LA CARTE DES VI NS VERRE POT  BOUTEILLE
Jes BLANCS
AUC ENTRE DEUX MERS CHATEAU LANDEREAU 4% 15€¢°

In une nervosité ef une gourman ise bien marquee

IGP «UVNI» BLANC DE VENDEE I][lMAINE MOURAT L 17¢7°

ar onnay et Sauwgnon pour a l'aIC eur et € soyeux.

A[]C SANCERRE BLANC «GEORGES MILLERIOUX» 6% 2384

Un100 % sauvignon avec des notes de mangue, de miel et une finale & épicée.

AOP LIRAC BLANC «LA REINE DES BOIS» DOMAINE DE LA MORDOREE goo
SAINT-VERAN LOUIS JADOT 7€00

rémes trés floraux pour ce Bourgogne comme le tilleul ot sentremélent des touches de pains grillés et dépices.

IGP PAYS D’0C BLANC DOMAINE GAYDA 5€00

inale ronde de wognler avec un nez de comg etal I'ICDA

AOC FAUGERES BLANC CHATEAU DES ESTANILLES CUVEES INVEROQ £ 5¢e

60 % de marsanne et 40 % de roussanne avec des notes de peche blanche et une belle rondeur en bouche.

A[]P SAINT-JOSEPH BLANC «STEPHANE MONTEZ> gt

Nez trés déve oppé sur des notes de fruits du verger et de fleurs blanches en bouche. Cest un vin gras avec une /ongueur saisissante.

AOP BANDOL BLANC «[IHATEAU VANNIERES»

omp/exe et tout en nesse I me e es arébmes o/agrumes de POIFES et de ﬂeurs b/anches avec une be//e /ongueur /;na/e surprenam‘ !

AUC COTEAUX DU LAYUN «I]UMAINE DE LA I]UCOUERIE» 5¢

m moe”eux comg mre agrumes, ven anges manus ES

Jes ROSES

A[]P CHATEA PUE H HAUT ROSE PRESTIGE

es arébmes de ram oises et cerises avec des notes dagrumes et un nez trés expresst[

A}lP EU BIERES ROSE uCHAT,EAU STQURS»

e robe saumon fres pale, en bouche on clecouvre c/es arémes c!e reg/lsse et ﬂeurs blanches

0.V.NL R?SE DE VEND E«MAISU MOURAT» IGP VAL DE LOIRE

Vin original, notes de péche, rugnon ruits exotiques trés frais.

Al][} MARElfIILRUSE FIEFS VEyDEENS COLLECTION «MAISON MOURAT»

ecouvrez nesse de ce vin tranc et [FUI té.

Jeb) ROUGES

AOC MAREUIL R(]UGE FIEFS VENDEENS COLLECTION «MAISON MOURAT»

Pinot Noir, N ég rette, Cabernet Franc, nos ancétres appe aient respectivement « Pinot Pagoutant » et « Pinot Fin de Pernand ».

AUCS UMUR CHAMPIGN «DEMAINE DES VARINELLES

Une robe marquée et une bouche aux notes automne.

E[]ZES DE BLAYES GHATEAU BE}!TIN RIE ROUGE

e rouge rupis et des arémes délicats ruits rouges (frambotse cerise, etc. ) 60 % Merlot, 30 % Cabernet Sauwgnon et 10 % Cabernet Franc.

AQC CORBIERE «[IHATEA LASTOURS»

otes eplcees inesse es FUIAS dupalstr carlgnan grenache syra/')

IGP GASCOG §«I]UMAINE MAGE ROUGE» VINIFICATION «TARJQUET»

les arémes de fruits rouges, bouche puissante et structurée, dotée de trés beaux tanins.

AUP CAHORS «CHATE U LAMARTINE»

a boucl)e est on ue, fumée avec une be /e clenstte un grand Cli asstque

Clest avant tout, 'envie de faire | AOF LIRAC RHO NE«DUMAINEDE LA MORDOREE LA DAME ROUSSE

e rouge somore, ample et gras avec des arémes de fruits rouges et de violette.

