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PRESENTATION

ldéalement situé dans l'enceinte méme du
magnifique Jardin des Plantes, le restaurant
Les Belles Plantes vous recgoit dans un cadre
unique.

A deux pas du quartier Latin : Rue Mouffetard-
le Panthéon, proche de l'effervescence des
Quais de Seine : Cité de la Mode et du Design,
Bibliotheque  Francois-Mitterrand,  venez
profiter de nos exceptionnelles terrasses !

Journée d'étude, repas d'affaires, cocktail ou
tout autre évenement, Les Belles Plantes, une
nouvelle adresse 100 % feel good.
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MENU DU JARDIN

(valable uniqguement au déjeuner du lundi au vendredi, pour 20 personnes min.)

Menu Entrée + Plat ou Plat + dessert 32,12€ HT / 36€ TTC
Menu Entrée + Plat + dessert 37,59€ HT / 42€ TTC

Entrée au choix
Houmous de pois chiche Zaatar pain pita
Tartare de légumes , Tzatziki concombre menthe coulis de poivron

Plat au choix

Supréme de poulet mariné au citron, mousseline de patate douce, jus réduit
Fusilloni Arrabiata

Dessert au choix

Moelleux au chocolat « Valrhona », glace vanille

Pana cotta , compotée d'abricot

Verre de vin au choix

Vin blanc, Cotes du Rhéne AOP nature, Famille Perrin (vin biologique)
Vin rosé, IGP MEDITERRANEE, Peyrassol AB

Vin rouge, Cotes du Rhone AOP, Domaine de Verquiere AB

Eaux minérales plate ou gazeuse — 1 bouteille pour 3 personnes
Café ou thé

MERCI DE SELECTIONNER 1 ENTREE, 1 PLAT ET 1 DESSERT UNIQUE POUR
L’ENSEMBLE DES CONVIVES

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes.*




MENU GRANDES SERRES

(valable uniqguement au déjeuner du lundi au vendredi, pour 20 personnes min.)

Menu Entrée + Plat + dessert 48,03 €HT - 54 €TTC

Apéritif
Kir de vin blanc

Entrée au choix

CEuf mimosa

Quinoa aux petits légumes, coulis de betterave acidulé
Mousse de tarama, graines de sésame torréfiées, pain pita

Plat au choix

Supréme de poulet écrasé de pomme de terre a I'huile de noix, creme
citronné

Pavé de saumon mousseline de patate douce, beurre blanc au curry
Filet de lieu jaune ratatouille jus vert

Dessert au choix

Tartelette au citron, meringue croustillante

Feuillantine Chocolat Dulcey Valrhona, créme pistache et framboise
Assiette de fruits rouges infusion a la bergamote

1 bouteille pour 3 de vin blanc Bordeaux AOP — Chateau Gantonnet 2022
Ou 1 bouteille pour 3 de Bordeaux AOP — Chateau Moulin de Vignolle 2021
Eaux minérales plate ou gazeuse — 1 bouteille pour 3 personnes

Café ou thé

MERCI DE SELECTIONNER 1 ENTREE, 1 PLAT ET 1 DESSERT UNIQUE POUR
L’'ENSEMBLE DES CONVIVES

Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes.*




MENU BELLES PLANTES

(valable uniquement au déjeuner du lundi au vendredi ou le samedi a 13h45, pour 20 personnes min)

Menu Entrée + Plat + dessert 57,19 HT - 64€ TTC

Apéritif
Coupe de prosecco

Entrée au choix

Gaspacho tomate Green zébra a la menthe, huile d'olive au basilic, burrata et croustillant de
feuille de brique

Chypriote aux piquillos, pain pita

Tartare de saumon gravelax a la betterave, émulsion d'asperges vertes

Plat au choix

Canon de magret de canard mousseline de chou-fleur, jus au sirop d’érable

Filet de daurade royale poélée de Iégumes du soleil, créme au pesto

Médaillon de veau, mousseline de petits-pois, jus au Jalapegnos

Dessert au choix

Fraisier ANGELINA A N l ‘ \ I A A
Tarte au citron ANGELINA LAINND NLA
Trocadéro ANGELINA

1 bouteille pour 3 de vin blanc Bordeaux AOP — Chateau Gantonnet 2022
Ou 1 bouteille pour 3 de Bordeaux AOP — Chateau Moulin de Vignolle 2021
Eaux minérales plate ou gazeuse — 1 bouteille pour 3 personnes

Café ou thé

MERCI DE SELECTIONNER 1 ENTREE, 1 PLAT ET 1 DESSERT UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DES
CONVIVES

Cahier des allergenes disponible aupres de nos équipes.*



Cocktail équivalence 20 piéces 59,09€ HT - 65€ TTC
( Hors boissons, déménagement et personnel)

Pieces cocktails Froide (4 pieces par personne)

Canard fumé, confit d’abricot & lavande

Volaille fondante & creme de piquillos

Pain d’épices maison, rillettes de saumon glacé a la rhubarbe

Saumon norvégien infusé a la framboise, betterave de saumon, creme wasabi et pickles de
chou rouge

Tartelette panna cotta, avocat & pickles de radis Red Meat.

