C'est avant tout, I'envie de faire
partager une cuisine a son image...
Une cuisine simp|e, authentique

et de caractere...

Caridi, pas de chichi, mais du vrai,
du bon et de la personna|i’cé.

Les p|ats ont le godt des bonnes
choses et permettent vraiment de
50 /ZWL dans la bonne
humeur et la convivialité.

Bref, la recette parfaite pour passer

des moments {orts, des moments

savoureux, DES MOMENTS
D’EXCEPTION !

www.bistrotduboucher.fr

f BistrotDuBoucher

LES SODAS
ET JUS DE FRUITS

LES EAUX
MINERALES

LES BOISSONS

CHAUDES

T
m S.PELLEGRING

B ou ('}*-"leFE 33l 4€OO

Schweppes 20l

569 }:@:5

3€9O

Orangina, J&ie 25l

Jus de fruits S 25l

Irish coffee

Chti coﬁee, Geniévre,

3€9%0 café expresso, creme fouettée.................

T|’1é, infusion
parrie]. Café, décaféine

Irish coffee

6€9O
6€90
2€70

2€00

6€9O

LA CARTE DES VINS
Jes BLANCS

BOUTEILLE BOUTEILLE

75¢cl

375¢l

VERRE
15¢

IGP VIN DE PAYS D'0C LE SUDISTE CHARDONNAY

]7€5O

3€9o

Frais et aromatique, au nez de poire et de fleurs blanches avec une note de miel.

BORDEAUX AOC J. DESCHARTRONS

2-|€oo

COTES DU RHONE VILLAGE BIO DOMAINE LA FLORANE

22€OO

Vin tout en simp/icifé au nez discret et frais. //présente en bouche des notes de fruits mirs associés au miel, a la cire.

" CHABLIS AOC OLIVIER SAVARY

28€50

Sec, vif et droit en bouc/)e, offre une belle minéralité.

JURANCON DOUX AOC DOMAINE LASSERRE

Ce vin blanc riche et équi/ibré a tout pour p/aire.

Jes ROSES
IGP MEDITERRANEE PONTON N°7

COTEAUX D’AIX-EN-PROVENCE AOC CHATEAU PIGOUDET

Rosé pé/e, délicat et rafraichissant, aux saveurs de péche, litchi et pomme verte.

COTES DU RHONE VILLAGE BIO DOMAINE LA FLORANE

D'une couleur rose pé/e, ce rosé révéle un généreux fruité capiteux avec une finale vive soup/e et pure.

 COTES DE PROVENCE AOC MINUTY PRESTIGE

Jes ROUGES

Vin cristallin & la teinte rose pale et aux reflets saumon. Nez trés aromatique, dominé par la fraicheur du fruit et des arémes de grenadine.

BORDEAUX AQC J. DESCHARTRONS

COTES DU RHONE VILLAGE BIO DOMAINE LA FLORANE

D'une couleur cerise et d'un abord facile, ce vin plait par son équilibre parfait. Doté d'un fruité mar accompagné de tanin souple et rond.

* SAINT-NICOLAS DE BOURGUEIL AOC DOMAINE OLIVIER

D'une robe rubis aux nuances de cerise, il exhale des arémes de fruits rouges, une attaque /égére ainsi quune belle soup/esse en bouche.

PINOT NOIR AOC KUENTZ-BAS

Robe grenat. Arémes de fruits rouges et de fruits noirs. Vin fruité et /égen

BROUILLY AOC RESERVE DE BEAUVOISIE

Soup/e, gourmanc! et bien mar au nez de baies rouges. Un jo/i crudu Beaujo/ais.

LUSSAC SAINT-EMILION AOC GRAND RICOMBE

Nez boisé, une mise en bouche épicée qui se termine sur des notes animales.

Jeb VINS D’EXCEPTION

BANDOL ROSE AOC DOMAINE D'0TT CHATEAU ROMASSAN “CEUR DE GRAIN”

Soup/e, p/ein et harmonieux, aux arémes délicats de fruits de la passion et débricof, a la finale épicée.

