Le Bistrot de la Gare

Vous vous souvenez peut-étre de la Tour de Lyon, de la Taverne Karlsbrau, ou du Relais d’Alsace (face a la
gare de Lyon ! Un peu décalé, vous ne trouvez pas ?)... autant d’enseignes qui se sont succédé pour désigner
une seule et méme maison, plantée juste en face de la gare de Lyon.

Nous avons donc pensé que le temps était venu de simplifier les choses, en donnant une identité plus
cohérente a cette maison intemporelle : ce sera donc le « Bistrot de la gare ».

Le cadre a bien entendu été remis au go(t du jour pour étre en accord avec son nouveau theme. On
découvre ainsi des murs patinés dans des tons creme rehaussés d’une belle collection d’affiches d’époque a

la gloire de la SNCF d’autrefois, ou encore de jolis clichés ferroviaires rétros en noir et blanc chinées ici ou la.




Le décor : délicieusement rétro !

Au centre de la salle du rez-de-chaussée, un large escalier surmonté d’un grand luminaire en laiton doré ou

sont suspendus de gros globes lumineux blancs, conduit jusqu’a la belle salle de I'étage, dont la rotonde

offre une large vue sur la Gare de Lyon.

Une troisieme salle, plus petite, peut étre privatisée pour accueillir les repas entre amis, les événements

familiaux, ou encore les réunions professionnelles.

Enfin, la vaste terrasse d’angle qui borde le restaurant est un spot idéal pour |ézarder devant un apéro, ou

simplement pour faire une pause « snacking » en attendant son train.

Au programme : une vraie cuisine de bistrot !

Au Bistrot de la Gare, le « fait maison » et la
cuisine de saison sont privilégiés et composent
une carte ou figurent de délicieux mets classiques
a prix tres sages... ainsi qu’une flammekueche et
une choucroute, clin d’ceil au passé alsacien de la
maison.

Ainsi au Bistrot de la Gare, on servira de la cuisine
bistrotiere pur jus, avec par exemple des ceufs
durs nappés d’une onctueuse mayonnaise
maison, des rillettes de canard au top du genre
servies dans leur joli bocal en verre avec quelques
cornichons, une brandade de cabillaud aillée juste
ce gu’il faut (on n’est pas a Nimes, tout de
méme !), un steak super tendre et sa fameuse
sauce (secrete !) du bistrot, accompagné a votre
guise de frites maison, de haricots verts, ou d’une
bonne purée de pomme de terre; et pour
conclure le tout un baba chantilly généreusement
« punché » au rhum Saint-James ambré, ou une
mousse au chocolat fraichement montée, servie
en jatte.. et a volonté! (les gourmands
apprécieront).



Mais quel que soit votre appétit : I'addition ne
flambera pas pour autant, car nous avons décidé
de pratiquer des prix d’une grande sagesse,
presque du niveau de nos fameux « Bouillons

Chartier » Grands Boulevards ou Montparnasse. 30y g3

Il est donc possible de faire un tres agréable repas \‘J/

avec entrée, plat et dessert, pour une addition qui
tourne autour de 25 € seulement !

Ainsi le Bistrot de la Gare constitue une halte accueillante qui a de quoi satisfaire toutes les soifs et tous les
appétits, aussi bien pour une rapide croque avant de prendre son train, que pour un déjeuner entre
collegues, ou bien encore pour un sympathique diner en téte a téte ou entre copains.

Le Bistrot de la Gare

180 places en salle et 50 places en terrasse
Ouvert tous les jours en service continu, de 11h30 a minuit
1 rue de Lyon, 75012 Paris. Métro Gare de Lyon
Téléphone : 01 43 43 88 30
Site Internet : www.bistrotdelagare.com

Pour toute demande : visites, interview, repas test, visuels...
contacter Arnaud au 01 45 00 96 08
ou par mail : presse@qgroupe-joulie.com
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