Pulpe d’aubergine fumée et palet de chioggia, poudre de parmesan & herbes folles

Pétale de betterave jaune, créme cheese vinaigre miel, abricot sec et noisettes hachées

Pieces Lunch (4 pieces par personne)

Pita fagon mimosa, petits pois frais & tomate confite

P’tit pain fagon banh mi vietnamien, boeuf mariné et crudités locales

Focaccia a I'italienne, bresaola, gorgonzola, concassé de tomate et tartare, roquette, olives
et oignon frit

Mini rouleau printemps légumes du jardin, herbes fraiches & sauce thai

Mini wrap veggy, cream cheese menthe citron vert, épinards, tomates confites et
concombre

Pieces cocktails chaudes (2 piéces par personne)

Croquette de pulled beef, oignon rouge en pickles et cornichon croquant

Hot dog Lollipop, saucisse a I'oignon en friture de tempura, savora et crispy oignons
OEuf de caille fagon Bénédicte, pain de mie aux céréales, jambon blanc, béarnaise &
oignons grillés

La croustillante au comté, parmesan et cheddar

Pieces Sucrées (2 pieces par personne)

Biscuit a la compotée d’abricot & parfum d’agrume Kalamansi

Sablé a I'amande, compotée de rhubarbe, ganache au chocolat blanc &
fenouil, graines caramélisées

Vanille grillée & fumée, glagage au lait de cacahuéte et finition en sablé
Moelleux d'amande, crémeux de cassis & fleurs de muscade

Mini desserts
Brownie & noix de pécan

Club abricot, amande et marmelade

Cahier des allergénes disponible aupres de nos équipes.*




Cocktail Finger Food 61,826 HT - 68€ TTC
( Hors boissons, déménagement et personnel)

Minis entrées froides (1 plat par personne)

Salade Parisienne

Haricots verts croquants, condiment yaourt & paprika fumé

Collection signée par le chef étoilé et meilleur ouvrier de France :

Frédéric Simonin (supplément de 5€)

Duo de poireaux & radis, vinaigrette au condiment et huile fumée

Gnocchi de pomme de terre fumée au bois d’arang, ail noir d’Aomori, cresson &
extrait végétal

SANDWICHES & CIE (5 piéces par personne)

Mini club dinde, basilic Thai

P’tit pain comme un banh mi vietnamien, boeuf mariné et crudités locales

Pita fagon mimosa, petits pois frais & tomate confite

Focaccia a I'italienne, bresaola, gorgonzola, concassé de tomate et tartare, roquette, olives
et oignon frit

Mini rouleau printemps légumes du jardin, herbes fraiches & sauce thai

Mini wrap veggy, cream cheese menthe citron vert, épinards, tomates confites et
concombre

Minis plats chauds (1 plat par personne)

Saumon confit a I’huile d’herbe, riz blanc & carottes au gingembre Piéces Sucrées (2 piéces par personne)

Pates artisanales a la Genovese (recette traditionnelle de pates, boeuf, haricots Biscuit a la compotée d’abricot & parfum d’agrume Kalamansi

verts au pesto et parmesan rapé) Sablé a I'amande, compotée de rhubarbe, ganache au chocolat blanc &
Collection signée par le chef étoilé et meilleur ouvrier de France : fenouil, graines caramélisées

Frédéric Simonin (supplément de 5€) Vanille grillée & fumée, glagage au lait de cacahuéte et finition en sablé
Volaille moelleuse parfumée a la sarriette & gnocchis, creme aux herbes et Chou craquelin, praliné de graine de courge, creme légere & graines soufflées
asperges

Boeuf mijoté parfumé au lait de coco & citronnelle, chou-fleur au saté, lentille Mini desserts

corail gingembre Club abricot, amande et marmelade

Légumes du potager confits a I’huile, baies rouges & jeunes pousses Brownie, creme légere & noix de pécan

Dos de saumon juste
Cahier des allergenes disponible auprées de nos équipes.*



Cocktail équivalence 24 piéces 63,64€ HT - 70€ TTC
( Hors boissons, déménagement et personnel)

Pieces cocktails Froide (8 piéces par personne)

Dorade en Bouillabaisse

Gambas grenade hibiscus, Pink lady et curry

Brochette de beeuf et [égumes d’été

Filet d'agneau a la provencale, polenta et crémeux de courgette au basilic
Tartelette fondante tomate basilic

