LA LORRAINE

BRASSERIE FRUITS DE MER
.
1919

VOTRE EVENEMENT
AU CCEUR DE LA PLACE DES TERNES
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, L’alls d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération

PRESENTATION

Place des Ternes, a proximité de la place de 'étoile,
la brasserie chic La Lorraine a féte ses 100 ans en
2019. Celle-ci a été fraichement rénoveée par Laura
Gonzalez dans une nouvelle ambiance marine :
terrasse XXL plein sud, un bar américain et toujours
l'une des mareées les plus fraiches au monde.

Le cadre éléegant, le service soigne ainsi que le
raffinement de la cuisine font la renommeée de la
Lorraine et le lieux idéal pour l'organisation de vos
réceptions. Le salon privatif ou la rotonde vous
attendent pour un déjeuner ou diner professionnel
ou prive.
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LA CUISINE

Avec une carte spécialisée dans les fruits de mer,
le chef Cédric Moizan sélectionne une péche
livrée par des petits producteurs de la mer. Des
produits de qualité, une carte de choix proposant
une cuisine francgaise raffinée et de saison.

Notre écailler, Rabah Guechoud, a été trois fois
sacré Meilleur Ecailler de France. Il s'applique
avec son equipe a seélectionner le meilleur de
lostréiculture frangaise, et a sublimer les
coquillages et crustaceés, bruts ou en plateaux.
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L’abus d’alcool est d‘anger

MENU PLEYEL

53,26€ HT - 60€ TTC - Service compris
Menu valable au déjeuner uniquement du lundi au vendredi

APERITIF
Gougere au Comté

ENTREES

Emietté de Haddock, tartare de pomme de terre charlotte, perles de hareng, vinaigrette moutardée
ou CEufs plein air mimosa, macédoine de Iégumes

ou Croquant de haricots verts et champignons de paris

PLATS

Goujonnette d'églefin, sauce tartare, frites maison

ou Supréme de volaille francaise, feves et gnocchis, jus de perlé

ou Paleron de beeuf confit, purée de pommes de terre, champignons poélés
*Option végétarienne disponible

DESSERTS

Créme br(lée a la vanille bourbon

ou Pavlova fruits rouges, sorbet framboise, creme fouettée maison
ou lle flottante caramélisée, créme anglaise, pralines roses

BOISSONS

Bordeaux AOP - Chateau Gantonnet 2022 Blanc ou Bordeaux AOP - Chateau Moulin de Vignolle
2021 (vin Biologique) Rouge (1 bouteille pour 3)

Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille pour 3)

Café & mignardise

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 15 PERSONNES MERCI DE SELECTIONNER
1 ENTREE, 1 PLATET 1 DESSERT UNIQUE POUR L'"ENSEMBLE DES CONVIVES.

Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU WAGRAM

61,97€ HT - 70€ TTC - Service compris

APERITIF
Coupe de Champagne Jacquart Brut (12cl) et Gougére au Comté

ENTREES

Crevettes cocktail avocat

ou Soupe froide de tomates aux xéres, chantilly de chevre
ou Tartare de thon, légumes croquants

PLATS

Filet de daurade rétie, légumes d'été, émulsion coquillage

ou Magret de canard, feves crémeuses et tomate

ou Saumon d’'Ecosse Label Rouge, beurre blanc, purée de petits pois
*Option végétarienne disponible

DESSERTS

Tarte amandine aux fruits de saison, crémeux chocolat blanc

ou Minestrone fruit de saison, sorbet citron de Sicile IGP, infusion menthe
ou Profiteroles au chocolat chaud, creme glacée a la vanille

BOISSONS

Bordeaux AOP - Chateau Gantonnet 2022 Blanc ou Bordeaux AOP - Chateau Moulin de
Vignolle 2021 (vin Biologique) Rouge (1 bouteille pour 3)

Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille pour 3)

Café & mignardise

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 15 PERSONNES MERCI DE SELECTIONNER
1 ENTREE, 1 PLATET 1 DESSERT UNIQUE POUR L'ENSEMBLE DES CONVIVES.

