


Présentation
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Inauguré en 1875, le Grand Cafée
Capucines devient tres vite l'un
des repaires les plus prisés de la
capitale et des parisiens d'un
jour. Pour redonner a ladresse
toute sa grandeur, les
architectes de talent Hugo Toro
et Maxime Liautard (Klay,
Perruche, Restaurant BB) ont
repense le restaurant en vy
apportant elégance et
modernité tout en conservant
son esprit belle brasserie et les
marqueurs qui ont fait son
histoire et son succeés : nouvelle
facade plus lumineuse et
intérieurs dans l'air du temps.

Ouvert 7/7, Le restaurant

propose une carte qui renoue
avec 'ADN de la Brasserie.
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Les espaces
réceptifs

Selon vos envies et besoins, le restaurant peut étre privatisé entiéerement ou partiellement.

RESTAURANT
Situé au rez-de-chausseée le plafond animé par
un grand geste lumineux inspiré des plafonds
art déco des années 30, vous seduira pour un
repas d'exception.

1ER ETAGE
Surplombant le Boulevard des Capucines, la
salle, concue comme un boudoir a 'lambiance
feutrée et tamisée, avec un plafond magistral
facon Old Hollywood peut accueillir jusqu'a
120 personnes en repas assis.
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SALON SEMI-PRIVATIF
Au premier étage et avec un maximum de 20
personnes en repas assis, ce salon au charme
plus intimiste accueillera vos déjeuners ou vos
diners.




Capacite
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PRIVATISATION
LE RESTAURANT

220

REPAS ASSIS

PRIVATISATION
1ER ETAGE

110

REPAS ASSIS

120

COCKTAIL

PRIVATISATION
1ER ETAGE - SALON

20

REPAS ASSIS




Produits de saison et cuisine de qualite,
la carte du Grand Café Capucines fait
honneur aux grands classiques de la
gastronomie francaise et a lart de la
brasserie parisienne. Elle propose les
incontournables classiques de la maison
realises dans les regles de lart et des
propositions plus originales et
sophistiquées, toujours dans le respect
du bon produit.
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Cahier des allergenes disponible aupres de nos equipes
période de changement de carte, certains produits de notre menu
uvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualite.

ENTREE+PLAT+DESSERT

43,56€HT - 49,00€ TTC

(Menu valable le midi uniquement du lundi au vendredi)
Choix de menu unique pour tous les convives (méme entrée, plat et dessert)

CEufs mayonnaise du Grand Cafe
Soupe a l'oignon a la parisienne, gratinee a 'lEmmental
Terrine de campagne a l'ancienne, cornichons

Supréme de volaille francaise, purée de pommes de terre, sauce morilles
Saumon d'Ecosse a l'oseille, riz basmati
Risotto crémeux aux champignons

Tiramisu aux agrumes
Ile flottante, creme anglaise, caramel beurre sale
Créme brulée a la vanille Bourbon

Chateau Gantonnet blanc (1 bouteille 75ct pour 3)
Chateau Moulin de Vignolle Rouge (1 bouteille 75ct pour 3)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille 1. pour 3)
Cafe/the




Blisponible aupres de nos equipes
eaide carte, certains produits de notre menu
/. , afin de garantir leur fraicheur et qualite.

DANEEREUX POUR LA SANTE A CONSOMMER AVEC MODERATION
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APERITIF
ENTREE+PLAT+DESSERT

61,06€HT - 69,00€ TTC

Choix de menu unique pour tous les convives ( méme entrée, plat et dessert)

Coupe de Prosecco (12 cl)

Ravioles du Dauphiné Label Rouge, creme de parmesan
Tartare de saumon d'Ecosse au citron vert
Poireaux fondants mimosa, sauce ravigote

Filet d'églefin, épinards frais, beurre blanc
Filet de dorade, risotto cremeux aux champignons, sauce homardine
Paleron de beoeuf, purée de pommes de terre au beurre

Baba au Rhum, creme fouettee
Paris Brest du Grand Cafe
Tarte tatin, créme fraiche d'lsigny AOP

Chateau Gantonnet blanc (1 bouteille 75ct pour 3)
Chateau Moulin de Vignolle Rouge (1 bouteille 75ci pour 3)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille 1L pour 3)
Cafe/the




C ponible aupres de nos equipes
gement de catte, certains,produits de notre menu
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ipletrfiaicheur et qualite.

MENU
Lumieres

APERITIF
ENTREE+PLAT+DESSERT

70,30€HT - 79,00€ TTC
Choix de menu unique pour tous les convives ( méme entrée, plat et dessert)

APERITIF

Coupe de Champagne Jacquart « Signature » (12 cl)

ENTREES

Foie gras de canard francais mi-cuit au poivre de Sarawak, chutney de fruits
Ou Pate en croute de volaille et trompettes de la mort, créme de moutarde
Ou 6 Huitres spéciales Saint-Vaast La Tatihou

PLATS

Filet de bar réti, risotto crémeux aux champignons, sauce homardine
Ou Pave de veau, pommes de terre grenailles, sauce morilles
Ou Magret de canard francais roti, legumes d'hiver, sauce au poivre

DESSERTS

Pavlova aux fruits exotiques, fruit de la passion, mangue, ananas
Ou Profiteroles au chocolat chaud, créme glacée a la vanille Procopio
Ou Millefeuille brasserie a la vanille Bourbon

BOISSONS

Chateau Gantonnet blanc (1 bouteille 7sct pour 3)
Ou Chateau Moulin de Vignolle Rouge (1 bouteille 7sct pour 3)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille 1L pour 3)
Cafée/the




