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VOTRE EVENEMENT
DANS LE PLUS VIEUX CAFE DE PARIS
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Ceest en 1686 que Francesco Procopio dei Coltelli,
gcnri[homnu’ de Palerme, installa rue des Fossés Saint Germain
(aujourd'hui rue de [Ancienne Comédie) son debit de boissons.

Lexcellence des boissons et des sorbets, le cadre aimable, le voisinage

ﬁr*nt que son ¢établissement devint trés mpidmzcnr
le lieu de réunion des beaux esprits.

Le premier caﬁ” lictéraire parisien était né et p(’ndanr plus de 2 siecles

[(’ nl("]d’(’ aes [(’(U'(’S, L{(’S arts et L’{(’ [(] P()[i[iqll(’ fr(”qucnra [(' (:L‘lﬁ’, P)'()C()P(’.

De La Fontaine a Anatole France, en passant par Volraire, Rousseau,
N s ; e
Beaumarchais, Verlaine et tant dautres, la liste des habitués du Procope

\ i

est C(’”l"[C’l nzénu’ L‘{L’S gmm‘[s noms d(’ [a 11‘[[(”)‘11[[”‘(’ frangaisr.

‘ . A
Pendant la Révolution, Rob(’spu’rm Danton et Marat s’y reunissaient.

2939595 4

B()I'ldpdl'[(’ _]' ILUSS(] son chapmu en gdg(’.

Restaurant m_vth ique du 6™ arrondissement de Paris dcpuis 1686,
le Procope est un lieu c/mrgv’ d’histoire out des ﬁgur(s emb[e’matiqws
comme Voltaire, Ro[n’spi(’rre, Moliére, Diderot

ou B(’njamin Franklin onrfre’qumn" ce lieu.

Al "image de son cadre prestigimx et lzisroriqlu’. le Procopn’ ojfn’
.. v ¥ N
une cuisine de tradition a travers di ﬁcr’nu’s sp('cmhn's
telles que le Coq au vin et la Téte de veau.
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REPAS ASSIS

SALON ... SALON _ ... | ... il <
""" FRANKLIN ~*~ “ LAFAYETTE ; SALON CHOPIN <4+ SALON DIDEROT s
(75m2) (43m2) (35m?) (Gom?)
REPAS ASSIS REPAS ASSIS REPAS ASSIS REPAS ASSIS
COCKTAILS COCKTAILS FENEON NOEIAIRE COCKTAILS
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39.09€ HT (10%) 5,83€ HT (20%) - 50,00€ TTC
Prix TTC service compris

Valable uniquement le midi du lundi au vendredi
Entrée

CEUFS MIMOSA, cro(tons dorés
ou TERRINE DE CANARD PISTACHE
ou SALADE DE POMME DE TERRE, hareng, mache

PALERON DE BCEUF, sauce bordelaise
purée de pommes de terre au beurre
ou RISOTTO A LA CREME DE CHAMPIGNONS A LA TRUFFE D'ETE
roquette, Parmesan AOP
ou FILET DE EGLEFIN, lentilles vertes, oignons frelots
poitrine fumée, sauce beurre blanc

CREME BRULEE A LA VANILLE BOURBON
ou PANNA COTTA compotée de mandarine
ou COUPE SORBET CITRON JAUNE

BOISSONS INCLUSES *
Un verre de vin au choix au choix blanc ou rouge 13cl:
Chéateau Gantonnet «Sauvignon » Bordeaux
ou Chateau Moulin de Vignolle Bordeaux (vin biologique) fair for life
Une bouteille d’eau (75cl) pour 2 personnes :
Vittel et/ou San Pellegrino
Café espresso
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€ changement de Gart \ @, Y, Merci de sélectionner 1 entrée,1 plat et 1 dessert unique - Xod
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pour ’ensemble des convives
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44.55€ HT (10%) 13,33€ HT (20%) - 65,00€ TTC
Prix TTC service compris
Valable uniquement le midi du lundi au vendredi

Kir vin blanc (13cl)
Entrées

CEUFS MIMOSA, cro(tons dorés
ou RAVIOLES DU DAUPHINE LABEL ROUGE, créme de Parmesan
ou TERRINE DE CANARD PISTACHE

PALERON DE BCEUF, sauce bordelaise
purée de pommes de terre au beurre
ou SUPREME DE VOLAILLE, sauce morilles
pommes de terre grenailles
ou SAUMON D’ECOSSE AU BEURRE BLANC
purée de pommes de terre au beurre

serts
A3

PANNA COTTA compotée de mandarine
ou COUPE DE GLACE CHOCOLAT, creme fouettée
ou CREME BRULEE A LA VANILLE BOURBON

