LA CARTE DES VINS

VERRE ~ POT  BOUTEILLE
g BLANCS 15 50d  75d
AOC ENTRE DEUX MERS CHATEAU FONTOY ... 19%%°

Vin dune nervosité et dune gourmanc!ise bien marquée.

AOC MAREUIL BLANC FIEFS VENDEENS COLLECTION «MAISON MOURAT» 15¢7

Découvrez /a Icinesse c/e ce vin, au nez a’:agrumes et c/e ﬂeurs b/anches.

AOC SAINT-VERAN

La bouche est franche au départ, puis le vin révéle une matiére onctueuse avec du gras et une finale fraiche, donnant en final un vin harmonieux

AOC SANCERRE BLANC

Cépage Sauvignon, nez exotique, notes de mangue, miel et épices.

AOC COTEAUX DU LAYON «DOMAINE DE LA DUCQUERIE»

Vin moel/eux, coing, mle/, agrumes, venclanges manue//es.

Jes ROSES

IGP D’0C «VENT DE FOLIE» .. 13%20_ 19€°°
Belle robe rose pé/e. Nez fin,

AOC MAREUIL ROSE FIEFS VENDEENS COLLECTION «MAISON MOURAT»

Découvrez la finesse de ce vin franc et fruité.

AOC PROVENCE «MAUR & MORE»

Un rosé tendre et fruité dune aérienne légereté.

._l ROUGES

AOC MAREUIL ROUGE FIEFS VENDEENS COLLECTION «MAISON MOURAT»

E ‘W Pinot Noir, Négretfe, Cabernet Franc, nos ancétres /'appelaient respectivement « Pinot Pagoﬁtant » et « Pinot Fin de Pernand ».
tre
AOC SAUMUR CHAMPIGNY DOMAINE DES CLOS MAURICE %

Une robe marquée et une bouche aux notes dautomne.

AQC BEAUJOLAIS VILLAGE...
Nez fruité qui rappe//e des note

partager une cuisine & son image... | AOP BORDEAUX «CHATEAU LA ROCHE SAINT-JEAN»

‘ Ce vin est élevé environ 12 mois en fat de chéne francais, il a une robe de framboise intense, une pointe de minéralité qui dévoile un palais dense.
|

AOC CORBIERES «CHATEAU LASTOURS»

Notes épicées, finesse des fruits, du plaisir, carignan, grenache, syrah.

et de caractere... 1| AOP CAHORS «CHATEAU LAMARTINE»

La bouche est /ongue, fumée avec une belle densité, un granc/ c/assique.

C'est avant tout, |'envie de faire t

Une cuisine simp|e, authen’cique

Car ici, pas de chichi, mais du vrai, AOC COTE DU RHONE «CLOS DU MONT-OLIVET

Robe rouge sombre, une trame tannique affirmée, tempérée par le gras et les épices douces du Grenache.

du bon et de la personnalité. | AOC PESSAC LEOGNAN «LES CHENES DE BOUSCAUT»

Un second vin de grano/e qua/ité qui révéle des notes de fruits rouges, de cuir et de gri//é avec des tanins puissants.

\
Les p|ats ont le godt des bonnes “

choses et permettent vraiment de ) VINS D’EXCEPTION
50 /WL dans la bonne

\‘ BOURGOGNE
T e e T AOC CHASSAGNE MONTRACHET «1ER CRU MORGEOT» LOUIS JADOT

Robe dun rubis intense, ce vin est ample et rond et exulte des notes de cassis avec des tanins fins et élégants.
VALLEE DU RHONE, LANGUEDOC ET PROVENCE
AOC CHATEAUNEUF-DU-PAPE «CLOS DU MONT-OLIVET»

\ Un nez souvre sur des notes de fruits rouges de cuir et de sous-bois avec une bouche dense et charnue. Un vin de grande qualité.

des moments {orts, des moments ‘ BORDEAUX

savoureux, DES MOMENTS AOC SAINT-ESTEPHE «LES PELERINS DE LAFON-ROCHET»

Un nez complimenté par une bouche toute en finesse, des tanins p/eins et /ongs qui tapissent agréab/ement le pa/ais‘

D’EXCEPTION! AOC PAUILLAC «FLEUR DE PEDESCLAUX»

La robe exhibe une couleur de cerise noire, le nez souvrant sur des notes fruitées, le tout agrémenté par des notes de balsamique et boisées.