A}]C PESSAC LEOGN N«LFS CHENES D BUUSEAUT»

second vin de grande qualité qui révéle des notes de fruits rouges, de cuir et de grl//e avec des tanins puissants.

AoC GAGUNDAS «DOMA yE RASPAIL-AY»

Super e senteur c/e grenade pour un vin une grancle pu:ssance aux tanins corsés avec une [36”6 Ana/e

Jeb VINS D’EXCEPTION

VALLEE DU RHONE, LANGUEDOC ET PROVENCE
AUP BANDOL CHATEAU VANNIERES

Un vin riche et ¢ arpenté avec des notes de chocolat, une richesse corsée et des tanins fins, superbe /

AUC CHATEAUNEUF DU PAJ’E«CLUS DU MONT OLIVET» 2011

du A)Oh et de |a ersonna I Ité. Le nez souvre sur des notes ruits rouges de cuir et de sous-pois avec une bouche dense et charnue. Un vin de granc/e qua/lte.
P IGP «CHEMIN DE OSCO » PAYS D'0C «DOMAINE GAYDA» 2015 &

Nez trés s expressif sur les fruits noirs, poivre, cannelle et violette et une grande /ongueur en bouche.

Les plats ont le goat des bonnes AQP CHATEAU PUECH HAUT PRESTIGE 2015 &3

Dense et concentré, complexe & chaque gorgé, le tout enve oppe dune finale succulente, cest un vin souple, e/egant et fruité.

CA']OSGS et permettent Vraiment de Agg‘usrresltln]llejrgsseipcye rugyrAcAygEeng EyIIFeIA-tI;ET:nC nVEJFEeDsEzI:t‘AesP!;)ZIEJeﬁs et une bouche /ongue aux tanins fondus. Brefmaglque 1

Y AOP FAUGERES «CHATEAU LES} TANILLES CLOS DU FOU» 2 l?
w /WL dans |a A:)onne Robe rubis intense, nez intense et délicat aux arémes de violettes et de fruits noirs.
A?UE CLOS SAINT-VINC T«BEL ET LE CLOS» COTEAUX DU VARO

e rouge ru is et proron e en bouche le vin est velouté avec une L 3 }ralc—geur un trés granc/ wn

humeur et la convivialité. BORDEAUX
AU PUAAER L «POMEROL DE LA PUINT5 %012»

. € proron et opaque avec cles aromes ruits notrs une be//e perstsfance en bouche
Bref, la recette parfaite pour passer AUC MARGAUX LA BESSANNE» 2010

Un beau rouge limpide et intense au bouquet de cerise et pain grl//e la bouche est douce et soyeuse.

des moments forts, des moments AQC SAINTJULIEN «PAVILLON DU GLANA» 201

le concentration et une puissance veloutée, la finale souvre sur des arémes de fruits mdrs.

LES GRANDS CRUS
savoureux, DES MOMENTS AOC COTE ROTIE «DOMAINE DU MONTEILLET» F RTSZ[]IG

e cou[Aeur trés somE re, cesf un vin dune gran e proronaeur avec a’es par)[ums intenses c/e {fUItS notrs 40 mois c/e/evage pour un trés granc/ vin.

D’EXCEPTION! AOC VOLNAY 1 CRU «CLOS DES CHENES» LOUIS JADOT 2011

Structuré avec des tanins é égants, un vin qui saura vous charmer, le pinot dans toute sa splendeur.

AOC PESSAC LEOGNAN «CHATEAU CARBONNIEUX~ 2010

Extrémement suave, précoce, il possecle dabondantes notes de feuilles de tabac, de lavande, de kirsch et de cassis, un grancl Bordeaux.

www.bistrotduboucherfr CHATEAU PALMER <ALTER EGO» MARGAUX 2010.........
f B CHATEAU ANGELUS «CARILLON DE UANGELUS» - SAINTEMILION 2012
BistrotDuBoucher CHATEAU MONTROSE SAINTESTEPHE 2012

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

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

partager une cuisine a son image...

