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Prix nets - L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

Antoine BERNASCONI  
Gaël RENOUD-GRAPPIN

et leur équipe
vous remercient

de votre confiance

BOURG-EN- 
BRESSE

Automne
Hiver

- 2016 - 2017 -

APERITIFS      DIGESTIFS 

ApEritifs
Apéritif maison : Crème de pêche et pétillant 		  10cl 	 5,00€
Kir crème de cassis			   10cl 	 4,50€
Porto rouge ou blanc 			   7cl 	 4,50€
Ricard 			   2cl 	 4,00€
Martini rouge ou blanc 			   4cl 	 4,00€
Kir pétillant			   10cl	 5,00€
Whisky William Lawson 			   4cl 	 6,00€
Jack Daniel’s 			   4cl 	 8,00€

Les Champagnes
La coupe de Champagne Sélection BDB		  10cl	  7,50€
Champagne brut Sélection Bistrot du Boucher		  75cl	 45,00€
Roederer brut premier			   75cl	  65,00€

Les Grands Champagnes
Louis Roederer rosé Millésimé   			   75cl	 75,00€
Cristal Roederer blanc 			   75cl	 195,00€

Les Digestifs et Alcools
Poire Williams, eau de vie de framboise		  4cl 	 8,00€
Get 31 ou Get 27 			   4cl 	 7,00€
Cognac, Armagnac 			   4cl 	 8,00€
Calvados 			   4cl 	 8,00€
Marc du Bugey vieilli 8 ans en fût de chêne		  4cl 	 8,00€
Chartreuse verte 			   4cl 	 8,00€
Chartreuse MOF meilleur ouvrier de France	 	  4cl 	 9,00€
Rhum Diplomatico 			   4cl 	 9,00€

Les Boissons FraIches et BiEres
Stella Artois pression 			   25cl 	 3,50€
Leffe blonde pression 			   25cl 	 4,50€
Bière du moment 			   25cl 	 5,00€

ou 			   33cl 	 3,30€
Ice Tea 			   25cl 	 3,30€
Schweppes 			   25cl 	 3,30€
Schweppes Agrum			   25cl 	 3,30€
Jus de fruits Pampryl			   25cl 	 3,30€

Les Eaux MinErales
 ou  ou 	 50cl 	 3,20€	 100cl 	 5,50€

Chateldon 			   75cl 	 7,50€
 (bouteille) 			   33cl 	 3,50€

Les Boissons Chaudes
Café 				    2,00€
Décaféiné				     2,20€
Grand café 				    3,50€
Thé, infusion				    3,50€
Café viennois (double expresso et crème fouettée) 			   5,00€
Cappuccino (double expresso et mousse de lait) 			   4,00€

❤

❤

❤

❤

❤
Apéritifs Maison :

Crème de pêche et pétillant	 10cl	 5,00 € 
Macvin du Jura	 7cl	 5,90€

12 ans   	 4cl 	8,00€                 
15 ans	  4cl 	10,00€ 

Sélection Whisky Aberlour
18 ans 	 4cl 	12,00€ 
A’BUNADH 	 4cl 	14,00€ 
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Maître Restaurateur

Le bœuf 
au Bistrot du Boucher 

Cuisson rapide Cuisson lente

1
2

3

456

78

9
10 11

12

13 14 15
16

17
18

19 20
21

22
23

24

25

26 27
28

29
30 31

32
33

1
2
3
4

Collier
Basses côtes
Côte
Entrecôte

5
6
7
8

Faux-filet
Filet
Rumsteck
Queue

9
10
11
12

Rond de gîte
Tende de tranche
Poire
Merlan

13
14
15
16

Gîte à la noix
Araignée
Plat de tranche
Rond de tranche

17
18
19
20

Mouvant
Gîte
Aiguillette baronne
Onglet

21
22
23
24

Hampe
Bavette d’Aloyau
Bavette de flanchet
Flanchet

25
26
27
28

Plat de côtes
Tendron
Milieu de poitrine
Poitrine

29
30
31
32
33

Macreuse à bifteck
Paleron
Jumeau à bifteck
Macreuse à pot-au-feu
Jumeau à pot-au-feu

Dégustez le meilleur 
du bœuf !

• �Maturation et affinage dans 
les règles de l’art des traditions  
bouchères.

• �Tendreté, goût, saveur 
et fondant pour le plaisir 
des papilles.

• Traçabilité et origine garanties.

Régalez-vous en toute confiance !

Votre restaurant a obtenu le prestigieux titre  
de Maître Restaurateur. Seule distinction  

officielle attribuée par l’Etat au secteur de la 
restauration par arrêté préfectoral,  

ce titre distingue les restaurants qui proposent  
une cuisine à base de produits bruts  

de qualité, élaborée sur place par des cuisiniers 
professionnels. Ce titre valide également  

les normes d’hygiène et l’application des bonnes 
pratiques d’accueil et de service. 

