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PRESENTATION
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A BRASSERIE PARISIENNE DU 10

Depuis 1925, Terminus Nord incarne Ll’esprit
des grandes brasseries parisiennes mélant
tradition et raffinement.

Son décor intemporel, signé John Whelan,
méle élégance et Luminosité, créant
une atmosphére chic et conviviale ou Ll’on aime
se retrouver a toute heure de la journée.

A la carte, la cuisine frangaise traditionnelle
est a L’honneur : belle piéce de beuf,
sole meuniere, escargots de bourgogne, sans
oublier nos généreux plateaux de fruits de mer
préparés avec soin.

Que ce soit pour un déjeuner gourmand, un diner
entre amis ou un moment de détente autour
d’un bon plat, Terminus Nord vous accueille
tous les jours en service continu.

Une adresse incontournable pour savourer
Le charme intemporel des brasseries parisiennes
dans un cadre élégant et animé.
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_—— CAPACITE D'ACCUEIL —

(NOMBRE DE PERSONNES)

RESTAURANT CORNER
(=i (O

200 90

REPAS ASSIS REPAS ASSIS

300 70

COCKTAILS COCKTAILS

SALON PRIVATIF
(O

18

REPAS ASSIS
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MENU ART DECO

ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS

Valable uniquement au déejeuner du lundi au vendredi

38,00€ TTC - 34,24€ HT

Service compris

| |
ENTREES
Soupe a l'oignon gratinée a la parisienne
ou CEufs mayonnaises, macédoine de légumes, cro(itons dorés
ou Saucisson Pistaché brioché, beurre blanc

PLATS

Coquillettes au jambon, creme de truffe
ou Saucisse au couteau, lentilles vertes
ou Vol-au-vent de légumes, beurre blanc au basilic

DESSERTS
Creme br(lée a la vanille bourbon
ou Salade de fruits
ou Crumble Pomme Canelle

Vin blanc Entre Deux Mers ou vin rouge C6te du Rhéne
(1 verre par personne 13cl)

Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café outhé

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

Cahier des allergenes disponible aupres de nos equipes. 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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S | MENU POP ART

ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS

50,00€ TTC - 44,70€ HT

Service compris

ENTREES

Cocktail avocat crevettes
ou CEuf parfait aux champignons, creme soubise aux oignons doux
ou Raviole du Dauphiné Label Rouge, créeme de parmesan
ciboulette

PLATS
Filet de lieu noir, légumes d’hiver
ou Supréme de volaille, jus corsé, pomme grenaille
ou Pavé de saumon d’Ecosse, sauce chablis, purée de pomme de terre au beurre

DESSERTS
Tarte au citron meringuée

ou Mi-cuit chocolat, creme anglais vanille
ou lle flottante, caramel, beurre salé, pralinettes

Rouge Bordeaux AOP — Chateau Moulin de Vignolle 2021 (vin Biologique)
Blanc Bordeaux AOP — Chateau Gantonnet 2022

(1 bouteille 75cl pour 3 personnes)
Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café outhé

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

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




Cahier des allergenes disponible aupres de nos eéquipes. En période de changement de carte, certains produits
de notre menu peuvent varier selon la saison, afin de garantir leur fraicheur et qualite.

MEMU DESIGH

APERITIF +ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS

67,00€ TTC - 59,55€ HT

Service compris

Coupe de champagne Jacquart

ENTREES

Foie gras de canard frangais mi-cuit au poivre de sarawak
ou Saumon gravelax condiment betterave, sauce gribiche
ou Raviole de Langoustine et coquillage, beurre blanc, épinards

PLATS

Fricassé de volaille frangaise, creme de morilles et purée de pomme de terre
ou Filet de daurade, risotto crémeux au parmesan
ou Magret canard, sauce poivre, pommes grenaille

DESSERTS
Profiteroles au chocolat chaud

ou Paris-Brest du terminus nord
ou Assortiment de desserts

| |
Rouge Bordeaux AOP — Chateau Moulin de Vignolle 2021 (vin Biologique)
Blanc Bordeaux AOP — Chateau Gantonnet 2022 (1 bouteille 75¢cl pour 3 personnes)
Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café outhé

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




MEAU FRUITS DE MER

APERITIF +ENTREE + PLAT + DESSERT + BOISSONS

96,00€ TTC - 85,38€ HT

Service compris

Coupe de champagne Jacquart Mosaique Brut

ENTREE

Saumon gravelax, condiment betterave, sauce gribiche

PLAT

Plateau de fruits de mer Terminus Nord

(4 Creuses de Bretagne Cadoretn °3, 4 Fines de Claire n°3, 1/2 tourteau,
4 crevettes roses, 3 amandes, 3 praires)

DESSERT

Dégustation de nos desserts

Vin blanc « Entre Deux Mers »
(1 bouteille 75cl pour 2 personnes)

Eau minérale : Vittel ou San Pellegrino (1 bouteille 1L pour 3 personnes)
Café outhé

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

eneslisponible aupres de jpes. En péerioge de \'l gementtie carte, cértains produits
dgam't‘re menu peuven, elon la . afin de g@rantir leur fraicheur et quélite.
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————SEMINAIRES ——

2 Journée d’étude
66€TTC - 59,77€HT

Service compris

Accueil petitdéjeuner
Pause matin ou apres midi
Déjeuner ou diner avec le MENU ART DECO
Eau a disposition
(18 personnes maximum)
De9ha12hou12ha17h

dmD

Journée d’étude compléte
88€TTC -79,77€HT

Service compris

Accueil petit déjeuner
Pause matin
Déjeuner avec le MENU ART DECO
Pause apres-midi
Eau a disposition
(18 personnes maximum)
De9ha17h