‘MENU
Fruits de mer

APERITIF
ENTREE«PLAT+DESSERT

109,92€HT - 125,00€ TTC

APERITIF

Coupe de Champagne Jacquart (12 cl)

ENTREES

Amuse-bouche du chef selon les arrivages (2 pieces par personne)
Assortiment de tartares de poissons (tartare de saumon au citron vert, tartare de bar
carpaccio de Saint-Jacques)

PLATS

Plateau Opéra (3 Spéeciales Saint-Vaast la Tatihou N3, 3 Creuses de Bretagne N3,
plates du Belon Cadoret, 3 crevettes roses,
3 palourdes, 3 praires, bulots, crevettes grises)

DESSERTS

Assortiment de desserts signatures (Pavlova aux fruits exotiques, creme brualée a la vanille Bourbon,
fondant au chocolat)

BOISSONS

Chablis - Grande Cuvee (1 bouteille pour 3)
Eau minérale plate et gazeuse (1 bouteille 1L pour 2)
Cahier des allergenes disponible aupres de nos equipes 1 Cafe/thé |

En période de changement de carte, certains produits de notre menu
peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualite.
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COCKTAIL DiNATQlRE
du Grand Café
Capucines

79,09€HT - 89,00€ TTC

APERITIF

Coupe de Champagne Jacquart a2 c

LE SALE FROID

Saumon d'Ecosse marine, sauce thai
Pate en croute volaille, pistaches et trompettes de la mort, créeme de moutarde
Tartelette de foie gras de canard, chutney de fruits
Poireaux fondants sauce ravigote
Veloute Dubarry servi froid

LE SALE CHAUD

Fricassée de volaille au vin du Jura, champignons
Goujonnettes d'eglefin, sauce tartare

LE SUCRE

Moelleux au chocolat
Baba au Rhum
Verrine de fruits exotiques
Choux craquelin chantilly, poire pochee

BOISSONS

Chateau Gantonnet blanc (1 bouteille 75¢ct pour 3)
Ou Chateau Moulin de Vignolle Rouge (1 bouteille 75ct pour 3)
Eau mineérale plate et gazeuse (1 bouteille 1L pour 3)
Cafe/the



LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE A CONSOMMER AVEC MODERATION

SUPPLEMENTS
Café outhe 4,50€

Coupe de Champagne Jacquart « Signature » zoct : 14€
Coupe de Champagne Moet & Chandon « Brut Impérial » 12ct : 18€
Bouteille d'eau minérale ou pétillante (100cl) : 7.50€
Bouteille de vin supplémentaire : a partir de 30€ par bouteille
Alcoolfort : sur demande
Canapeés (3 piéces) : 12,00€
Assiette de Fromages : 13€

Droit de bouchon : 30€ par bouteille de 75cl ouverte

NOS CONDITIONS

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

- Nos menus s'adaptent aux difféerents regimes 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.




les prestations
éevéenementielles

En complément de la mise a disposition des
espaces et d'une offre de restauration adaptee a
vos attentes, nous proposons plusieurs
prestations ‘sur-mesure :

Vestiaire, hotesses d'accueil

Location de mobilier

Buffet, nappage coloré, mange debout

Matériel écran, vidéo projecteur, pupitre-micro

Son & lumiere, dj'

Décoration florale, bouquet, centre de table

Animations culinaires

prix etudiés sur demande

Cahier de,s.al.[@lé es flisponible aupres de nos equipes

J périede de chmvm‘ e carte, certains produits de notre menu

peuventvariek s@'[an a sdison} afin/de garantirleur fraicheur et qualite.
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Nos engagements
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Conscients que notre alimentation a un impact direct sur notre santé, notre planéte et nos communautés, 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 beeuf, viandes de race, poulets
sont majoritairement 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 régulierement des audits hygiéne
dans nos cuisines afin de garantir la santé et la sécurité
de nos clients.

*hors épidémie de grippe aviaire
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LA PRESERVATIO
DES RESSOURCES
NATURELLES

LA REDUCTION DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE
» Des doggy bag sont a 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 biogaz.

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

DES PRODUITS RESPECTUEUX
DE LUENVIRONNEMENT

» Nous limitons I'usage du plastique.

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

L'ESPRIT
D'EQUIPE

» Nous accueillons depuis 3 ans des bénéficiaires
et bénévoles des Petits Freres des Pauvres
le soir de Noél dans notre établissement

» 92% de nos collaborateurs sont en CDI

« lIs ont 8 années d'ancienneté en moyenne
Nous avons régulierement 7 apprentis dans
nos équipes pour former les plus jeunes a nos métiers.

» 6,89% de nos collaborateurs
sont en situation de handicap.

» Les entreprises de plus de 50 salariés doivent calculer
et publier un index de I'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 hous hous 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 carriére que les hommes.

DES EVENEMENTS RESPONSABLES ET DURABLES, CERTIFIES

PAR LE LABEL RSE BEEVENT, NIVEAU

INSPIRANT.
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Votre contact
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Léa BERNES-LALUBY
Commerciale
07-65-75-33-26
gc.com@groupe-bertrand.com
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Infermation
pratigue
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BERTRAND

— HOSPITALITY —

s rand Cafe Capucines est un restaurant de Bertrand Hospitality. eny Guetta - Simon Detraz - Popmyfood - Lou
_«‘m dCafe C t t t de Bertrand Hospitality. © Leny Guetta - S Det P food - L
d Nous vous invitons a decouvrir tous les restaurants et lieux sur : evenement.groupe-bertrand.com
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