

¢ Saumon fumé aux herbes du Grand chemin et
sablé moutarde

* Pastéque mentholée au fromage frais

* Tomate & féta ...et olive taggiache

* Lentille corail au bouillon coco, gingembre

SANDWICHES & CO
2 piéces

* Tarte briochée fagon antipasti, origan &
pistou de roquette

* Finger de houmous, herbes fraiches, petits
pois & cébette du jardin

LES PIECES SALEES CHAUDES

2 pieces
Mini cheese burger et sauce barbecue
La téte de Viau & fécule de pomme de terre
croustillante
P'tite lasagne francaise a la tomate confite,
volaille & condiment gremolata
La gougere croustillante au comté,
parmesan et cheddar

PIECES LUNCH
2 pieces

* (Euf mayo & meli mélo de radis rose

* Ratatouille de légumes marinés en coque

d'oignon, chapelure fine & piment d'Espelette

1 MINI PLAT CHAUD
(Valeur 3 piéces)
Répartition entre deux propositions

. Blanquette de volaille a I'ancienne et
son riz basmati

. Cabillaud roti et mousseline de patate
douce

. Risotto aux champignons des bois

*  Vapeurde crevette au curry et ses
petits légumes

LES PIECES SUCREES
5 pieces

* Chou Chou abricot

* Sablé amande chantilly de tilleuls fraise
fraiche du jardin

* Breton a la verveine, compoté de péche
jaune groseille du Grand Chemin

* La plaisir d'enfance: sucette au
Nocciolata, noisettes caramélisées

* Sablé au caramel beurre salé !
P’tit choux framboise, crémeux vanille
et son crispy

* Brownies pécan & creme praliné



LA CARTE

Carte des boissons

LES VINS

Forfait |

Vin rouge St Nicolas de Bourgeuil —
Domaine des Valettes / Vin blanc Saumur
« Les Plantagénets »

1 bouteille pour 3 personnes 10 €TTC
1 bouteille pour 2 personnes 14 €TTC

Forfait 2

Vin rouge Cotes-Du-Rhone — Domaine de
Verquiére / Vin blanc Muscadet de Sévre
et Maine sur Lie « Les Barboires »

1 bouteille pour 3 personnes 15 €TTC
1 bouteille pour 2 personnes 18 €TTC

Forfait 3

Vin rouge Haut Médoc AOP « Les
Granges » - Domaines Edmond de
Rothschild / Vin blanc Petit Chablis AOP —
« La Chablisienne »

1 bouteille pour 3 personnes 24 €TTC
1 bouteille pour 2 personnes 34 € TTC

LES APERITIFS

CHAMPAGNE JACQUART

La coupe 10,23€HT / 13,00 €TTC
La bouteille 62,50 €HT / 75 €TTC

LES COCKTAILS

Le cocktail 10,42 €HT / 12,50 €TTC
(Cocktall & définir)

LES 52FTS

A discrétion 6,36€HT/ 7,00 €TTC

(Forfaits softs : |us de fruits. sodas, eaux mindrales)



DEMI-JOURNEE D’ETUDE  66€ TTC

(A PARTR DE 20 PAX)

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes

Mise a disposition du salon privatif
Ecran, vidéoprojecteur,W ffi

Petit Déjeuner
Boisson chaude

Lis de fruits

3 mini-viennoiseries
Pause

Boisson chaude

Lis de fruits

Déjeuner

MENUDALI

CONFIGURATIONS POSSIBLES

Repas assis : 150 places » Théatre :

MENU

DALI

* Unigquement pour le déjeuner »
49,00€ TTC (44,15€ HT)

(Euf mimosa
ol Crémeux dartichaut
ol Rillettes de thon, croustille de pain
-
Paleron braisé, pomme purée
ou Fondant de veau, pommes confites au romarin
ou  Dos de julienne roti en pissaladiére, pistou de
roquettes
-
Créeme brulée
ou Crumble de fruits du moment
ou Chou glacé vanille, sauce chocolat

25 ¢l de vin blanc Saumur « Les Plantagénets »
ou 25cl de vin rouge 5t Nicolas de Bourgueil
Domaine des Valettes
50cl d'eau minérale (Vittel ou Perrier Fines Bulles)
Café ou the

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes

150 places « Classe : 36 places « Cabaret : 80 places



JOURNEE D’ ETUDE88:€ TTC (A PARTR DE 20 PAX)

Mise a disposition du salon privatif
Ecran, vidéoprojecteur,W ffi

Petit Déjeuner
Boisson chaude

Lis de fruits

3 mini-viennoiseries

MENU

DALI

* Uniquement pour le déjeuner *
49,00€ TTC (44,15€ HT)

(Euf mimosa
ou Crémeux dartichaut
oU Rillettes de thon, croustille de pain

Pause matin 2
Boisson chaude Paleron braisé, pomme purée
Ls de fruits ouU Fondant de veau, pommes confites au romarin
ol Dos de julienne rdti en pissaladiére, pistou de
- roquettes
Déjeuner .
Créme brulés
MENU )A-I ou Crumble de fruits du moment

Pause apres-midi

0u Chou glace vanille, sauce chocolat

Boisson chaude
Lis de fruits 25 ¢l de vin blanc Saumur « Les Plantagénets »
— ou 25¢l de vin rouge 5t Nicolas de Bourgueil
R Domaine des Valettes
Gouter 50cl d'eau minérale (Vittel ou Parrier Fines Bulles)
Boisson chaude Café ou thé
Ls de fruits
Chouquettes
Cahier des allergénes disponible auprés de nos éguipes
CONFIGURATIONS POSSIBLES

Repas assis : 150 places » Théatre : 150 places « Classe :36 places « Cabaret : 80 places

Cahier des allergénes disponible aupres de nos équipes



LES PRESTATIONS
EVENEMENTIELLES

En complément de la mise a
disposition des espaces et d’'une
offre de restauration adaptée a
VoS attentes, nous proposons
différentes prestations
évenementielles sur mesure :

Logistique, accueil, sécurité,
voiturier

Aménagement d’espace sur
mesure

Son, lumieére, vidéo

Décorations spécifiques : fleurs,
tentes, signalétique extérieure

Animations : musicales, ludiques,
ateliers artistiques et culinaires,
soirées dansantes




VOTRE CONTACT

SERVICE COMMERCIAL
& EVENEMENTIEL

Olivier COULIBALY

Loic BILLARD

06.12.41.95.86
o.coulibaly@groupe-bertrand.com

INFORMATIONS PRATIQUES

ADRESSE OUVERTURE

102 Boulevard du Montparnasse Ouvert 73/7

75014 Paris Lundi de 8h & 23h

M° Vavin (ligne 4) Du mardi au vendredi de 8h a 00h

Samedi de 8h30 a 00h

M° Montparnasse (lignes 4,6,12,13) _ .
Dimanche de 8h30 a 23h

www.lacoupole-paris.com

Service voiturier
Parking Raspail Montparnasse

LA COUPOLIE

1927


mailto:o.coulibaly@groupe-bertrand.com
http://www.lacoupole-paris.com/
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