BOISSONS INCLUSES *
Un verre de vin au choix au choix blanc ou rouge 13cl:
Chéateau Gantonnet «Sauvignon » Bordeaux
ou Chateau Moulin de Vignolle Bordeaux (vin biologique) fair for life
Une bouteille d’eau (75cl) pour 2 personnes :
" Vittel et/ou San Pellegrino ”
& Café espresso &
of 2 D s
( POUR LES GROUPES DE PLUS DE 12 PERSONNES P . |
7. X Merci de sélectionner 1 entrée, 1 plat et 1 dessert unique - . G :\)
' N8, 75‘_).‘\;;1‘,7, : pour Uensemble des convives 7‘,/0"‘5 >/ ‘




59.09€ HT (10%) 25,00€ HT (20%) - 95,00€ TTC
Prix TTC service compris

Coupe de champagne JACQUART "MOSAIQUE" (12cl)

Paté en crolte de canard frangais
pistaches, champignons
ou RAVIOLES DU DAUPHINE LABEL ROUGE
créeme de Parmesan
ou CREVETTES COCKTAIL, avocat
crevettes roses de Madagascar Label Rouge

JOUE DE BOEUF BRAISEE, carottes fondantes
ou FILET DE BAR, petits légumes, beurre blanc
ou CONFIT DE CANARD, pommes forestieres

TIRAMISU PROCOPIO
ou MOELLEUX AU CHOCOLAT, creme anglaise
ou BABA AU RHUM AMBRE, créme fouettée

BOISSONS INCLUSES *
Une bouteille de vin (75cl) pour 3 personnes au choix blanc ou rouge :
Petit Chablis la Chablisienne ou
Haut Medoc AOP Les Granges Domaine Rothschild
Une bouteille d’eau (75cl) pour 2 personnes :
Vittel et/ou San Pellegrino
Café espresso

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 12 PERSONNES
Merci de sélectionner 1 entrée,1 plat et 1 dessert unique )
pour ’ensemble des convives ) o o




81.42€ HT (10%) 25,00€ HT (20%) - 120,00€ TTC
Prix TTC service compris

Coupe de champagne JACQUART "MOSAIQUE" (12cl)

FOIE GRAS DE CANARD FRANCAIS MI-CUIT
au poivre de Sarawak, chutney de saison
ou TARTARE DE BAR AUX AGRUMES
ou RAVIOLE DE LANGOUSTINES, beurre blanc aux herbes

JOUE DE BOEUF BRAISEE, carottes fondantes
ou FONDANT DE VEAU, sauce morilles
pommes de terre grenailles
ou NOIX DE SAINT-JACQUES AU CHAMPAGNE
risotto crémeux au Parmesan

ASSIETTE DE FROMAGES, bouquet de salade, pain aux fruits

PARIS-BREST, praliné, caramel beurre salé, amandes
ou TARTE CITRON MERINGUEE
ou PAVLOVA AUX FRUITS EXOTIQUES
ananas, mangue, fruit de la passion, créme fouettée

BOISSONS INCLUSES *
Une bouteille de vin (75cl) pour 3 personnes au choix blanc ou rouge :
Petit Chablis la'Chablisienne ou <
Haut Medoc AOP Les Granges Domaine Rothschild

N !" - ' N Une bouteille d’eau (75cl) pour 2 personnes : M

L ¥ Cahierdes allergéenes w - lbr@i des glipes |\ . . o
changement dewedf -u ABte menu peuventvarier il 0\ N Vittel et/ou San Pellegrlno 7 (5 e

selon la saison, afin de garantir TeUF fraicheur et qualité.

Café espresso

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 12 PERSONNES
Merci de sélectionner 1 entrée,1 plat et 1 dessert unique
pour ’ensemble des convives




Tarifs par personne

Amuse-bouche du chef -15.00€ TTC
3 piéces par personne

Assiette de fromages-12.00€ TTC
Bouquet de salade, pain aux fruits

Gateau entier a partir de 15 convives:
Supplément-12.00€/pers TTC
Craquant chocolat

Menu enfant-15.00€/pers TTC
Supréme de volaille, purée de pommes de terre au beurre
ou Pavé de Saumon réti, beurre blanc, purée de pommes de terre au
beurre

Coupe de glaces, 2 boules de creme glacée a la vanille Bourbon
ou Crépe au chocolat

Verre de sirop a eau (20cl)
ou jus d’orange ou jus de pomme (20cl)

*Vins sans alcool
BLANC : Vin de France sans alcool
Sauvignon "Zéro" Chavin
ROSE : Vin de France sans alcool
rosé "Zéro" Chavin
ROUGE : Vin de France sans alcool
Cabernet Sauvignon Merlot "Zéro" Chavin



Un choix unique pour 'ensemble des convives
est demandé a partir de 12 personnes :
méme entrée, méme plat et méme dessert.