Cahier des allergénes disponible aupreés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
dangereux pour la santé, a consommer avec modération produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU LORRAINE

79,85€ HT - 90€ TTC - Service compris

APERITIF
Coupe de Champagne Jacquart Brut (12cl) et Gougere au Comté

ENTREES

Tartare de saumon Kalamansi, creme aigrelette pickles moutarde

ou Burrata des pouilles, tomates et poivrons confits, olives Taggiasche, pesto
ou Minute de langoustine, tomates et poivrons confits, vinaigrette kalamansi

PLATS

Quasi de veau, gratin dauphinois, tomates confites, jus perlé
ou Alioli de cabillaud

ou Filet de Bar, légumes provencaux, sauce vierge

* Option végétarienne disponible

DESSERTS

Mille-feuilles brasserie a la vanille, sauce caramel
ou Coupe fraise Melba

ou Paris-Brest de La Lorraine

BOISSONS

Petit-Chablis AOP - La Chablisienne 2020 Blanc ou Haut-Médoc AOP "Les Granges" Domaines
Edmond de Rothschild 2020 Rouge (1 bouteille pour 3)

Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille pour 3)

Café & mignardise

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 15 PERSONNES MERCI DE SELECTIONNER
1 ENTREE, 1 PLATET 1 DESSERT UNIQUE POUR L'"ENSEMBLE DES CONVIVES.

Cahier des allergénes disponible aupreés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.

Mol est dangereux pour la santé, a consommer avec mogérais



MENU SAINT HONORE

106,06€ HT - 120€ TTC - Service compris

APERITIF
Coupe de Champagne Jacquart Brut (72cl) et Gougére au Comté

ENTREES

Carpaccio de bar aux algues, sauce soja aux agrumes, piment doux
ou Foie gras de canard francais, chutney de mangue

ou Fraicheur de crabe, avocat, huile de noisette

* Option végétarienne disponible

PLATS

Linguines au homard

ou Bonbon de sole, épinards émulsion champagne
ou Filet de boeuf Chateaubriand, purée truffée

* Option végétarienne disponible

DESSERTS
Dégustation de nos desserts signatures
(Créme brilée, Paris-Brest, Tartelette aux fruits de saison, Mousse de fruits, Tuile aux amandes)

BOISSONS

Petit-Chablis AOP - La Chablisienne 2020 Blanc ou Haut-Médoc AOP "Les Granges" Domaines Edmond
de Rothschild 2020 Rouge (1 bouteille pour 2)

Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille pour 2)

Café & mignardise

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 15 PERSONNES MERCI DE SELECTIONNER
1 ENTREE, 1 PLATET 1 DESSERT UNIQUE POUR L’"ENSEMBLE DES CONVIVES.

Cabhier des allergénes disponible aupreés de nos équipes. En période de changement de carte, certains
produits de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.



MENU FRUITS DE MER

106,36€ HT - 120€ TTC - Service compris

APERITIF
Coupe de Champagne Jacquart Brut (72cl) et Gougére au Comté

ENTREES
Assortiment d’entrées
(Carpaccio de daurade, Tartare de saumon, crudo de bar)

PLATS

Plateau Signature

(3 creuses de Bretagne Cadoret n°3, 3 spéciales Saint-Vaast La Tatihou n°3, 3 crevettes roses bio de
Madagascar, 4 amandes, 4 palourdes, 1 clam, bulots, vignots)

DESSERTS
Dégustation de nos desserts signatures
(Créme brilée, Paris-Brest, Tartelette aux fruits de saison, Verrine nage de fruits, Tuile aux amandes)

BOISSONS

Petit-Chablis AOP - La Chablisienne 2020 Blanc (1 bouteille pour 2)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille pour 2)

Café & mignardise

POUR LES GROUPES DE PLUS DE 15 PERSONNES MERCI DE SELECTIONNER
1 ENTREE, 1 PLATET 1 DESSERT UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES.

