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L ECOLE
HOTELIERE

MENUS AURESTALRANT JULIENFRANDOIS .

DROUANT

PARIS

Semaine du lundi 05 au jeudi 08 janvier 2026

Ddjeuners Dners
Dulundi 05 au rercredi
07 janvier 2026 Restaurant fermé Restaurant ferme
Jeudi 08 janvier Restaurant fermé Jeudi 08 jarwier
Prix: 42€ Ause- bouche
Rudiants de Licence | LEntrée
Metiersdes Ats | Cannelloni de betterave, chevre frais parfureé a la marjolaine,
culinaires et des Ats | condinment harissa
de laTable
 Parcours: Le Premrier Plat
developperment et | (hoyfardi dexception - le « chanpion du monde »
creativiteen
restauration Le Second Alat
gastronomique

Filet de rouget en écaille de porme de terre, fondue de poireaux et
ponmres fondantes

Le Dessert
Harmonie de ponmre et paire, granité a U'absinthe, glace fenouil et
édats de crunble

Mgnardises



http://www.lyceejeandrouant.fr/

ECOLE

. . e HOTELIERE
Sermaine du Lundi 12 au jeud 15 janvier 2026 J o
DROUANT
Ddjeuners Dners
Lundi 12 janvier Garbure Biamaise Lundi 12 janvier
Prix:19€ Q-oustillant de canard confit, cignons, noix et Ossau Restaurant ferme
Iraty ; patimarron et chanrpignons sautés
Tourtiére landaise aux ponres a l/Amragnac
Ramiche Saint Jacques en 2 fagons
Mardi 13 janvier Poulet cocatte grand-mere Mardi 13 janvier Médaillon de Tacaud aux langoustines, sauce Nbilly - dédlinaison de
Prix:19€ ou Prix:30€ carottes
Qurty de paissons riz crédle Ou
Trio de desserts -panna cata, mousse au chocolat, Pavé de rumsteck ponmre dauphine
quatre quart Milefeuille agrumes
Cu
Broche perdue et ananas flambé
Mercredi 14 janvier Mercredi 14 janvier
Restaurant fermé Restaurant fermé




Jeudi 15 janvier

Restaurant ferme

Jeudi 15 janvier
Prix: 42 €

Budiants de Licence
Métiers des Arts
culinaires et des Arts
delaTable
Parcours:
développerrent et
créativité en
restauration
gastronomique

Amuse-bouche

L'Entrée
\klouté racinaire, note fumeée et éclats de noisette torréfiée
Le Premier Plat

Saurron nri-cuit, mousse de Lait citronnée, condinent vierge aux
agrumes

Le Second Fat
Paleron de boasf confit au vin rouge, mousseline [égére de ponres
de terre, tartare dhuitres et racines dhiver

Le Dessert
« Promenade en sous-bais » — streusel, pistache et illusion de
chanpignon

Mgnardises




Serraine du lundi 19 au jeudi 22 janvier 2026

v ECOLE

HOTELIERE
JEAN
DROUANT
Ddjeuners Dners
Lundii 19 janvier Garbure Biamaise Lundi 19 janvier
Prix:19€ O-oustillant de canard confit, cignons, noix et Ossau Restaurant ferme
Iraty ; patimarron et chanrpignons sautés
Tourtiére landaise aux ponres a l’Amragnac
Saint Jacques en 2 fagons
Mardi 20 janvier \elouté de carottes, cury et coco Mardi 20 janvier
Prix:19€ Moules Mariniére, sauce mayonnaise, frites Prix: 30 € Médaillon de Tacaud aux langoustines, sauce Nbilly - dédlinaison de
Ou carottes
Supréme de pintade rétie jus de cuisson, gratin Ou
de spatzle Pavé de rumsteck ponmre dauphine
Nougat glacé
Millefedille agrumes
Qu
Brioche perdue et ananas flambé
Mercred 21 janvier VL au vent aux chanpignons Mercredi 21 janvier
Prix:19 € La Saint-Jacques declinaison dalgues Restaurant fermé
Le chou a la pistache, chantilly chocolat
Jeudi 22 janvier Jeudi 22 janvier Sauffle nordigue voyage scandinave entre braise et glace
Restaurant fermé Prix: 28€ Aruse-bouche : Murmrure des glaces
Entrée : Soupe des mers du grand Nord
Plat : Alet dOdin
Dessert : lueur des nuits polaires




