
41-43 Rue Catherine
de La Rochefoucauld
75009 Paris

Horaires d’ouverture:
mardi — samedi
12h-14h & 19h-22h

01 42 81 00 17
contact@schmittrestaurant.fr
@restaurant_benjaminschmitt

Prix nets en euros,

taxes et service compris.

Avec le Champagne 
Crackers, brouillade d’œuf vinaigrée et champignons sauvages

Origami de betterave au chèvre fumé, olive et mélisse

En accord : Champagne, S. Godme Premier Cru, Montagne de Reims / 16€ le verre

Entrée Froide 
La Saint Jacques, en carpaccio au naturel, céleri au gingembre, 

langue d’oursin, sorbet acidulé

Entrée chaude 
La Caille, préparée en deux façon, salade romaine à la flamme, 

cerises aux vinaigre été 2025,  vinaigrette tiède relevée de genièvre

le poisson 
Le Brochet, dans l’esprit d’une quenelle moderne, 

champignons des bois, crème acidulée

la viande 
Le Bœuf, filet rôtie façon Rossini, foie gras, truffe noire et sauce périgueux, 

salsifis au café, purée gourmande

le dessert 
La Vanille de Madagascar, grillée et servie dans une mousse légère, 

glace à la noix de pécan caramélisée, gavotte croustillante 

Ce menu est proposé à 180€/Personne  (Hors Boissons)

Menu du Réveillon 
Mercredi 31 décembre 2025



41-43 Rue Catherine
de La Rochefoucauld
75009 Paris

Horaires d’ouverture:
mardi — samedi
12h-14h & 19h-22h

01 42 81 00 17
contact@schmittrestaurant.fr
@restaurant_benjaminschmitt

Prix nets en euros,

taxes et service compris.

With Champagne  
Crackers, vinegared scrambled eggs and wild mushrooms

Beetroot origami with smoked goat cheese, olive and lemon balm

Pairing : Champagne S.Godme 1er Cru, Montagne de Reims / €16 per glass

Cold starter 
Scallops, natural carpaccio, ginger-infused celery,

 sea urchin, tangy sorbet

hot starter 
Quail prepared two ways, flame-grilled romaine lettuce, 

summer-2025 cherry pickles, warm juniper-spiked vinaigrette

the fish 
Pike, in the spirit of a modern quenelle, 

woodland mushrooms, tangy cream

the meat 
Beef, roasted tenderloin “Rossini-style,” foie gras, black truffle and Périgueux sauce, 

coffee-glazed salsify, rich mashed potatoes

the dessert 
Madagascar vanilla, grilled and served in a light mousse, 

caramelized pecan ice cream, crispy gavotte

This menu is offered at €180 per person (drinks not included)

New Year’s Eve Menu 
Wednesday Decembre 31st, 2025


