20 rue Médéric
75017 Paris
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L ECOLE
HOTELIERE
JEAN
DROUANT

MENLE AURESTALRANT JULIENFRANDOIS

Semaine du lundi 02 au jeudi 05 février 2026

o

Oners

Lundi 02 février

Restaurant ferme

Lundi 02 février

Restaurant ferme

Mardi 03 février
Prix:19€

Panais a la vanille, toast de saumon fumé
Sauté de veau Marengo
Qu
B-andade de norue, salade verte
Tarte aux pommes normande

Mardi 03 février
Prix:32€

Amuse-bouche : Tartare de boaf a lasiatique

Royale de foie gras et caf poché
Rable de lapin farci et ses ponmes croquettes
Ou
Chartreuse de merlan aux fruits de rmer;, beurre de coquillages a
laneth
Mni Paviova ananas

Qrépes Suzette
Ou

Orépes flambées

Mercred 04 février

Restaurant ferme

Mercredi 04 février
Prix:25€

Menu Inde et végé

Amuse-bouche : Naan all et persil
Sanossa de légumes de saison

Qurty de légumes et tofu, chapati
Khir (riz au lait végétal indien parfumé a la cardarmome)



http://www.lyceejeandrouant.fr/

Jeudi 05 février

Restaurant ferme

Jeudi 05 février
Prix: 42€

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

Amuse-bouche

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

Le Premier Plat
Lieu nair nacré, textures et nuances de carotte

Le Second Plat
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-feuille croustillant et
caramel beurre salé aux pormmes
Mgnardises




v ECOLE

HOTELIERE
Serraine du lundi 09 au jeud 12 février2026 JEAN
DROUANT
Djeuners Oners
Lundi 09 février Cassolette de fruits de mer et crevettes au safran Lundi 09 février
Prix:19€ Filet de dorade sautée Meuniére aux algues, risotto
dorge et endive braisée Restaurant fermé
QOrépes flanrbées
Fedilleté de viande sauce supréme
Mardi 10 février Vol au vent valaille et chanpignons Mardi 10 février Qu
Prix:19€ Prix: 32€ Tartare de saunon
Pavé de saumon en crolite dherbes
Qu Sole grillée Meuniére
Parmentier de canard confit Porre de terre écrasée
Petit choux chartilly, fruits frais Petit plateau de fromages
Charlatte vanille coar poire
Menu Afrique Subsaharienne
Quiche aux paireaux et lardons
R Amuse-bouche : Pastel au thon
Mercredi 11 février Ghocchi a la parisienne Mercredi 11 février
Prix:19€ Ca"omnm; flamende Prix: 25€ Parmpoenkoekies (beignet de patate douce sud-africain)
Escalape de veau viennaise, spaghettis a la rrilanaise Maffé au poulet, haricots Nébé
Plateau de fromages (avec supplément de 5 €)
Rizaulait Caragjﬂ beure sale HissiTébil (banane plantainbraisée, cacahuéte rillée), glace
Ckfsa la neige




Jeudi 12 février

Restaurant ferme

Jeudi 12 fevrier
Prix: 42€

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

Aruse- bouche

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

Mande : Médaillon de veau en crolite de naisette du piémont, Demi-
glace café-orange, Carottes glacées a brun et Tuile dherbes fines

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

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

Mgnardises



v ECOLE

HOTELIERE
- - ] - , . JEAN
Semaine du lundiléau jeudi 19 fevrier2026 DROUANT
Déjeuners Dners
Luni 16 février Lundi 16 février Oiner concert en deux pianos autour dun camaval
Restaurant ferme Prix: {:9 € boisson_s gourmand
corrpnsi (coddall, | Avyse-houche: cramesoui décrevisses épices cajunftarte fine
vins, baissons éeda cignons ickles
chaudes) conrpat gnons, ag rouges pi
Tartare de Saint Jacques et arlequin de betteraves
Supréme de pintade masquée, ritie, a la truffe, jus court au café,
poélée de légumes camavalesque
Parade sucrée en dame de chocolat blanc et citron vert, conrpatée
de goyave et steusel de naisettes, coulis de myrtilles
Mgnardises: beignet de bananes Fressinette/tartel ettes caramel
beurre salé, ganache chocdlat nair, édlat de cacahuétes
Mardi 17 février Restaurant ferme Mardi 17 février Fedilleté de viande sauce supréme
Prix:32€ Qu
Tartare de saumon
Sole grillée Meuniere
Porme de terre écrasée
Petit plateau de fromages