Brochette pasteque, feta et menthe

Fleurs de ricotta, sablé tomate et origan

Déclinaison melon et sésame

Pieces Lunch (équivalent 4 piéces par personne)
Cristallino saumon tzatziki

Mini club pastrami dinde rétie tomate iceberg
Moricette tomate, pecorino et piment mariné

Verrines (équivalent 2 piéces par personne)

Bubble de courgettes et mélisse, crémeux de ricotta et basilic

Bubble Tartare de Tomate Cabillaud Poché Mayonnaise Tartare d'Algues
Gaspacho de tomates, pastéque, yuzu & huile de bergamote

Soupe glacée concombre & raifort, nuage de ricotta

Pieces cocktails chaudes (2 piéces par personne)
Gougeére Tartufo
Croq'tomate taggiasche

Pieces Sucrées (4 piéces par personne)
Chocolat gingembre et dome chocolat oabika
Tartelette rhubarbe péche et fleur d'oranger
Tartelette abricot, fenouil

Gaufre sablée ronde au citron et clou de girofle

Pieces Lunch Sucrées (équivalence 2 piéces par personne)

Tartelette au citron

Pavlova meringue a la frangaise ganache montée chocolat & crumble chocolat
Chou comme une tropézienne compotée de fraise

Cahier des allergénes disponible aupres de nos équipes.*




Cocktail Finger Food 59,09¢ HT - 65€ TTC
( Hors boissons, déménagement et personnel)

Bouchées doubles froides (4 piéces par personne)
Cristallino saumon tzatziki

Moelleux au poulet tandoori et creme aigrelette
Moricette tomate, pecorino et piment mariné

Verrines (équivalent 4 piéces par personne)

Bubble de courgettes et mélisse, crémeux de ricotta et basilic
Salade de penne a la tomate specialité Italienne

Gaspacho de tomates, pastéque, yuzu & huile de bergamote
Soupe glacée concombre & raifort, nuage de ricotta

Piece cocktail chaude (1 piéce par personne)
Gougeére Tartufo

Bouchées doubles chaudes ( pieéces par personne)
Burger végétarien

Pizetta pissaladiére et olive de Kalamata

Hot Doggy de saucisse de volaille & Mustard

Assiette de Tapas Fromageres
Gouda, Tomme Savoie fermiére IGP, comté AOP, chutney de fruits et [égumes,
CroQtons baguettes céréales

Pieces Sucrées (2 pieces par personne)
Cheesecake abricot
Mini tartelette chocolat passion

Pieces Lunch Sucrées (équivalence 2 piéces par personne)
Tartelette aux fraises

Bulle de fraicheur de fruits en minestrone

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes.*



LES SUPPLEMENTS BOISSONS

(0] 7= 11 AR/ 1 L3 T 10,00 € TTC
1 bouteille pour 3 de vin blanc Bordeaux AOP — Chateau Gantonnet 2022

Ou 1 bouteille pour 3 de Bordeaux AOP — Chateau Moulin de Vignolle 2021

FOPTAIT VINS 2.eeeiiiiie ettt ettt eeaes st e sreessresenseesnnaensnes 24,00 €TTC
1 bt pour 3 de vin blanc Petit-Chablis AOP — La Chablisienne
Ou 1 bt pour 3 de vin rouge Haut-Médoc AOP « Les Granges »
Domaines Edmond de Rothschild

Forfait softs @ diSCrEtion .......cuceeeveeiieee e e 8,00€TTC
Eaux minérales, jus de fruits, sodas

QT V412 T o] = 4,00 €TTC

AV Y=o LIV o N 5,00 €TTC

Coupe de ChamMPABNE ....ovcveciieeiee et s sre e v eeeerees 11,00 € TTC

Bi€re Pression 25 Cl ittt e 5,00 €TTC
Cocktail SPritz, MOJItO ..covvevveeeeieieeeie ettt et eesrees 11,00 €TTC

Frais de déménagement pour le format cocktail.........cceevvevrvevnverennn. 750,00 TTC




VOTRE CONTACT

Elisa FOUASSON
0762543084
efouasson@groupe-bertrand.com
commercialjardin@groupe-bertrand.com
restaurant-lesbellesplantes.com

INFORMATIONS
PRATIQUES

47 rue Cuvier 75005 Paris
M’ Jussieu Ligne 7 et 10 / Parkings a proximite

Privatisation - sur devis
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BERTRAND

— HOSPITALITY —

Les Belles Plantes estun desrestaurants de Bertrand Hospitality. © The travel Buds.
Mousvous invitons & découvrirtous ses restaurants et lieux sur: evenement.groupe-bertrand.com
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