
Dans la continuité de son esprit convivial et accessible, Léon, 

spécialiste des produits de la mer, lance son Bouillon. Du 5 au 26 

novembre 2025, l’enseigne propose un menu Bouillon, revisitant des 

plats traditionnels et populaires, qui traversent les générations.

FAIT SON

L’OPÉRATION QUI PROMEUT LA TRADITION FRANÇAISE 

GOURMANDE ET ACCESSIBLE



LA CARTE DU BOUILLON FAÇON LÉON 

RASSEMBLE LES CLASSIQUES RÉCONFORTANTS :

Entrées

Desserts

Plats

Œufs mimosa thon� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 3.20 €

Crevettes mayo�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4.50 €

Moules farcies beurre à l’ail�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4.90 €

Crème caramel�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 3.50 €

Millefeuille façon chou chantilly� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 3.90 € 

Cocotte de moules traditionnelle� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8.90 €

Pasta à la Léon�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9.50 €

Parmentier de poisson�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9.90 €

Fish & Chips merlu - calamar�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10.20 €
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UNE IMMERSION GOURMANDE HORS DU TEMPS 

Pour cette opération, les restaurants Léon plongent leurs 

clients dans l’atmosphère des brasseries d’autrefois. Un 

service en tablier et des recettes réconfortantes, tout a 

été pensé pour créer une ambiance chaleureuse et authentique, 

où la convivialité s’installe naturellement autour de la 

table. L’expérience mise sur la simplicité des repas et le 

plaisir de partager. Les recettes sont conçues avec soin 

pour allier l’expertise des produits de la mer au savoir-

faire traditionnel et gourmand Léon. 

En tant qu’expert des moules et du fish & chips, Léon met à 

l’honneur ces spécialités à travers son menu Bouillon. Les 

produits sont frais, de qualité et rigoureusement sélectionnés, 

comme le merlu qui est issu de la pêche durable.

Chez Léon,
on bouillonne 
de plaisir !



À travers l’opération « Léon fait son Bouillon », l’enseigne 

revient aux essentiels de la gastronomie populaire tout en 

restant fidèle à la qualité et l’expérience proposées aux clients 

au sein de ses restaurants. Cette initiative s’inscrit dans 

la continuité de l’histoire de Léon et renforce son essence, 

fondée sur l’authenticité, le partage intergénérationnel et 

le savoir-faire transmis depuis 1893 avec le premier Léon 

rue des boucher à Bruxelles. 

“Alors que chacun cherche à savourer un bon repas sans se 

ruiner, Bouillon Léon revendique l’idée d’un restaurant comme 

lieu de partage et de convivialité, où plats équilibrés, 

classiques ou revisités se retrouvent autour d’un même esprit 

d’accessibilité et de plaisir — fidèle à la promesse de Léon 

depuis ses origines. À travers ce menu, et comme dans notre 

carte quotidienne, nous mettons un point d’honneur à proposer 

des produits frais, de qualité et rigoureusement sélectionnés 

depuis plus de 130 ans.” explique Pascal Amsellem, Directeur 

général de l’enseigne Léon.
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