Charlotte vanille coar paire




LAlleragne

Mercred 18 février Mercredi 18 février Amuse-bouche : bretzel gratiné
, Prix:25€ Carpaccio de betteraves et pormmes de terre au maquereau fume
Restaurant ferme Carré de porc  la biére, kartofelpuffer
Conre une farét naire et cerises flambées
Jeudi 19 février Déjeuner autour duthé Jeudi 19 février
Prix:25€ Prix: 42 € Amuse- bouche
Anruse-bouche : tenpura de crevettes; cocg saucethé | Budiants de Licence L'Entrée
vert Metiers des Arts Mille-feuille de céleri rave et Granny Siith, équilibre végétal et
culinaires et des Ats acidulé
Cabillaud poché au thé nair, chanpignons delaTable
Parcours: Le Preier Plat
Piéce de canard laqué, riz sauté fagon Yangzu, thé épicé | développerrent et Lasagnes fondantes de topinarrbour, pleurates ritis et jus rédut
creativite en
Tartelette mecha créme au yuzu, sorbet basilic thail restauration Le Second Plat
gastronomique

Tajine végeétal sucré-salé, contrastes entre cru et cuit

Le Dessert
Meringue aérienne, ananas et gingerrbre en textures

Mgnardises

Vacances dhiver du 21 février au 08 mars 2026




Semaine du lundi 09 au jeudi 12 mars 2026

L ECOLE

HOTELIERE
JEAN

DROUANT

Déjeuners Dners
Lundi 09 mars
Restaurant ferme Restaurant ferme
Mardi 10 mars Examen blanc du BIS Mardi 10 mars )
Prix: 25€ Restaurant ferme
Restaurant ouvert mais nous ne pouvons diffuser le
menu
(tables de 4 ou 2 couverts)
Mercredi 11 mars Exanen blanc du BIS Mercredi 11 mars
Prix: 25€ Prix: 25€ Asie delEst
Restaurant ouvert mais nous ne pouvons diffuser le ,
menu Amuse bouche : tempura de legumes
(tables de 4 ou 2 couverts)
Garrbas flanrbées, oba sauté aux légumes
Boaf tigre qui pleureriz gluant, sauté de shitaké
Perles du japon coco et mangue, mochi sésame
Jeudi 12 mars Exanen blanc du BIS Jeudi 12 mars
Prix: 25€ Prix: 42 € L ronari
Restaurant ouvert mais nous ne pouvons diffuser le
menu Budiants de Licence Anfdetel
(tables de 4 ou 2 couverts) Metiers des Arts UEntrée
culinaireset desAts | Of parfait, velouté de champignons sauvages; édlats croustillants de
delaTable jarrbon ibérique
Parcours:
développerrent et La Mande
créativité en Volaille farcie aux herbes fines, jus corsé au porto et légumes glacés de
restauration szl




gastronomique

Le Poisson
Cabillaud nacré en cralite de persil, mousseline onctueuse de céleri-rave
et beurre blanc citronné

Le Dessert
Bavarais vanille sur biscuit moelleux aux amandes, gelée de fruits rouges
et fine tuile dentelle