Une cuisine simp|e, authentique

et de caractere...

Caridi, pas de chichi, mais du vrai,

Carte Drin’cemps—été
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Les Cochonnailles :

Assortiment de charcuterie & grignoter.

Les tapas du Bistrot :
Croc |égumes au chevre frais, crémeux d'avocat et croustilles de
crevettes, toasts au caviar de tomates.

Martini rouge o
Pineau, Porto, «Trouspinette de Vendéenx ..

BIERES

Amigem (pression)

Mé'usine (pressio »
Biere artisanale de Vendé

COCKTAILS

Americano Maison.......

Meartini blanc et rouge, Campari, Noilly Prat.

Punch ou angria Maison.......

Demandez sa composition a votre serveur(se).
MOJli:o

Q|’\um, citron ver enthe, perrier et cassonade.

Calpirinha. .l Ll bbb
Rhum, cachaga, citron vert et cassonade.

Cocktail sans alcool..............

Demandez sa composition a votre serveur se).

LA ROUTE DES WHISKIES

Da|w|1innie 15 ans corsé et fumé
enkinchie 10 ans arémes floraux....
an 14 ans parfums boisés
J-Lagavulin 16 ans tourbs
Notre Wl'lisl(y coup de coeur du moment & découv

LES CHAMPAGNES

Champagne Taittinger brut réserve 75¢cl..
ampagne rosé "’foét & Chandon (rosé impérial)..
ampagne Cossy-péchon brut cceur de Pinot........ 12¢/ ..

Champagne Cossy-péchon brut cceur de Pinot........ 75 ¢/

AVIS AUX AMATEURS

Cognac, Calvados, Armagnac wdel...... 600
Get 27, Get 31. 4cl . 6<€00
Irish coffee..... A
Sé|eclion de vie Au cours

LES SODAS ET JUS DE FRUI

Orangina (bou
Jus de fruits ..

LES EAUX MINERALES

:ﬁ{t-e-r B 50¢l ..

100
Chateldon= etiwe =" " w5 o il

e 750l . 5\=S0
LES BOISSONS CHAUDES

Café, décaféiné ... ..]1€90
é, infusion ou café crem .. 2¢€20

Composez vilve mernw avec les pplals de lo cavile

Mo

2" €80

PLAISIR APERITIF

ENTREE + PLAT

PLAT + DESSERT + CAFE

AU CHOIX DE LA CARTE'

! Hors su /ément, hors boissons et hors suggestions.
PP! g8

}(es TOUT COMPRIS

(Kir péti//am‘ ou Cocktail sans alcool)

+ ENTREE + PLAT + DESSERT

au choix de la carte ou de l'ardoise?

Oou + BOISSON AU CHOIX

avec 37,5 cl d'IGP* Blanc, Rouge ou

avec eau minérale
2 9 €50 50 c) Vitel ou San 3 3 €00

Pellegrino

bouteilles des caves du Marmandais)

26 €80
Mo
GOURMAND

ENTREE
+ PLAT
+ DESSERT

AU CHOIX DE LA CARTE'

Rosé servi en carafe (issu de

Jes ENTREES

6€90

7o

Terrine du Bistrot, aux foies de volaille.

Lceuf poché « Mimosa », creme d'lsigny* aux herbes fraiches.
Les neuf escargots de Bourgogne persillés, creme  ['ail doux.
Les quatre huitres de Vendée

Les six huitres de Vendée (suppl. 4°).

Foie gras de canard mi-cuit au Coteaux du Layon®, préparation
maison, (suppl. 4€)

cwit  Saumon mariné fagon hareng, pommes a ['huile.

Assie’d:e de l:apas, Croc |égumes au chevre frais, crémeux
d'avocat et croustilles de crevettes, toasts au caviar de tomates.

Salade mode Bistrol:, mesclun de salades, foie gras de canard
mi-cuit, jambon sec, gésiers de volaille confits, Grana Padano®,
cerneaux de noix.