4 ECOLE

HOTELIERE
JEAN
DROUANT
Semaine du lundi 26 au jeudi 29 janvier 2026
Djeuners Dners
Lundi 26 janvier Feuilleté aux cafs brauillés fagon « portugaise » Lundi 26 janvier
Prix:10€ ,
Cannelloni ricotta et épinards Rectaurant fermé
Quatre quart pommes caranmel
Aruse-bouche : Tartare de boaf a lasiatique
Mardi 27 janvier Cif dur mayonnaise Mardi 27 janvier Royale de fde gras et caf poché
Prix:19€ Roti de veau aux écrevisses Pix:32€ Rable de lapin farci et ses ponmres croquettes
Qu Qu
Foie de veau persillé gratin de pommes de terre Chartreuse de merlan aux fruits de mer; beurre de coquillages a
Rz aulait cararmel aubeure salé Laneth
Mni Paviova ananas
Qrépes Suzette
Qu
crépes flarrbées
Mercredi 28 janvier Restaurant ferme Mercredi 28 jarvier Restaurant fermé
Jeudi 29 janvier Jeudi 29 janvier La maison slave
Prix: 28 € Ardoise de poissons fumes
Plerogi (spécialité polonaise) -risatto de sarrazin et chanpignons
Restaurant fermé Ou
Goulash (spécialité hongroise) - légummes racines- Csipetke
Fromege blanc et se fruits secs
Paviova-cerises Jubilé
Qu
Kremenita (dessert hongrais)




L ECOLE

HOTELIERE
. . . . ’, . JEAN
Semaine du lundi 02 au jeudi 05 fevrier 2026 DROUANT
Djeuners Dners
Lundi 02 février Lundi 02 février
Restaurant ferme Restaurant ferme
Aruse-bouche : Tartare de boaf a lasiatique
Mardi 03 février Panais a la vanille toast de saunon fumé Mardi 03 février
Prix:19€ Sauté de veau Marengo Pix:32€ Royale de fde gras et caf poché
Qu Rable de lapin farci et ses ponmes croquettes
Brandade de norue, salade verte Cu
Tarte aux ponmes narmande Chartreuse de merlan aux fruits de mer; beurre de coquillages a
laneth
Mni Paviova ananas
Qrépes Suzette
Cu
Orépes flambées
, Menu Inde et végé
Mercredi 04 février Restaurant ferme Mercredi 04 février
Prix:25€ Amuse-bouche : Naan ail et persil
Sanossa de légures de saison
Qury de légumes et tofy, chapati
Khir (riz au lait végétal indien parfume a la cardanone)




Jeudi 05 février

Restaurant ferme

Jeudi 05 février
Prix: 42 €

Budiants de Licence
Métiers des Arts
culinaires et des Arts
delaTable
Parcours:
développerrent et
créativité en
restauration
gastronomique

Amuse-bouche

LEntrée
Fine tarte de patimarron, jeunes pousses et salades a grosses ctes

Le Premier Plat
Lieu nair nacreé, textures et nuances de cardtte

Le Second Rat
Dos de sanglier; racines dhiver — salsifis, crosne, navet boule dor
et betterave Chioggia — siphon de navet et pickles acidulés

Le Dessert
Autour de la pomme : tatin fondante, mille-fedille croustillant et
caramel beurre salé aux pomes
Mgnardises




Sermeine du lundi 09 au jeud 12 février 2026

v ECOLE

HOTELIERE
JEAN
DROUANT
Ddjeuners Dners
Lundi 09 février Cassolette de fruits de mer et crevettes au safran Lundi 09 février
Prix:19€ Flet de dorade sautée Meuniére aux algues; risatto
dorge et endive braisée Restaurant ferme
Qrépes flarbées
Fedilleté de viande sauce supréme
Mardi 10 février \bl au vent volaille et chanpignons Mardi 10 février Ou
Prix:19€ Pavé de saunon en crolite dherbes Prix:32€ Tartare de saumon
Qu
Parmrentier de canard confit Sole grillée Mewniére
Petit choux chantilly, fruits frais Pormre de terre écrasée
Petit plateau de fromages
Charlatte vanille coar paire
Menu Afrique Subsaharienne
Quiche aux paireaux et lardons
o Amuse-bouche : Pastel authon
Mercredi 11 février Chocchi ala parisienne Mercredi 11 février
Prix:19€ Carbmagejﬂaﬁﬂnde Prix: 25€ Parrpoenkoekies (beignet de patate douce sud-africain)
Escalape de veau vienndiss, spaghettis a la milanaise Maffé au poulet, haricats Nébé
Plateau de fromages (avec supplément de 5 €)
Rzaulait Caragjel beure sale Hissi Tébil (banane plantainbraisde, cacahuéte grillée), glace
Ckfsa laneige




Jeudi 12 féwrier

Restaurant ferme

Jeudi 12 février
Prix: 42 €

Budiants de Licence
Métiers des Arts
culinaires et des Arts
delaTable
Parcours:
développerrent et
créativité en
restauration
gastronomique

Amuse- bouche

Entrée : Velouté de topinanbours, éclat pourpre au roquefort, dés de
polenta au vert et noix, croquant chataigne.

Miande : Médaillon de veau en crolite de naisette du piénont, Derri-
glace café-arange, Cardttes glacées a brun et Tuile dherbesfines

Poisson : Daurade royale roulée, Sauce a la Karrbu royale, Wakamé
aux agrumes, Céleri-rave rdti et sa virgule de purée.

Dessart : Fondant intense, chocolat nair, huile ddlive, fleur de sel.

