


Située entre la place de la Bastille et la place des Vosges, 

lôembl®matique brasserie parisienne Bofingera su traverser les 

époques en conservant son âme dans un décor historique 

exceptionnel.

Dans cette institution connue comme lôune des plus belles brasseries 

de Paris, le chef concocte des spécialités alsaciennes qui font la 

renommée du lieu :

Le Kouglofffaçon pain perdu, le Soufflé au Grand Marnier, ou 

encore «la meilleure choucroute de Paris» cuisinée maison selon la 

tradition. Chez Bofinger, vous trouverez aussi un immense banc de 

fruits de mer et les grands classiques de la brasserie aux spécialités 

fran­aises, des plats ¨ lôimage du lieu : simples, conviviaux et 

chaleureux.
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ENTRÉE + PLAT + DESSERT

4500 TTC - 4045 HT

service compris

ENTRÉES
sǳŦǎmayonnaise,rémouladede céleriau raifort

ou Velouté frais de courgettes, basilic

PLATS
Choucroutegarnietraditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse 

blanche de Bavière, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée

ou Fish& Chips, sauce tartare, frites

DESSERTS
Rizau lait, caramelbeurresalé, tuile aux amandes

ou Veloutéde fraise, citron vert, crème de mascarpone

BOISSONS
Un verrede vin blancPinotBlancƭΩ!ƳƛdesCrustacés(13cl)
ou vin rougeBordeauxRéserveJamesDeschartrons(13cl)

UnebouteilleŘΩŜŀǳpour 2 personnes(Vittel et/ou San Pellegrino)(75cl)
Caféou thé

M E N U  D É J E U N E R

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ



ENTRÉE + PLAT + DESSERT

6500 TTC - 5773 HT

service compris

Kir au Crémant ŘΩ!ƭǎŀŎŜ (13cl)

ENTRÉES
Flammekueche Bofinger

ouBurrata des Pouilles, tomates, poivrons, pesto de roquette et basilic
ou Terrine de volaille et légumes au foie de canard, mesclun, vinaigrette à 

ƭΩŜǎǘǊŀƎƻƴ

PLATS
ChoucrouteStrasbourgeoise: saucisseblanche, saucisse de Strasbourg, 

ǇƻƛǘǊƛƴŜ ŦǳƳŞŜΣ ŞŎƘƛƴŜΣ ǇƻƳƳŜǎ Ł ƭΩŀƴƎƭŀƛǎŜ
ou Pavé de saumon, légumes de saison, beurre raifort

ou Suprême de volaille française, sauce Riesling,purée de pommes de 
terre au beurre

DESSERTS
Trilogie de dessert Bofinger

ou Entremets au chocolat, crème anglaise
ou Île flottante, noix de pécan, caramel beurre salé

BOISSONS
Une bouteille de vin pour trois personnes au choix :

Vin blanc Pinot blanc Gustave Lorentz (75cl)
ou vin rouge Pinot Noir «Cuvée Particulière» Gustave Lorentz (75cl)

Une bouteille ŘΩŜŀǳ pour 2 personnes (Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)
Café ou thé

M E N U  H A N S I

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ



M E N U  B O F I N G E R
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

7500 TTC - 6682 HT

service compris

Coupe de Crémant ŘΩ!ƭǎŀŎŜ Gustave Lorentz (13cl)

ENTRÉES
/ǊŜǾŜǘǘŜǎ ŎƻŎƪǘŀƛƭΣ ŀǾƻŎŀǘΣ ǊƻƳŀƛƴŜΣ ǆǳŦǎ ŘŜ ǘǊǳƛǘŜ

ou {ŀƭŀŘŜ ŘΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘǎΣ ǊƻǉǳŜǘǘŜΣ bibelaskaes
όŦǊƻƳŀƎŜ ōƭŀƴŎ Ł ƭΩŀƭǎŀŎƛŜƴƴŜ Ł ƭŀ ŎƛōƻǳƭŜǘǘŜύ

ou Carpaccio de bar, vierge de légumes, vinaigrette au citron

PLATS
Choucroute Bofinger : jarret de porc demi-sel, saucisse blanche, 

saucisse au cumin, saucisse de Strasbourg, poitrine fumée, échine, 
ǇƻƳƳŜǎ Ł ƭΩŀƴƎƭŀƛǎŜ

ou Magret de canard français rôti, pommes grenaille,
artichauts, petits pois

ou Blanc de cabillaud, légumes de saison, beurre raifort

DESSERTS
Pavlovaaux fruits rouges, fruits rouges frais, crème mascarpone au citron vert 

ou Profiteroles au chocolat chaud, crème glacée à la vanille Procopio
ou Assortiment de desserts Bofinger