AOC SAINT-JULIEN «LES FIEFS DE LAGRANGE> .

Ce trés beau second vin offre au nez des notes de fr

Bref, la recette parfaite pour passer
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i YOUS NE CONSOMMEZ PAS LA BOUTEILLE EN ENTIER ? REPARTEZ AVEC ELLE !

_ E— - il

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




ENTREES . ouger 1380

Les Cochonnailles :

Assortiment de charcuterie a grignoter.

Les tapas du Bistrot :

Crémeux davocats et croustilles de crevettes, .
croquettes de chorizo et jamloon, toasts de Saint-Marcellin® au miel.

APERITIES

Marhn ouge ou blanc
pmeau, Porto, «Trousplne e de Yen
Le whis y.

es longs

BIERES

Grimbergen blonde (pression)
AHanhc des gabarlers (pressio

COCKTAILS

Americano Maiso
Martini rouge, Camparl et
Aperol Spritz.....
pero| Prosecco et eau gazeuse.
punch ou Sangrla |anc|1e Malson
Demandez sa composition & votre serveur(se).
Mo ito....
Phum Hava X , sucre de canne et eau gazeuse
CalPlI’lnI‘la

Cachaga, citron vert et sucre de canne

CaIPII'OSI(a 5
Vodka, citron vert et sucre de canne

plna Colada
Rhum Havana, lait de coco
Ti-punch..
Rhum 3 Qlweres citron vert et sucre cle canne
Planteur....
Rhum Havana jus d' orange, jus exohque et sirop de grenacllne
Cosmopolitan
Vodka, Cointreau,
Cocktail sans alcool
Virgin mojito, virgin colada ou délice [ralse
Demandez nos cocktails en version maxi! (pour minimum 2 personnes)

LA ROUTE DES WI—IISKIES

Da whinnie 15 ans corsé et fumé ...

Glenkinchie 10 ans arsmes flor
an 14 ans parfum boisé....

J- Lagavuhn 16 ans tourbé

LES CHAMPAGNES

Champagne Liebart- Regnier.. 12l
ampagne Liebart-Regnier. 756l
Champagne Roederer Brut pre =751ciH

AVIS AUX AMATEURS

Co Enac Calvados, Armagnac, Get 2
rish coftee
Sélection de Rhums arrangé Al

hum Diplomatico............cooo

6 €00
6 €00
Q€00
7 €00

LES SODAS ET JUS DE FRUITS

.33l
Orangma (Loute.lle) 25¢l.
Jus de fruits 20 ¢l

LES EAUX MINERALES

. 50¢l
i 100
Chateld

3<€20
3€00
3€OO

3<€o0o0
4€50
5€50

LES BOISSONS CHAUDES

a e, eca éiné .. -
T|1e, II‘II:USIOI’I (o]1] cafe créme.

]€90
2€20

Composez vélve mernw avec les plals de lo cavite

(/S/(m 2" €80

PLAISIR

ENTREE + PLAT

PLAT + DESSERT + CAFE

50 avec eau minérale

AU CHOIX DE LA CARTE' (50 cl) E

! Hors su /émenfs, hors boissons et hors suggestions.
RE g8

N(ene TOUT COMPRIS
APERITIF

(Kir péti//anl ou Cocktail sans a coo/)

+ ENTREE + PLAT + DESSERT

au ChOIX de |a carte ou de |ar OISe

Oou + BOISSON AU CHOIX

o (1 3P
Badoit bouteilles des caves du Marmandais)

26 €80
Menu
GOURMAND

ENTREE
+ PLAT
+ DESSERT

avec 25 ¢l d'IGP* Blanc, Rouge ou
Rosé servi en carafe (issu de

AU CHOIX DE LA CARTE'

Jes ENTREES

6€9O

Cocotte de St Jacques, 3 la topinambour. (suppl. 25°°)
Terrine du Bislrol, aux foies de volailles.

) o . AL_® .
L'ceuf poché aux champignons et chataignes, émulsion aux cepes.

Duo de |onge d’os a moelle rétie, 2 la fleur de sel de Guérande”,

toasts de pain de mie gri”és.

Lassortiment de tapas : crémeux davocat et croustilles de crevettes,
croquettes de chorizo et jaml)on, toasts de Saint-Marcellin® au miel.