Bruschel:la esl:iva|e «sud’n so|», mozzare”a, {romage Frais aux

herbes, tomates conﬁtes, jambon sec, pesto.

Jes PLATS

15<€90

A

SAVOURER DANS L'QUARTIER

Pavé cle boeuf gri"é a |a plancha, Fommes {rites, sauce au choix
(Béarnaise, poivre vert au whisky, roquefort, échalote,

graine de moutarde).

Pavé de boeuf preslige, servi avec tranche de foie gras poélée. (suppl. 5€)

Travers cle l:meuf |aqué, aux épices douces. (supp'. 2€5°)

Gourmet l)urger, steak haché de beeuf, sauce burger du Bistrot, l[égumes du
sud con{'its, mozzarella au pesto, buns toastés.

La l:ri|ogie de tartares, le Traditionnel, le Provencal, le Spécial Chef.

Traditionnel tartare de boeuf  la francaise, capres, cornichons,
oignons et pommes frites. Préparé a la commande selon votre godt.

Cocotte de rognons de veau confits fagon «Grand-Méren,
3 la graine de moutarde.

LA TRADITION A DU BON

Dos de cabillaud vapeur, sauce vierge au basilic, poélée de
légumes estivale.

Terre et Mer, aigui“ettes de volaille et gambas snackées, risotto
crémeusx, chorizo, coulis de tomates par{umées.

La double bruschetta estivale, mozzarella, fromage frais
aux herbes, tomates confites, jamloon sec, pesto. Servie avec un
gaspacho de tomates.

Grande salade Bistrot, mesclun de salades, foie I§ras de canard

mi-cuit, jambon sec, gésiers de volaille conFits, Grana Padano” et

cerneaux de noix.

Grande salade fraicheur, mesclun de salades, saumon maring,
croustilles de crevettes, avocat, tomates cerises, |égumes croquants,
vinaigrette exotique au sésame.

Grand tartare de saumon mariné, pommes Bistrot, mesclun
c]e sa|ac|es.

A DECOUVRIR

Tres belle céte de boeuf “a partager” (s formules ot menus)

59<00 race 4 viande de 1 I(g environ accompagné de pommes grenai”es, sauce au choix

J¢5 DESSERTS

6€90

Chouquettes coeur coulant 2 la pistache, fruits rouges et sorbet
framboise.

Salade de fruits frais «fagon Mojiton, sorbet passion.
Tartelette chocolat-caramel viennois, arrosé de chocolat chaud.
Créme citron, framboises et madeleines tiedes.

Bal:)a bouchon, arrosé au rhum ambré, créme chanti”y.

Cale gourmand, déclinaison de mini desserts gourmands accompagnés
d'un expresso ou d'un the.

m puits d’amour, pommes caramélisées flambées au Ca|vados,

caramel |aitier, biscuit sab|é, g|ace vanille et mousse de mascarpone.

La coupe du verger, sorbet péc|'1e, sorbet abricot, marmelade de

Fruits, guimauve et creme fouettée.

Coupe piﬁa Co|ada |ce Cream, sorbet ananas, sorbet
coco, cocktail Pina Co|ada, créme fouettée.

Coupe Co|one|, sorbet citron et Vodka.

Planche de fromages affinés, mesclun de salades.

*A.O.P. Appellation d'Origine Protégée.

LA SELECTION DU BOUCHER

A DECOUVRIR SUR
LARDOISE
SELON ARRIVAGE

HOMARD BLEU GRILLE, VIANDE DE RACE...
SALERS, AUBRAC, LIMOUSINE,
CHAROLAISE, BLACK ANGUS, WAGYU

e

P'TIT GARNEMENT

Steak haché frais de boeuf, pommes frites

ou Poisson du moment
+ Coupe de glace «Guimauve et Barbe 3 papa»
' ou moelleux au chocolat (servi chaud)
+ Une boisson au choix

(Coca-Co|a ou jus dyorange)

SIX PLATS APPROUVES PAR Gault:-Millau & découv'viv !

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.




