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La Brasserie des Jacobins accueille les groupes de 5 à 300 
personnes pour partager des moments de travail, de détente 
ou de fête.

- Des espaces privatifs dont l’agencement s’adapte à vos 
besoins, ou à vos envies...

- Un cadre chaleureux, à la déco contemporaine.

- Une vue imprenable sur la cathédrale du Mans.

- Aux portes de la vieille ville, un accés simple, une place 
pour un autocar et un parking sous-terrain à l’entrée de la 
Brasserie des Jacobins.



Nos Espaces
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Inclus
Eau Plate

Eau Gazeuse
*Suppléments voir pages 8

Formules
Service à table menu unique

Menu à 15€ TTC /pers

Menu à 25€ TTC /pers

Menu à 35€ TTC /pers

ENTRÉES
Rillettes du Mans

Ou
Salade de Saumon Gravlax

PLATS
Marmite Sarthoise

Ou 
Filet de Lieu, Écrasé de Pomme de Terre aux Herbes

DESSERTS
Pomme Caramélisée à la Cannelle

Ou
Entremet Poire Caramel

ENTRÉES
Tartare de Thon, Vinaigrette de Soja et Sésame

Ou
Velouté de Foie Gras et son Oeuf Parfait et Crouton de 

Pain d’Épices

PLATS
Filet Mignon de Porc Cuit Basse Température et son Jus 

au Miel
Ou 

Dos de Cabillaud Vapeur, Julienne de Légumes Sauce au 
Vin Blanc et Safran

DESSERTS
Délice de Nougat Glacé, Coulis de Passion à la Noisette

Ou
Crème Brulée à la Vanille

ENTRÉES
Foie Gras de Canard Maison, Chutney de Figue

Ou
Blinis de Saumon Fumé aux Agrumes et quenelle de Crème 

Fouettée au Piment d’Espelette

PLATS
Filet de Bar en Croute d’herbes, Mousseline de Carottes 

au Cumin et Huile Vierge
Ou 

Emincé de Veau à la Crème de Truffe, Gratin Dauphinois 
et Jeune Pousse de Mesclun

DESSERTS
Gratin de Fruits de Saison au Coteaux du Layon

Ou
Fondant Chocolat, Crème Anglaise au Yuzu



Inclus
Jus de Fruit
Soda
Eau Plate
Eau Gazeuse
*Suppléments voir pages 8

Formules à 15€ TTC /pers
Cocktail 10 pièces
7 pièces salées
3 pièces sucrées

Formules à 30€ TTC /pers
Cocktail 20 pièces
14 pièces salées
6 pièces sucrées
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Formules
Cocktails à partir de 15 personnes

Nos Pièces Salées:
Brochette de tomates cerise et mozzarella au pesto
Mini croque-monsieur à la truffe*
Tartare de tomate au basilic
Gougère emmental et piment d’espelette*
Assortiment de navettes
Dips de légumes du moment avec sauces
Tapenade et tomates confites
Verrine de crevette façon cocktail
Club sandwich à la suédoise
Pot de rillettes et pain toasté
Accras de morue et aïoli*
Cuillière de magret fumé à la Niçoise
Verrine de gaspacho de tomate à l‘huile vierge
Croustade saucisse moutarde à l’ancienne*

Nos Pièces Sucrées:
Moelleux au chocolat
Brochette d’ananas
Macarons
Mousse au chocolat et spéculoos
Verrine ile flottante
Chouquettes
Fromage blanc au miel d’acacia, muesli

*servi chaud



Inclus
Jus de Fruit
Soda
Eau Plate
Eau Gazeuse
*Suppléments voir pages 8

Formules à 25€ TTC /pers
2 Entrées au choix
+ Charcuterie	

1 Plats au choix

2 Desserts au choix

Formules à 35€ TTC /pers

Formules
Buffets à partir de 20 personnes

Nos Pièces Sucrées:
Moelleux au chocolat
Brochette d’ananas
Macarons
Mousse au chocolat et spéculoos
Verrine ile flottante
Chouquettes
Fromage blanc au miel d’acacia, muesli

2 Entrées au choix
+ Charcuterie	

2 Plats au choix
Fromage

2 Desserts au choix

Entrées
Salade de pommes de terre façon piémontaise
Salade de penne ricotta et pousses d’épinard

Salade marco polo (tagliatelle et surimi)
Salade créole (riz crevette et ananas)

Plats de Viandes
Fricassée de volaille au jasniere

Bourguignon de bœuf à l’ancienne
Paupiette de veau façon grand mère

Noix de joue de porc confite à l’estouffade
Suprême de volaille au citron vert

Plats de Poissons
Marmite de la mer 

Pavé de saumon au riesling
Filet de rouget à la niçoise

Filet de sole tropicale sauce safran
Pavé de lieu sauce crustacés

Desserts
Salade de fruits menthe fraiche

Tarte tatin et crème fraiche d’isigny
La jarre de mousse au chocolat 

Tarte au citron meringué
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Café d’Accueil 7€ TTC /pers
Café, Thé, Lait chaud et froid
Jus de fruits (Orange et Pomme)
Mini-viennoiseries

Pause Gourmande 12€ TTC /pers
Café, Thé, Lait chaud et froid
Jus de fruits (Orange et Pomme)
Sucré (Muffins, Macarons, Mini-Patisseries)
ou Salé (Planches de Charcuteries et Fromages)

Formules
Pauses à partir de 10 personnes de 8h à 10h et de 15h à 17h
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Café, Thé, Lait chaud et froid
Jus de fruits (Orange et Pomme)
Mini-viennoiseries

Les Suppléments

Apéritif 
Kir Cassis................................................................................ 3,50€/pers

Vin Blanc et/ou Rouge (2 verres/pers)

	 Silver................................................................................. 5€/pers

	 Sauvignon
	 Gamay

	 Gold.................................................................................. 8€/pers

	 Jasnières
	 Champigny

	 Platinium.......................................................................... 10€/pers

	 Chablis
	 St Emilion
Champagne Devaux (1 coupe/pers).......................................... 8€/pers 

Café......................................................................................... 1,50€/pers 

Digestif .................................................................................. 6€/pers

	 Armagnac ou Calvados
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Chef Damien
Fondateur de 750Grammes
et de 750Grammes la table

Chef Richard Robin
Ancien élève d’Alain Ducasse

LES CHEFS



- Mise à disposition d’un vidéo projecteur

- Un système de son haute qualité

- La réalisation de reportage vidéo / photo (sur devis uniquement)

- L’organisation de concert (sur devis uniquement)

- Des animations : dégustation de vins, cours de cuisine etc... 
(sur devis uniquement)
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Pour aller plus loin dans votre événement :

Ancien élève d’Alain Ducasse



7, Place des Jacobins
72000 Le Mans

02 43 28 04 06
www.brasseriedesjacobins.com

Pour toute réservation ou demande de devis, contactez 
Louis Rossi au 06 81 61 52 39 ou par mail 
sur contact@brasseriedesjacobins.com

Réalisation Cinq Pattes.fr