L'assiel:le de cochonnai"es, assortiment de charcuterie.

>,

i ,
(g9 Saumon mariné, pommes & ['huile.

Tarl:ine de Saint-Marce"in* au mie|, lardons et pommes
caramélisées, méli-mélo de salades.

Salade mode Bisfroi:, mesclun de salades, foie gras de canard
mi-cuit maison,jambon sec, gésiers de volaille conﬁts, Grana Daclano**,
cerneaux de noix.

Foie gras de canard mi-cuit au Coteaux-du-Layon®,
préparation maison. (suppl. 5¢)

Cocotte de neuf escargots, mouillettes 2 'ail doux.

Jes PLATS

15€90

A SAVOURER DANS L'QUARTIER

( m Travers de boeuf laqué, aux épices douces. (suppl. 2€50)

Gourmel burgen steak haché de beeuf, sauce l:)urger du Bistrot,
|égumes du sud confits, mozzarella au pesto, buns toastés.

Paillarde de veau, sauce forestiere.

Magret de canard au miel épicé, pommes grenailles.

LA TRADITION A DU BON

’:&i Cocotte de rognons de veau confits fagon «Grand-Méren,
-y la graine de moutarde.

Grande salade mode Bistrot, mesclun de salades, jambon sec,
gésiers de volaille confits, Grana Padano**, foie gras de canard mi-cuit

maison, cerneaux de noix et pommes Bistrot.

Terre et Mer, aigui”ettes de volaille et gaml)as gri”ées, risotto
crémeux.

pot-au-feu de cal)i"aucl, aux |égumes d'autrefois.

LE PAVE DU BOUCHER finement mariné

Classique :gri”é ala p|ancha, sauce au choix, pommes frites maison.
Gourmand .4 la creme de mori”es, pommes purée maison. (supp. 7€)

presl:ige .tranche de foie gras poé|ée, pommes de terre confites. (supp. 5€)

NOS TARTARES DE BEUF

Le traditionnel préparé a la commande 2 votre goit.
Laller-retour, simplement gri”é 3 la plancha.

Le mexicain,guacamo|e. sauce aigre Jouce, tacos et coriandre.

La i:ri|ogie, (env. 300g) Le traditionnel, Laller-retour et Le mexicain.

Sauce au choix .béarnaise, poivre vert au whisky, roquefort, échalote, 2 la graine de moutarde.

@™ Découvrez la sélection duw boucher sur I'ardoise

6€9O

Je5 DESSERTS

Cafe gourmancl, déclinaison de mini desserts gourmanc]s
accompagnés d'un expresso ou d'un the.

Riz au Iait a |’orange, confit grand Marnier et g|ace chocolat.
Balaa bouchon, arrosé au rhum ambré, creme c|'1anti||y.

Brioche Fagon pain perdu aux pommes caramélisées.

Tarpaccw d ananas, carpaccio d'ananas, tartare d'ananas au citron
vert, sorbet mojito.

La choco|aliére, mini moelleux, macaron, pro{'itero|e, chocolat chaud.

Coupe Co|one|, sorbet citron et vodka.

Be"e clu Iaoucher, sorbet mangue, g|ace noix de coco, Ti-punch,
ananas, chanti”y, rapé de citron vert.

. ? a1 o
Coupe souvenir aux parfums d'enfance, glace praliné-noisette,
caramel au beurre salé, chocolat noir, caramel laitier, sauce chocolat et
créme chanti”y.
": Puits d’ amour, pommes caramélisées flambées au Calvados, carame
m [aitier, biscuit sablé, g|ace vanille et mousse de mascarpone.

L'assiette de fromages de nos régions, mesclun de salades.

LA SELECTION DU BOUCHER

A DECOUVRIR SUR LARDOISE
SELON ARRIVAGE

Mew @
PTIT GARNEMENT

Steak haché frais de boeuf ou poisson du jour

Pommes frites
+

Coupe de glace barbe a papa
ou moelleux au chocolat (servi chaud)
+

COC&'COI& ou jUS d’orange

DES PLATS APPROUVES PAR GaultsMillau & découvviv !

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 tab|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 dégustation des
meilleures tables et des meilleurs vins, Gault&Millau a
approuvé une entrée, deux p|ats et un dessert a découvrir
sur notre carte.