FORMULE
——PETIT DEJEUNER —/——— _

Viennoiseries + Boissons fraiches + Boissons chaudes
15€ TTC -13,63€HT

Service compris

PETIT DEJEUNER
Viennoiseries, tartines de pain, beurre et confiture

BOISSONS FRAICHES
Jus de fruits

BOISSONS CHAUDES
Café, Thé ou Chocolat chaud




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

—— COCKTAIL DINATOIRE ——

70,00€ TTC - 62,50€ HT

Service compris

A PARTIR DE 30 CONVIVES

Coupe de champagne Jacquart Mosaique Brut

LES PIECES SALEES FROIDES - Valeur 7 pieces
Saumon, transparence de Daikon, crémeux curry
Attereau de langoustine, thermidor et chataigne
Chou au magret fumé, fromage frais, radis
Crépe au foie gras et a la figue

Larme de bressaola, citron confit
Moelleux potimarron, purée d’orange et carottes
Champignon de Paris, creme de morille

LES PIECES LUNCH- Valeur 2 pieces

Mini club pastrami dinde rotie tomate iceberg
Pain viennois garni de chevre frais au miel, pignons de pin et poire

LES PIECES SALEES CHAUDES - Valeur 3 piéces

Mini croque dinde et Cantal
Cromesquis de légumes d’hiver
Gougeére Tartufo

LE MINI PLAT CHAUD - Valeur 3 piéces
Risotto créme de champignon a la truffe d'été
Magret de canard roti purée de pomme de terre sauce au poivre
Cabillaud en blanquette sauce coquillage légumes de saisons

LES PIECES SUCREES - Valeur 5 pieces

Mini-tartelette tatin Pavlova meringue a la frangaise, ganache
Chocolat gingembre et ddme chocolat montée chocolat & crumble chocolat
Macaron vanille Tartelette au citron

Chéateau Gantonnet « Sauvignon » Bordeaux
Chateau Moulin de Vignolle Bordeaux (vin biologique) Fair For Life (1 bouteille pour 3 personnes) (75cl)

Eau minérale plate ou gazeuse (1 bouteille pour 3 personnes) (1L), Café/Thé
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*hors épidémie de grippe aviaire

_—NOS ENGCGAGEMENTS =—— _

o Le respect de la saisonnalité des produits.
e Nos CEufs sont 100% plein air".
o Nos fruits & légumes (hors exotiques), steaks
hachés, tartares et carpaccios
de beceuf, viandes de race, poulets sont
majoritairement frangais.
o Notre pain est fabrique tous les jours
par un boulanger parisien.
o Le respect des périodes de reproduction des
poissons et la péche en circuit court sont
favorises.

e Nos huiles de friture sont sans huile de palme.
o Nous proposons des options vegétariennes.
o Nous menons régulierement des audits hygiene
dans nos cuisines afin de garantir la santé et la
sécurité de nos clients.

LA PRESERVATION DES
RESSOURCES NATURELLES

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

o Nous collaborons avec l'entreprise SavR pour
les privatisations/événements commerciaux.

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

LE TRI DES DECHETS

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

e 100% de nos déchets organiques sont tries et valorisés
en compost ou biogaz.

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

e Nos menus sont imprimeés sur du papier PEFC
et nos imprimeurs sont certifiés Imprim'vert.

g L’ESPRIT D’EQUIPE
—
e Nous accueillons depuis 3 ans des bénéficiaires
et bénévoles des Petits Fréres des Pauvres le soir
de Noél dans notre établissement.
e 95% de nos collaborateurs sont en CDI.
o Ils ont 5 années d'ancienneté en moyenne.
o Nous avons regulierement 5 apprentis dans nos equipes
pour former les plus jeunes a nos métiers.
e 8% de nos collaborateurs sont en situation
de handicap. Une partie de nos collaborateurs ont ete
formeés aux en-jeux climatiques
via l'atelier La Balance Carbone.

Les entreprises de plus de 50 salariés doivent calculer et
publier un index de l'égalité professionnelle entre les
femmes et les hommes basé sur quatre criteres. 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 matiere de
diversité, de parité et d'egalité et que nous agissons pour
créeer les conditions d'attractivité et d'évolution qui
permettent aux femmes de progresser
au méme niveau de remunération
et de carriere que les hommes.

DES EVENEMENTS RESPONSABLES ET DURABLES, CERTIFIES PAR LE LABEL RSE BEEVENT, NIVEAU INSPIRANT.




CONTACT

ALEXY FONFRIDE

06 226957 95
commercialbrasserie@groupe-bertrand.com

INFORMATIONS

ADRESSE
23 rue de Dunkerque 75010 Paris
M*® Gare du Nord (ligne 4 et 5) - Gare du Nord
Parking payant a proximite
www.terminusnord.com

OUVERTURE
Quvert tous les jours de 6h45 a ooh
(de 8h30 a 23h le dimanche)

BERTRAND

—— HOSPITALITY —

Terminus Nord est 'un des restaurants de Bertrand Hospitality - ©

TERMINUS NORD SARL-Siége social : 55 rue Deguingand 92300 Levallois Perret - Siret/Siren SIRET 50167714000037 -N° TVA FR93501677140 - Code APE : 56.10A-RCS NANTERRE 501.677.140 -Capital social 21 446 957,57 € £



http://www.terminusnord.com/
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