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Mon déjeuner gourmand au
restaurant Le Gallopin

La Quinzaine gourmande de Resto Partner, estun événement qui met en avant les
produits des terroirs et je vous en ai déja parlé deux fois sur le blog, en juin dernier
pour ma découverte du Petit Marguery, rive gauche et en aolt dernier pour mon

déjeuner au restaurant Pasco.

Ces quinzaines gourmandes ont lieu 4 fois par an, pour chague saison de 'année et
voild donc venue son édition d'automne du lundi 7 au dimanche 20 novembre 2016,

Cette fois-ci ce fut pour moi 'occasion de découvrir un autre &tablissement faisant
partie de cette démarche collective autour de la passion de la gastronomie francaise,
Le Gallopin.




Pour la petite histoire, cette institution du quartier de la Bourse a vu le jour en 1876
lorsque son fondateur, Gustave Gallopin ouvre son premier établissement, un dehit de
biere et de vin, dont il dessine lui-méme les armoiries : ses initiales inversees et

croisees.

Un des atouts indeniables du lieu, réside d'ailleurs dans son décor chargé d’histoire,
comme sa magnifique verriére, realisée en hommage a I'exposition universelle de
1900.
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Sij'ai un conseil a vous donner, c'est d'essayer de manger dans cette salle du
restaurant, qui offre un décor intemporel dans une amhiance Belle-Epoque trés
agreable.

Coté cuisine on retrouve une gastronomie de hrasserie avec les classiques de la
cuisine bourgeoise a la francaise, dans une version legerement revisitée par le chef.

SR



A golter :

= En entrée nous nous sommes partages avec la copine qui m'accompagnait ce
jour-1a, I'Oreiller de la Belle Aurore (nom au combien romanesque) un pate en
crolte a la recette historique (15 €), créé au XIXeme siecle a la gloire de Aurore
Récamier, mere de Jean Anthelme Brillat-Savarin. C'est un plat assez rustique
qui sent bon le terroir. De mon co6té j'avoue avoir eu un peu de mal a le
terminer parce qu'il y a pas mal de gelée a l'intérieur et que c’est vraiment un
des seuls trucs que j'ai beaucoup de mal a manger malheureusement...
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= Enplatj'aitesté I'escalope de foie gras poélée avec sa fricassée de cépes et
pleurotes (miam 1), accompagnée d'éclats d'amandes et de potiron (39 €) qui
etait le plat de I'établissement pour la quinzaine gourmande justement.




= Lanage de Saint-Jacques au Gewurtztraminer et ses petits legumes de saison
(27 €).

= En dessert nous avons partage egalement (et grand bien nous en a pris) le
généreux (en taille et en alcool) baba au rhum de la maison (11 €).




Le vin : choix de vins au verre entre 9 et 11 € pour accompagner specifiqguement le
plat de la quinzaine gourmande

Le bon plan : la formule du jour avec plat du jour + cafe + petite creme brulee a 19 €/
formule du soir avec enfrée + plat + desserta 29 €

Prix : Menu Belle Epoque avec entree + plat + desserta 49 €




40, rue Notre Dame des Victoires 75002 Paris

ouvert tous les jours de 12h00 a 15h00 et de 19h00 a 23h00
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