[ SAINT-JULIEN AOC “LES FIEFS LAGRANGE”

Second vin du Chateau Lagrange, finesse et subtilité avec des tanins tendres et beaucoup de charme.

> MARGAUX AOC CHATEAU PAVEIL DE LUZE

Vin soyeux, subtil et bien équilibré avec de la truffe, des fruits rouges et une finale tout en longueur.

CROZES HERMITAGE AOC E. GUIGAL

Soup/e, p/ein et épicé, aux tanins fondus, au nez de cuir et féve de cacao.

" SAINT-ESTEPHE AOC HERITAGE LE BOSCQ

AVIS Poire Williams ... i 20¢l 3'00€ Liqueurs, Get 27, Manzana, Bai|eys

AUx AMATEURS Armagnac, Cognac, Ca|vac|os

@™ VOUS M’EN DIREZ DES NOUVELLES !

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR

i YOUS NE CONSOMMEZ PAS LA BOUTEILLE EN ENTIER ? REPARTEZ AVECELLE!

*l.G.P. Indication Géographique Protégée. **A.O.P. Appe”ation cl'Origine Protégée. ***A.0.C. Appellation cJVOrigine Contrslée

BDB Douai - 04/2018 - Photos non contractuelles - Edite par SARL GALVA - Siege social : Z.|. La Romanerie Nord - Rue du Paon - 49124 Saint<Barthé|emy—d’Anjou - 449 812 098 RCS Angers.

Carte Drin’cemps—été



Les Cochonnailles :

Assortiment de charcuterie a grignoter.

La mixte du Bistrot :

A mi-chemin entre les cochonnailles et une sélection de Fromages.

APERITIFS

K Vin blanc e
Pétillant et créeme de cassis

Kir Roya'

Picon biere

Picon vin blan

Les anisés, Martini rouge ou b/anc), Suz

Porto (rouge oublanc) e
Camparl

Malibu, plsang, Teqw|a, Vodl(a

Americano Maison...

Douceur des Dames

Cocktail dumoment.......oooooooee

BIERES

Ste"a (pression) 25 C/
LeH:e (pression 25 C/
Biére du moment 25icll..
Karmeliet........... 25¢l .
Ste"a Artois (sans alcool - bouteille)......onnn 25 o ..

50¢c/..6<5°
50cl..7€%°
50¢cl..7€%°
50cl..8%€9°

LA ROUTE DES WHISKIES

Clan Campbell..... ...
Cardhu..... c/.
Chivas Rega 4dl.
Oban.... 4d.
Talisker

Jack Daniel’s..

LES CHAMPAGNES

Les Champagnes** Démy-Co”ard

Cuvéetradition ...
Cuvée tradition..

Cuvée traditio

Cuvée Prestig
Blanc de Blancs.

Cotmpposez vélve menw avec les pplals de lo cavite

PLAISIR

ENTREE + PLAT
ou
PLAT + DESSERT

AU CHOIX DE LA CARTE’

N(es TOUT COMPRIS 33<€50
APERITIF MAISON

(avec ou sans a/coo/)

+ ENTREE + PLAT DESSERT

au C oix de |a carte ou de ar 0|se

+ BOISSON AU CHOIX?
+ CAFE ou THE ou INFUSION

2 Avec eau minérale 50 clou biére 25 clou soda 33 cl ou demi-bouteille de vin AOC Bordeaux

Deschartrons blanc, rouge ou 1/2 bouteille Ponton N°7 IGP Méditerranée ou une Stella 25 cl.

(/Y(e"“ 27¢

GOURMAND

ENTREE
+ PLAT
+ DESSERT

AU CHOIX DE LA CARTE'

" Hors supp/ément de prix.

7€50

_Jes ENTREES

Planchette de cochonnailles
Assortiment de charcuterie.