BOISSONS
Une bouteille de vin pour trois personnes au choix : 

Vin blanc Château Gantonnet « Sauvignon » Bordeaux (75cl)
ou vin rouge Château Moulin de Vignolle Bordeaux (vin biologique)

fair for life (75cl)
Une bouteille ŘΩŜŀǳ pour 2 personnes (Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)

Café ou thé

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

M E N U  P R E S T I G E
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

9500 TTC - 8424 HT

service compris

Coupe de champagne Jacquart « Signature » (13cl) & Bretzel

ENTRÉES
6 Huîtres Fines de Claire nϲ3

ou Ravioles de langoustines,bouillon aux herbes et beurre noisette
ou Foie gras de canard français mi-cuit, gelée de Pinot Noir, pain grillé

PLATS
Choucroute de la mer : haddock, saumon ŘΩ9ŎƻǎǎŜΣ bar, gambas, 

pommes à ƭΩŀƴƎƭŀƛǎŜΣ beurre blanc au raifort
ou CƛƭŜǘ ŘŜ ōŀǊΣ ŎŀǾƛŀǊ ŘΩŀǳōŜǊƎƛƴŜǎΣ ǎŀǳŎŜ ǾƛŜǊƎŜ

ou Pavé de veauet son jus, purée de pommes de terre au beurre

DESSERTS
Forêt-noire Bofinger

ou Baba au rhum, crème fouettée à la vanille Bourbon
ou Sablé Linzeraux framboises, crémeux citron, coulis de fruits rouges

BOISSONS
Une bouteille de vin pour trois personnes au choix :

Vin blanc Chablis AOP - La Chablisienne (75cl)
ou vin rouge Haut-Médoc AOP « Les Granges »

Domaines Edmond de Rothschild (75cl)
Une bouteille ŘΩŜŀǳ pour 2 personnes (Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)

Café ou thé

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ



Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

Coupe de champagne Jacquart « Signature » (13cl)

ENTRÉE
Amuse-bouchesdu Chef (3 pièces par personne)

PLAT
Plateau de fruits de mer :

3 Fines de claire nϲ3, 3 Creuses de Bretagne, demi-homard, 
langoustines, crevettes grises, crevettes roses, bulots, 

amandes

DESSERT
Trilogie de desserts Bofinger

BOISSONS
Une bouteille de vin blanc pour trois personnes :

Muscadet Sèvre-et-Maine «Clos du Ferré» - Domaine David
¦ƴŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ŘŜǳȄ ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ό±ƛǘǘŜƭ Ŝǘκƻǳ {ŀƴ tŜƭƭŜƎǊƛƴƻύ όтрŎƭύ

Café ou thé

M E N U  F R U I T S  D E  M E R
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

12500 TTC - 11114 HT

service compris



C O C K T A I L

Pièces froides
Toast de Saumon gravlax 

Toast de foie gras
Pâté encroûte

Bretzel
3 Huitres creuses nÁ3

Pièces chaudes
Raviole de langoustine

Flammekueche Alsacienne et végétarienne
Choucroute alsacienne

Filet de bar, légumes de saison

Desserts
Mini choux chantilly caramel beurre salé Mini 

crème brulée
Mini entremets chocolat Mini 

choux pralinés Velouté de 
fruits de saison

Boissons
1 coupe de Champagne Jacquart « Signature» (13cl)

Une bouteille de vin pour trois personnes au choix :
Vin blanc Pinot blanc Gustave Lorentz (75cl)
ou vin rougePinot Noir «Cuvée Particulière»

Gustave Lorentz (75cl)

¦ƴŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ о ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ
(Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)
Softs : Coca-Ŏƻƭŀ ƻǳ Ƨǳǎ ŘΩƻǊŀƴƎŜ

À partir de 60 personnes

8500 TTC - 7553 HT

Service compris

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION



Coupe de champagne Jacquart « Signature »  (13cl)

1400 TTC - 1167 HT

Coupe de champagne Moët & Chandon
« Brut Impérial » (13cl)

1900 TTC - 1583 HT

Amuse-bouches du chef (3 pièces)

900 TTC - 818 HT

Traditionnel Munster fermier AOP, cumin, pain grillé

850 TTC - 773 HT

Gâteau ŘΩŀƴƴƛǾŜǊǎŀƛǊŜ
sur demande en remplacement du dessert :

supplément de 500 TTC - 455 HT

Menu enfant όƧǳǎǉǳΩŁ 12 ans)