*kkk*k

Nos menus s’adaptent aux différents régimes
alimentaires et allergies.

*kkk*k

Salon privatif mis a votre disposition selon
disponibilités et minimum facturation

*kkk*k

Nous vous informons que la composition des menus
est donnée a titre indicatif et peut évoluer selon la
saison

*kkk*k

Nos prix de vente sont TTC et le service compris.
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Conscients que notre alimentation a unimpactdirect sur notre santé, notre planete et nos communautés,
nos chefs et équipestravaillentchaque jour pour essayer d’avoir le plus d’impact positif possible.

UNE CUISINE
RESPONSABLE

o Le respect de la saisonnalité des produits.
e Nos CEufs sont 100% plein air*.
o Nos fruits & légumes (hors exotiques), steaks haché,
tartares et carpaccios
de beeuf, viandes de race, poulets sont
majoritairement francgais.
e Notre pain est fabriqué tous les jours
par un boulanger parisien.
o Le respect des périodes de reproduction des
poissons et la péche en circuit court sont favorisés.
e Nos huiles de friture sont
sans huile de palme.
e Nous proposons des options végétariennes.
o Nous menons régulierement des audits hygiene
dans nos cuisines afin de garantir la santé et la
sécurité de nos clients.

DES EVENEMENTS RESPONSAB

LA PRESERVATION DES
RESSOURCES NATURELLES

LA REDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
e Des doggy bag sont a disposition de nos clients.

e Nous collaborons avec Uentreprise SavR pour
les privatisations/événements commerciaux.

o Des dons alimentaires ponctuels sont faits
a des associations d’aide alimentaire.

LE TRI DES DECHETS

® 100% de nos huiles usagées sont transformées en biogaz.

® 100% de nos déchets organiques sont triés et valorisés
en compost ou biogaz.

DES PRODUITS RESPECTUEUX DE L'ENVIRONNEMENT
e Nous limitons l'usage du plastique.

o Nos menus sont imprimés sur du papier PEFC
et nos imprimeurs sont certifiés Imprim’vert.

LES ET DURABLES, CERTIFIES PAR LE

e Nous accueillons depuis 3 ans des bénéficiaires
et bénévoles des Petits Fréres des Pauvres le soir
de Noél dans notre établissement.
® 95% de nos collaborateurs sont en CDI.
e Ils ont 5 années d’ancienneté en moyenne.
o Nous avons régulierement 5 apprentis dans nos équipes pour
former les plus jeunes a nos métiers.
e 8% de nos collaborateurs sont en situation
de handicap. Une partie de nos collaborateurs ont été formés
aux en-jeux climatiques
via Uatelier La Balance Carbone.

Les entreprises de plus de 50 salariés doivent calculer et publier
un index de U’égalité professionnelle entre les femmes et les
hommes basé sur quatre critéres. Les données concernant les
effectifs de notre entreprise donnent un résultat d’index
incalculable. Il n’en demeure pas moins que nous nous
engageons pleinement en matiére de diversité, de parité et
d’égalité et que nous agissons pour créer les conditions
d’attractivité et d’évolution qui permettent aux femmes de
progresser
au méme niveau de rémunération
et de carriere que les hommes.

LABEL RSE BEEVENT, NIVEAU INSPIRANT.




KARINE ANGLADA

Responsable commerciale

THEKLA GEORGIADOU

Commerciale

0140467907 /0685460643
procope.commercial@groupe-bertrand.com

Ouvert tous les jours de midi a minuit
13, rue de ’Ancienne Comédie, 75006 Paris
Me° Odéon - Parking payant a proximité
WWW.procope.com
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BERTRAND

— HOSPITALITY —

Le Procope est 'un des restaurants du Bertrand Hospitality. © Simon Detraz
Nous vous invitons a découvrir tous ses restaurants et lieux sur :

evenement.groupe-bertrand.com
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