Mgnardises




Sermaine du lundi 16 au jeudi 19 mars 2026

L ECCLE
HOTELIERE
JEAN

DROUANT

Déjeuners Dners
Lundi 16 mars Lundi 16 mars
Restaurant ferme Restaurant ferme
Mardi 17 mars Restaurant ferme Mardi 17 mars Restaurant ferme
Nbus recevons les candidats aux épreuves qualificatives Nous recevons les candidats aux épreuves qualificatives du MOF
du MOF
Restaurant ferme Restaurant ferme
Mercredi 18 mars Nous recevons les candidats aux épreuves qualificatives | Mercredi 18 mars Nous recevons les candidats aux épreuves qualificatives du MOF
du MOF
Jeudi 19 mars Jeudi 19 mars
Prix: 42€ Amuse bouche
Restaurant fermé L e ,
Budiants de Licence | Oreme de celeri-rave parfumee aux epices, legumes de saison marines,
Métiers des Ats pickles acidulés, harissa douce et croustillant de brick doré
culinaires et des Arts Le Paisson
delaTable Pavé de lieu jaune poché, Légumes glacés au safran, condirrent méchaia
. Parcours: et émulsion aérienne
developperrent et
créativité en La Mande
restauration Poire de boauf snackée, mousseline de carcttes, ail des ours, shiitakés
gastronomique sautés et jus corsé aux dattes

Le Dessert
Autour de l'ananas : déclinaison de textures et de saveurs exatiques

Mgnardises




Jeudi 19 mars
Prix: 25€

Restaurant traditionnel a tendance végétarienne : Bossom
Amuse-bouche : saumon yuzu basilic
Canellonicaponata pecarino
Dorade royale asperges chévre
Ou
Gnocchi brocalis citron piment

Dome mires et hibiscus




v ECOLE

HOTELIERE
Semaine du lundi23au jeudi 26 mars2026 JEAN
DROUANT
Déjeuners Oners
Lundi 23 mars Salade de légumes de Printerps, mousseline de petits Lundi 23 mars
Prix:19€ pais et creme de parmesan Restaurant ferme
Risatto aux asperges, calf pané a la naisette et cake
tiede a léchalate
Millefedille 3 la vanille
Oreme de crustacés Millefedille avocat mangue tourteau
Mardi 24 mars Mardi 24 mars
Prix:19€ Garrbas a la pilpil Prix: 32€ Coquelet rati, porme Darphin, jus de rdti
Qu (00)
Mgnon de porc en crolite, sauce moutarde, haricots Lotte a lamméricaine, linguine
verts en persillade
Chariot de faisselles
Oreme brilée
Fraisier
Mercredi 25 mars Restaurant fermé Mercredi 25 mars
Prix:32€ Franco-américain

Selle dagneaurdti en crolite dherbes sur vaiture de tranche, gratin

Amuse-bouche : italianbeef sandwich
Trilogie dhuitres chaudes
dauphinois

Paris-Brest pistache et cerises flarrbées

11



Jeudi 26 mars
FORMUES:

- sinple: plat +boisson:
15€

- gourmande ; plat +

boisson +dessert :
19€

- étudiante : plat +baisson
10€

Gabal'dente
« Dun paysa l'autre toujours al dente »

Les Pates en Voyage : 3 chaix

- Lltalienne
Tagliatelle au pesto, roquette fraiche, mozzarella
fondante, basilic et pignons de pin grillés

- LAlsacienne
Orozets a la creme, aignons caramélisés, lardons fumés
et reblochon fondant.
- LAsiatique

Ravioles de crevettes dans un bouillon thai parfuré ala
citronnelle, coriandre et gingenbre.

Desserts

- Salade de fruits exatiques
Clémentine, ananas, kiwi, banane et mangue servis avec
une langue de chat.

- Raviole sucrée chocolat-coco
Raviole garnie dune ganache au chocdlat, nappée dun
coulis de coca

Jeudi 26 mars
Prix: 25€

La craisiére de l'archipel

Salde de quinog, petit pais, carattes, confit doignon rouge, dlive
Pain pita, féta

Risotto a la betterave, panais rdti, tome de brebis
La féta dans tous ses états

Chia bowl inspiration crétoise-financier amandes

12



ECOLE

Semaine du lundi30 marsau jeudi 02 avril2026 HOTELIERE
JEAN
DROUANT
Déjeuners Dners
Lundi 30 mars Salade de légumes de Printenps, mousseline de petits Lundi 30 mars
Prix:19€ pais et créme de parmesan
Risotto aux asperges, caff pané a la noisette et cake Restaurant ferme
tiede a léchalate
Millefedille a la vanille
Milefeuille avocat mangue tourteau
Mardi 31 mars Poireaux en vinaigrette Mardi 31 mars
Prix:19€ Mgnon de veau a la nomande Prix:32€ Coquelet rati, ponme Darphin, jus de rti
Qu 00)
Saurron poché sauce hollandaise, ponTres vapeur Lotte a lameéricaine, linguine
Ckfsa la neige
Chariat de faisselles
Fraisier