Mgnardises



L ECOLE

HOTELIERE
- - - - , - JEAN
Semaine du lundi 16 au jeudi 19 fevrier 2026 DROUANT
Ddjeuners Dners
Lundi 16 février Lundi 16 février Oiner concert en deux piancs autour dun camaval
Restaurant fermé Prix: <.S9 €boisson§ goumend
COTTWSESG (coddall, | Avye-bouche: cromesaui décrevisses épices cajuntarte fine
vins, boissons éedoi o ickles
chaudes) copot gnons, aignons rouges pi
Tartare de Saint Jacques et arlequin de betteraves
Supréme de pintade masquée, rdtie, a la truffe, jus court au café,
poélée de légurmes camavalesque
Parade sucrée en dome de chocdaat blanc et citron vert, conpatée
de goyave et steusel de nasettes, coulis de myrtilles
Mgnardises:: beignet de bananes Fressinette/tartelettes caramel
beurre salé, ganache chocdlat nair, édat de cacahuétes
Mardi 17 février Restaurant ferme Mardi 17 février Fedilleté de viande sauce supréme
Prix: 32€ Qu
Tartare de saumon
Sale grillée Meunicre
Pormre de terre écrasée
Petit plateau de fromages

Charlatte vanille coar poire




LAllemagne

Mercredi 18 février Mercredi 18 février Arruse-bouche : bretzel gratiné
) Prix:25€ Carpaccio de betteraves et pormmes de terre au maquereau fume
Restaurant ferme Camé de porc a la bigre, kartofelpuffer
Commre une forét naire et cerises flanbées
Jeudi 19 février Déjeuner autour duthé Jeudi 19 février
Prix: 25€ Prix: 42 € Anruse- bouche
Amuse-bouche : tenpura de crevettes, cocg saucethé | Budiants de Licence LEntrée
vert Metiersdes Ats | Mille-feuille de céleri rave et Granny Sith, équilibre végétal et
culinaires et des Ats | acidulé
Cabillaud poché au thé nair; chanpignons de laTable
Parcours: Le Premier Plat
Piéce de canard laqué, riz sauté fagon Yangzy thé epicé | développement et | | acagnes fondantes de topinanbour, pleurctes rtis et jus rédut
creativite en
Tartelette macha creme au yuzy, sorbet basilic thai restauration Le Second Alat
gastronomique

Tajine végétal sucré-salé, contrastes entre cru et cuit

Le Dessert
Meringue aérienne, ananas et gingenbre en textures

Mgrardises

Vacances dhiver du 21 février au 08 mars 2026




Les éleves, étudiants, professeurs et la direction du lycée hatelier Jean Drouant ont le plaisir de vous accueillir au sein de nos
restaurants

- Salle « Julien Frangois »
Vivez une expérience gastronomique dans la grande salle histarique de Jean Drouant ou fut concue la Statue de la Liberté

-« |Aelier Bartholdi » ~
Découvrrez notre brasserie éphémere, un lieu convivial et décontracté = Pact maison

v" Dulundi au jeudi entre 12h15 et 12h30 pour vos déjeuners
v' Lesmardis, mercredis et jeudis entre 19h15 et 1930, pour vos diners.

Les tarifs des cartes et des menus proposés sentendent
« Hors-baissons » sauf exceptions

@“!!-@ Le lundi, les étudiants de la mention du bar ont Le plaisir de vous proposer leur « after work » a partir de 18 h

Nbtre systeme de réservation:

Par téléphone au 01 56 21 01 02 de 10h a 16h
En ligneswndre site :Ecole hoteliere de Paris - Lycée Jean Drouant (lyceejeandrouant.fr)
Par mail : reservations.lyceejeandrouant@gmail.com

Afin de garantir votre réservation, une enrpreinte bancaire vous sera dermandée
Quelques informations a Lattention de natre clientéle pour rrieux vous accueillir

i



https://lyceejeandrouant.fr/

Les éleves, étudiants et professeurs, la direction du lycée hdtelier Jean Drouant ont le plaisir de vous recevoir au sein des restaurants Julien Frangois et atelier
Bartholdi.

Vous étes dans un lycée hatelier dans lequel les éléves et les étudiants sont en formation. Ils donnent toujours le meilleur deux-mémes mais peuvent comrettre
quelques maladresses. Nous vous remercions pour vatre indulgence.

Pour des raisons pédagogicues, nous vous remercions de respecter les horaires du service de 12h5 3 14h5 et de 191532205 <) ﬁ, o
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= Tous nos plats sont faits maison et concoctés par les éléves et étudiants sous la houlette de leurs professeurs

= S vousavez une contrainte horaire et une durée lirritée pour votre repas, merdi de nous le faire savair des le début de vatre repas. Dans ce cas, nous ne
POUVONS gue Vous encourager a chaisir une formule deux plats par exenple

= Nos menus sont susceptibles de changement en fonction des contraintes pédagogiques et des arrivages des marchandises du jour.

Nous vous souhaitons de passer un bon moment en notre conrpagnie.
Nhésitez pas a nous faire part de vos remarques

BON APPETIT BIEN SUR




Nos founisseurs principaux que nous souhaitons nettre ici a thonneur.,

Cest grace a eux et a leurs produits de qualité que nous vous régalons dans nos restaurants dapplication
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Le meilleur de la gastronomie a votre porte !
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