Le P'tit Père marie les cuisines dans la plus pure tradition néo-bistrot
Enfin un restaurant à Paris où l'on se sent comme chez soi ! Le P'tit Père est bien plus qu'un resto : c'est LE bistrot du coin où chacun prend plaisir à venir pour "manger un morceau" dans un cadre chaleureux, design et authentique.

Avec une touche d'originalité en plus : un mariage réussi entre la cuisine traditionnelle française, servie le Midi pour le déjeuner, et la cuisine du monde (uniquement le soir). Sans se ruiner !



Le P'tit Père : le rendez-vous des gourmands du quartier

Le P'tit Père est un concept original de restaurant qui mélange le meilleur de la cuisine traditionnelle française et de la cuisine exotique.
Le Midi, vous dégustez de bons petits plats "bien d'chez nous" : terrine de campagne, chèvre chaud, bavette d'aloyau, dos de cabillaud au four, moelleux au chocolat, clafoutis de saison...

Le Soir, vous découvrez les saveurs d'autres horizons gastronomiques : accras de morue, aloco, mafé de poulet, colombo d'agneau, thiou végétarien...

Le P'tit Père est situé dans le 20ème arrondissement (métro Gambetta). De nouveaux bistrots seront ensuite implantés dans d'autres endroits de Paris.

Un décor chaleureux et une cuisine au top à des tarifs abordables
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Un lieu atypique où l'on se sent bien.

Le P'tit Père est un bistrot cosy, design et chaleureux. A la fois moderne et vintage.

C'est le genre d'endroit qui devient vite le rendez-vous incontournable de tous les habitants du quartier !

La cuisine y est simple et savoureuse. Les tarifs sont abordables, ce qui a tendance à devenir une véritable exception dans la capitale : comptez 11 € pour un plat du jour et 15 € pour un menu complet (entrée, plat, dessert) le midi, et 17€ pour la plupart des plats de la carte du soir.

Il y a une autre bonne nouvelle : vous ne repartirez pas en ayant faim ! La quantité proposée dans l'assiette séduira aussi les gourmets ayant un solide appétit.
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Une excellente cave à vins

Le P'tit Père aime les bons vins. Sa cave ravit les papilles des connaisseurs car il n'y a que des vins de propriété :

· Saint Nicolas de Bourgueil (Domaine de Fondis)

· Graves de Vayres (Château du Petit Puch)

· Saint Chinian (Domaine de Canet-Valette)

· Petit Chablis (1er cru Patrick Piuze)

· Chardonnay (Domaine Gournier)

· .....

David Souma, le DJ devenu restaurateur
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Connu des habitués des nuits parisiennes, David Souma a été, pendant plus de 15 ans, un DJ emblématique des clubs les plus prestigieux de la capitale.

En 2000, il change radicalement de voie pour explorer une autre de ses passions : la restauration.

J'ai toujours été passionné par la création de restaurants qui sortent de l'ordinaire.

Il lance notamment le Top resto-club de la rue de Charonne ou les Bas Fonds & Souplex de la rue Amelot. Dans ces endroits branchés, les habitués côtoient les célébrités dans une ambiance conviviale.

En 2016, David lance de nouveaux concepts comme Le P'tit Père et le Stendhal. Il promet,

Je travaille aussi à un autre projet qui va bientôt voir le jour...
Les gourmands sont ravis !
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Informations pratiques

Le P'tit Père

Site web : www.leptitpere.fr
Page Facebook : www.facebook.com/leptitpere
20 rue Orfila

75020 Paris

Métro Gambetta : prendre la sortie place Martin Nadaud/rue Orfila

Contact Presse

David SOUMA

Tél : +336 27 80 36 83

E-mail : davidsouma@hotmail.fr