Terrine du Bistrot,

Aux foies de volaille.

Loeu dpoché « Mimosa »,

Creme 5|gny aux herbes fra?ches.

poe|on cle neuf escargoi:s de Bourgogne
a l'ail doux,
C|a55|que beurre mousseux. (Ia douzaine, suppl. 2€5°)

m Saumon mariné Fagon |1areng,

Dommes a | |1U||e

Mille-feuille de carpaccio de boeuf,

Légumes croquants, pousses d épinarc]s et créme citronnée.

Salade mode Bistrot

Mesclun de sa|ac|es, bloc de foie gras de canard mi-cuit, iambon sec,
g J
gésiers de volaille confits, Grana Padano**, cerneaux de noix.

_Jes PLATS

A SAVOURER DANS L'QUARTIER

]6€50

Traditionnel tartare de beeuf 2 la francaise
Capres, cornichons, oignons et pommes frites.
Préparé a la commande selon votre gout.

pave de IJGU'F gn"e a |a p|ancha,

Dommes BIStrOt sauce au ChOIX (l:)earnalse powre ou {romagere)

Travers de boeuf laqué,
Aux épices douces.

Gourmet l:urger
Steak haché de boeu]t, sauce l)urger du Bistrot, oignons {rits,
cheddar fondant, salade, buns toastés.

LA TRADITION A DU BON
Gault. Cocotte de rognons de veau confits

Fagon «Grand M erey,

A |a gralne de moutarcle

Grande salade Bistrot

Mesclun de salades, bloc de foie gras de canard mi-cuit, jambon

. . . * ¥ .
sec, gésiers de volaille confits, Grana Padano™*, cerneaux de noix et
pommes Bistrot

Tarte fine dorade sébaste,
Escalivade de |égumes gri”és, sauce agrumes.

Terre et Mer

Aigui”ettes de volaille et gambas gri”ées, risotto crémeux.

@ Découvrez la sélection dw boucher sur 'ardoise

_Je) DESSERTS

6€9O

Calfé gourmand
Déclinaison de mini desserts gourmanc]s accompagnés
d'un expresso ou d'un the.

Créme citron,
Framboises et madeleines tiedes.

Salade de fruits frais Fagon « Mojito»,

Sorbet passion.

0 CI’
Puits d’amour
Pommes caramélisées flambées au Calvados, caramel laitier,
biscuit sablé, g|ace vanille et mousse de mascarpone.

Bal)a bOuCI‘th,

Arrosé au rhum ambré, créme chanli”y.

Choco-viennois
Crémeux au chocolat Inaya, cake a la pistache, confit de fruits rouges
et mascarpone pistache.

Be"e du Iaoucher

Assortiment de sorbets ou g|aces a découvrir a l'ardoise.

. ?
Coupe souvenir aux par{ums d enfance
Glace praliné-noisette, caramel au beurre salé, chocolat noir,
caramel laitier, sauce chocolat et créme chanti”y.

Planche de Fromages affinés,
Mesc|un de sa|ac]es

Mo O
PTIT GARNEMENT

Haché de boeuf ou pavé de cabillaud

+

Pommes frites ou pommes Bistrot
ou |égumes du moment
+
Feuillantine au chocolat

ou g|aces deux boules
+

Soda ou jus de fruits

SIX PLATS APPROUVES PAR Gault:Millau ¢& découwin !

Gau|t&Mi”au, marque emb|ématique de la gastronomie
frangaise et du vin, continue avec engagement et passion a
révéler les talents de demain et a faire partager au p|us grand
nombre la découverte des bonnes ta|3|es, des bons vins et
des bons proo|uits.

Dans le cadre d'un processus d'évaluation spéci{:ique dérivé
de son savoir-faire dans la sélection et la clégustation des
meilleures tables et des meilleurs vins, Gault&Millau a
approuvé deux entrées, deux p|ats et deux desserts 3
découvrir sur notre carte.