1190 TTC - 1082 HT

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION





Mise à disposition ŘΩǳƴ salon privatif

Boissons chaudes

Jus de fruits
3 mini-viennoiseries

À partir de 8h00 ςWǳǎǉǳΩŁ ммƘлл

2500 TTC - 2250 HT

service compris

Wifi
Forfait technique en supplément à la demande :

9ŎǊŀƴΣ ǾƛŘŞƻǇǊƻƧŜŎǘŜǳǊΣ ƳƛŎǊƻΧ

P E T I T- D E J E U N E R



Boissonschaudes 

Café expresso 

ou Thé/ infusion

Boissons fraîches
Une bouteille ŘΩŜŀǳ pour 2 personnes

Vittel et/ou San Pellegrino (75cl)

Pièces sucrées

Mini crèmebrûlée

Mini entremets auchocolat 
Mini veloutéde fruits de saison

G O Û T E R

2500 TTC - 2250 HT

service compris



D E M I-Wh¦wb99 5Ω9¢¦59
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

6800 TTC - 6136 HT

service compris

ENTRÉES
Flammekueche Bofinger

ou¢ŜǊǊƛƴŜ ŘŜ ŎŀƴŀǊŘ Ŝǘ ƭŞƎǳƳŜǎ ŀǳ ŦƻƛŜ ƎǊŀǎΣ ƳŜǎŎƭǳƴΣ ǾƛƴŀƛƎǊŜǘǘŜ Ł ƭΩŜǎǘǊŀƎƻƴ
ouVelouté frais de courgettes, basilic

PLATS
Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blanche 

de Bavière, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ouSuprême de volaille française, sauce Riesling, purée de pommes de terre 

au beurre
ouPavé de saumon, légumes de saison, beurre raifort

DESSERTS
Crème brûlée à la vanille Bourbon

ouVelouté de fraise, citron vert, crème de mascarpone
ouTrilogie de desserts Bofinger

BOISSONS
±ŜǊǊŜ ŘŜ Ǿƛƴ ōƭŀƴŎ tƛƴƻǘ .ƭŀƴŎ ƭΩ!Ƴƛ ŘŜǎ /ǊǳǎǘŀŎŞǎ

ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve James Deschartrons(13cl)
¦ƴŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ н ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ό±ƛǘǘŜƭ Ŝǘκƻǳ {ŀƴ tŜƭƭŜƎǊƛƴƻύ 

(75cl) Café ou thé

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ

Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.
*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

Petit Déjeuner 
Boissons chaudes 

Jus de fruits
3 mini-viennoiseries

Pause matin 
Boissons chaudes 

Jus de fruits



Wh¦wb99 5Ω9¢¦59
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

8800 TTC - 7955 HT

service compris

ENTRÉES
Flammekueche Bofinger

ou¢ŜǊǊƛƴŜ ŘŜ ŎŀƴŀǊŘ Ŝǘ ƭŞƎǳƳŜǎ ŀǳ ŦƻƛŜ ƎǊŀǎΣ ƳŜǎŎƭǳƴΣ ǾƛƴŀƛƎǊŜǘǘŜ Ł ƭΩŜǎǘǊŀƎƻƴ
ouVelouté frais de courgettes, basilic

PLATS
Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blanche 

de Bavière, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ouSuprême de volaille française, sauce Riesling, purée de pommes de terre 

au beurre
ouPavé de saumon, légumes de saison, beurre raifort

DESSERTS
Crème brûlée à la vanille Bourbon

ouVelouté de fraise, citron vert, crème de mascarpone
ouTrilogie de desserts Bofinger

BOISSONS
±ŜǊǊŜ ŘŜ Ǿƛƴ ōƭŀƴŎ tƛƴƻǘ .ƭŀƴŎ ƭΩ!Ƴƛ ŘŜǎ /ǊǳǎǘŀŎŞǎ

ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve James Deschartrons(13cl)
¦ƴŜ ōƻǳǘŜƛƭƭŜ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ н ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ ό±ƛǘǘŜƭ Ŝǘκƻǳ {ŀƴ tŜƭƭŜƎǊƛƴƻύ 

(75cl) Café ou thé

En option : Coupe de champagne, amuse-bouches, ŦǊƻƳŀƎŜΧ
Cahier des allergènes disponible auprès de nos équipes.

*En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, 

afin de garantir leur fraîcheur et qualité.

LôABUSDôALCOOLEST DANGEREUX,À CONSOMMERAVEC MODÉRATION

Petit Déjeuner 
Boissons chaudes 

Jus de fruits
3 mini-viennoiseries

Pause matin 
Boissons chaudes 

Jus de fruits

Pause après-midi 
Boissons chaudes 

Jus de fruits