Mercredi 1 avril Restaurant fermé Mercredi 1 avril Restaurant fermé
Jeudi 02 avril Jeudi 02 avril

Restaurant ferme Restaurant ferme




Sermaine du lundiOéau jeudi 09 avril 2026

ECOLE

HOTELIERE
JEAN
DROUANT
Déjeuners Oners
Lundi 06 avril Restaurant ferme Lundi 06 avril Restaurant ferme
Mardi 07 awril Ghocchis a la parisienne Mardi 07 awril
Carbonnade flamande Restaurant fermé
Qu
Poulet fermier rdti, petits pois a la frangaise
Tarte fine aux ponmes, sauce caramel
N 1
Mercredi 08 avril Mercredi 08 avril
1936 )\ 2026 1936 )\ 2026
JEAN DROUANT JEAN DROUANT
PARIS « ERANCE PARIS « FRANCE
Jeudi 09 avril Jeudi 09 awril

1936\ 2026

JEAN DROUANT

PARIS « FRANCE

1936\ 2026

JEAN DROUANT
PARIS « FRANCE

Nous fétons nos 90 ans, progranme a venir, surveillez les réseaux



Sermaine du lundi13au jeudi 16 avril 2026

A ECOLE

HOTELERE
JEAN
DROUANT
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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 Francais »
Mvez une expérience gastronoique dans la grande salle historique de Jean Drouant o fut congue la Statue de la Liberté

- «|’Atelier Barthaldi » .
Découvrez natre brasserie éphémere, un lieu convivial et décontracté = Pait maison

N,
v Dulundi aujeudi 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

WOV || i, les étucdants dela rention dubar ant le plaisir de vous proposer ler « afterwork » & partir de 18h

Nbtre systerme de réservation:

Par téléphone au 01 56 21 01 02 de 10h a 16h
En ligne sur natre site :Ecole hételiere de Paris - Lycée Jean Drouant (lyceejeandrouant.fr)
Par mail : reservationslyceejeandrouant@gmail.com

Afin de garantir votre réservation, une enpreinte bancaire vous sera demandée

0


https://lyceejeandrouant.fr/

Quelques informrations a Uattention de notre dientele pour rrieux vous accueillir

Les éléves, étudiants et professeurs; la direction du lycée hatelier Jean Drouant ont le plaisir de vous recevoir au sein des restaurants Julien Francois et atelier
Barthaldi.

Vous étes dans un lycée hatelier dans lequel les éleves et les étudiants sont en formation. Ils donnent toujours le mreilleur deux-mémes mais peuvent cammrettre
quelques maladresses. Nous vous remmercions pour vatre indulgence.

Pour des raisons pédagogiques, nous vous remercions de respecter les horaires du service de 1205 a 14h15 et de 19h15a 22015 <) g, P

pofpr™

= Tous nos plats sont faits maison et concoctés par les éléves et étudiants sous la houlette de leurs professeurs

= S vous avez une contrainte horaire et une durée lirritée pour votre repas, merdi de nous le faire savair dés le début de votre repas. Dans ce cas, nous ne
POUVONS gue Vous encourager a chaisir une farmule deux plats par exerrple

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

Nous vous souhaitons de passer un bon moment en notre conpagnie.
Nhésitez pas a nous faire part de vos rermarques:

BON APPETIT BIEN SUR

0



Nos foumisseurs principaux que nous souhaitons ettre ici a thonneur.

Cest grace 3 eux et a leurs produits de qualité que nous vous régalons dans nos restaurants dapplication

FRANCE30ISSONS

@ ® © servir, animar, réussir

ASSC 53,

[.a maison du foie gras l)]m

QPLLEg

B 10l :
T AL L E D E L A S Rungis

Le meilleur de la gastronomie a votre porte !

MAREI]ERITE

Paris 15"