Cahier des allergénes disponible aupreés de nos équipes. En période de changement de carte, certains produits
de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualité.




SUPPLEMENTS

Coupe de Champagne Jacquart (12cl) 14 €
Cocktail au choix 14 €
Amuse-bouche (3 par personne) 13 €
Assiette de fromages 12 €

NOS CONDITIONS

¢ Un choix unique pour 'ensemble des convives est requis : méme entrée, méme plat
et méme dessert.

* Nos menus s'adaptent aux différents régimes alimentaires et allergies.

* Nous vous informons que la composition des menus est donnée a titre indicatif
et peut changer a tout moment sans préavis.

* Nos prix de vente sont TTC et le service compris.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération



NOS ENGAGEMENTS

LA LORRAINE

BRASSERIE FRUITS DE MER

1919 Conscients que notre alimentation a un impact direct sur notre santé, notre planéte et nos communauteés,

nos chefs et équipes travaillent chaque jour pour essayer d’avoir le plus d'impact positif possible.

UNE CUISINE
RESPONSABLE

» Le respect de la saisonnalité des produits.
« Nos CEufs sont 100% plein air*.

« Nos fruits & légumes (hors exotiques),
steaks haché, tartares et carpaccios de besuf,
viandes de race, poulets sont majeritairement francais.

» Notre pain est fabriqué tous les jours
par un boulanger parisien.

« Le respect des périodes de reproduction des poissons
et la péche en circuit court sont favorisés.

» Nos huiles de friture sont sans huile de palme.
» Nous proposons des options végétariennes.

» Nous menons réguliérement des audits hygiéne
dans nos cuisines afin de garantir la santé
et la sécurité de nos clients.

*hors épidémie de grippe aviaire

LA REDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
» Des doggy bag sont & disposition de nos clients.

« Nous collaborons avec I'entreprise SavR
pour les privatisations/événements commerciaux.

» Des dons alimentaires ponctuels sont faits
a des associations d'aide alimentaire.

LE TRI DES DECHETS

» 100% de nos huiles usagées sont transformées
en bicgaz.

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

DES PRODUITS RESPECTUEUX
DE L'ENVIRONNEMENT

» Nous limitons l'usage du plastique.

» Nos menus sont imprimés sur du papier PEFC
et nos imprimeurs sont certifiés Imprim'vert.

L’ESPRIT
D'EQUIPE

« Nous accueilions depuis 4 ans des bénéficiaires et bénévoles
des Petits Fréres des Pauvres le soir de Noél
dans notre établissement.

» 99% de nos collaborateurs sont en CDI.

» lls ont 8 années d'ancienneté en moyenne.

« Nous avons réguliérement 7 apprentis dans
nos équipes pour former les plus jeunss a nos métiers

» 4.5 % de nos collaborateurs sont en situation
de handicap.

« Les enfreprises de plus de 50 salariés doivent calculer
et publier un index de 'égalité professionnelle enfre
les femmes et les hommes basé sur quatre critéres.

Les données concemant les effectifs de notre entreprise
donnent un résultat dindex incalculable. I n'en demeure pas
mMoins que NOUS nous engageons plenement en matiére de
diversité, de parité et d'égalité et que nous agissons pour créer
les conditions dattractivité et d'évolution qui permettent aux

femmes de progresser au méme niveau de rémunération et de
camiére que les hommes.



VOTRE CONTACT

Elvira SEBBAHA
06.22.69.57.95

commercial.brasserie@groupe-bertrand.com

INFORMATIONS
PRATIQUES

2, place des Ternes - 75017 Paris
M’ Ternes
Parking a Proximité : « Les Ternes »

Ouvert tous les jours de 7h a 1h
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BERTRAND

— HOSPITALITY —

La Lorraine est un des restaurants de Bertrand Hospitality. © Simon Détraz © Emmanuel Naxos
Nous vous invitons a découvrir tous ses restaurants et lieux sur : evenement.groupe-bertrand.com
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