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PREMIER BOUILLON
FESTIF DE PARIS!
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BOUILLON DE JOUR...

Chaises bistrot, bérets et tabliers : pas de doute, il fleure bon ici I"ambiance
auberge au cocur de laville.  Au sein du Palais des Congres, la promesse dénote ?
Ce parfum de province lui va finalement si bien : la porte Maillot n’est-elle pas le

premier lieu des grands rassemblements populaires et I'une des sorties
emblématiques vers la campagne francaise ?

Tous les midis, et le soir du dimanche au mercredi, le Grand Banquet vous invite a
vous attabler — apres un congres, une balade au bois, une longue route ou un ciné -
autour d’une carte 100% francaise dans la pure tradition du bouillon.

Poieaun vinaigrette 3.00
Champignons de Paris-echalotes 2.50
(s a moelle 7.60

el
Swselte de Lyon 1.00

figurent parmi les entrées phares.
Vient ensuite une carte de plats aux prix tout aussi sages :

Yo cvoque-monsieut. salade 9200 /
Yo latare. vites 12.50
Yes quenelles 13.50
Y téte de veau. sauce giibiche 12.50

Et la maison fiere de défendre les couleurs de ses sauces
« signature » posées a table, dans la tradition.

Yo PBlew d ¢ Auvergne 300
el
So Siie de Meaur 4. 00

défient, entre autres desserts régressifs,

Ya compole de ponumes 300
Ya cieme caramel 1.00
el
Yo choun chantilly 5.00

« Bon Appétit Messieurs-Dames ».




(GRAND) BANQUET DE NUIT

Tous les jeudis, vendredis et samedis soir, place au Grand Banquet ! Plus de tables
isolées, place a la convivialité : c’est ensemble qu’on s’attable avec le plaisir de la
rencontre et de I’échange le temps d™une soirée. Des 19h, arrive I'heure de I'apéro («
sacré » ici, ane pas confondre avec I’heure du digeo, on prend icila soif tres au sérieux
1), Passage a table pour 20h45, on sonne les cloches | C’estalors la grande messe des
entrées a partager et des vins de pays servis sur table. Petit rituel du patron ? On tape
du verre, couteau a I’appui, pour témoigner du plaisir d’étre la, toutes générations
confondues, de 17a77 ans : "ambiance cantine, bonne table garantic, foulard maison
a I'appui (en vente sur place). Comme 2 la carte du jour, la cuisine est ici sincere,
généreuse et cale les appétits : terrine de campagne, frisée aux lardons, bocuf
bourguignon/ coquillettes ou poulet roti/ frites... Sans oublier la féte ; des 21h, les
chanteurs live sont déja de la partie, les plats cocottes emboitent le pas aux ceufs mayo
jusqu’a ce qu’un DJ prenne la piste de 23h a 2h du matin (la maison accepte aussi les
bonsvivants retardataires apresle diner, «le verre » 2 20 euros).



. ) . i
Les repas du Grand Banquet se fon onne cl usique : musicien et chanteur live vous entrainent du
. N . s . . 5 .
jeudi au samedi soir dans les refrains chanson francaise. « Les Champs Elyséeeees » de
Joe Dassin, « Aliiinne, Pour qu’E evien tophe, «l aZiza » de Balavoine font la part belle A « Mistral
Gagnant » de Renaud, « Paroles, Paroles, Paroles » '« On s’¢rait dit Rendez-vous dans Dix Ans » de
Patrick Bruel. Pour chanter en 5, & tue-téte, : ude a coude et a pleins poumons les tubes de notre enfance
qui nous veulent du bien. A partir de 23h, la piste de danse prend le pas avec chenilles (et oui, on adore aussi
Michel Fugain), déhanchés endiablés et classiques du dance-floor sous couvert du disc-dockey (dans I"esprit
vintage du D.J. set). Si le bouillon festif a la permission de mi_nuit, ﬂc::itin‘(_:_ti?on des feux a deux heures du matin.

ks

Derriere ce nouveau lieu parisien, Franck Delafon, restﬂaurateur et hotelier depuis plus de 20 ans. On lui doit le
succes du Bouillon Maurice et du Bouillon Croix Rousse a Lyon depuis 2020 : des bouillons au pays des bouchons
I' Amoureux des bistrots francais, il est également co-fondateur de la marque « Sosu, Les Artisans de la Sauce »,
spécialiste des sauces 100% Made in France.
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NOUS TROUVER
2 place de la Porte Maillot. 75017 Puaris
0172 69 05 03

LE BOUILLON
D lundi midi aw samedi midi. de 12h a 14450,

Yes lundis soir. mardis soiv et merciedis soiv de 1% a 23h.

LE BANQUET
Ye dimanche midi de 12h a 17h30.

Yes Jeudis sodv. vendiedi soits et samedi sodl.