Il récompense notre engagement en faveur de  
la vraie cuisine maison garantissant ainsi  

le maintien et la transmission des savoir-faire  
contre l’industrialisation.



Hors Formules et Menus 

 Onglet de bœuf ANGUS (200g), 24€  
pommes purée truffée et méli-mélo de salades

LA BELLE ENTRECOTE 350G  24€  
pommes frites, mêlée de salades

LE PAVE DU CHEVILLARD 250G CŒUR DE RUMSTECK  24€  
et sa longe d’os à moelle, pommes confites

La tendre et savoureuse cOte de bœuf POUR 2 PERS. (≈ 1kg) 59€  
pommes confites

Les Belles PiEces
A dEcouvrir sur l’ardoise selon arrivage

MENU PLAISIR* 
21,50€

ENTREE + PLAT
OU 

PLAT + DESSERT 
au choix de la carte (hors supplément)

*Hors Boisson

MENU GOURMAND* 
26,50€

*Hors Boisson

ENTREE + PLAT
+ DESSERT 

au choix de la carte (hors supplément)

Belle côte de cochon Rhône-Alpes basse température, laque d’épices, persillade de pommes  
Bistrot et champignons de Paris

Cocotte de rognons de veau façon grand-mère à la graine de moutarde

Pot-au-feu de cabillaud et saumon aux légumes d’autrefois

Noix de Saint-Jacques, risotto crémeux forestier, tuile de Comté +5€
Grande salade à la mode Bistrot : mêlée de salades, jambon cru d’Auvergne, foie gras de canard, 
gésiers, noix, copeaux de Comté AOP et pommes confites

Quenelle de brochet sauce Nantua, riz sauvage

❤

❤

❤

Le coin du Bistrot 

Entrées 7,50€ • Plats 16,50€
Desserts 7,50€

La liste des allergènes est à votre disposition à l’accueil.

Desserts
Fromage blanc d’Etrez moulé à la louche
nature, à la crème ou au coulis de fruits rouges

Assiette de fromages de nos régions
Comté 8 mois d’affinage, Bleu de Bresse et Tomme

Crème brûlée à la vanille Bourbon

Baba arrosé au Rhum ambré, +1€
crème fouettée aux zestes d’orange

La grosse île flottante, pépites de praline rose
crème anglaise à la vanille Bourbon

Pain perdu brioché aux pommes et poires caramélisées, 
crème glacée au lait d’amande

Moelleux au chocolat de grande origine, glace vanille

Trilogie de profiteroles +1€
Glace à la vanille et chocolat chaud, glace caramel beurre salé, caramel  
laitier, glace praliné gourmand, crème anglaise noisette, crème fouettée

Carpaccio d’ananas frais et son sorbet ananas,
brisures de framboises et noisettes caramélisées

La crème caramel de ma tante Louise

Tarte citron meringuée façon « BDB »

Café Douceur accompagné de gourmandises

Les glaces du Bistrot

Le fameux Puits d’Amour du Bistrot
Pommes caramélisées tièdes, brisures de speculoos, glace vanille,  
mousse mascarpone au Calvados

Coupe “Souvenir d’Enfance” 
Glace caramel beurre salé, glace vanille, glace praliné,
pop-corn, noisettes croustillantes, sauce chocolat et crème fouettée

Coupe Colonel 
Sorbet citron et Vodka

Nos sorbets et glaces

Citron vert, ananas, framboise, Rhum Raisins, lait 
d’amande, vanille, caramel au beurre salé, praliné,  
café, chocolat, pistache

❤

❤

❤

❤

❤

 ❤  Coup de coeur
Notre fameux poulet de Bresse AOP, 

Gratin Dauphinois 

à la crème 20€ • aux morilles 25€

Hors formules et menus

Maître Restaurateur

Nos sauces au choix : bleu, poivre ou tartare

Menu P’tit Boucher (-12 ans) 11,00 €

Steack haché du boucher 
ou suprême de volaille à la crème 

pommes frites ou légumes de saison

+ Fromage blanc ou Glace Smarties

+ Coca-cola ou jus de fruits ou diabolo

EntrEes
« Duo » de longe d’os à moelle rôtie à la fleur  
de sel de Guérande +2€  
toast de pain grillé

Terrine de campagne cuite dans nos fours 
et ses condiments

Planche de cochonnailles « de nos régions », 
une sélection du meilleur de l’Auvergne

Foie gras de canard +4€  
cuisiné par nos soins, chutney du moment et toasts de pain de campagne 
La suggestion du sommelier : 
Verre de Coteaux du Layon 12,5cl 4,50€

Salade à la mode Bistrot 
Mêlée de salades, jambon cru d’Auvergne, foie gras de canard, gésiers, 
noix, copeaux de Comté AOP

Cocotte de 9 escargots de Bourgogne à la crème d’ail doux
Salade de chèvre rôti sur toast, confit de champignons, 
vinaigrette à la betterave

L’œuf « Parfait » à la crème de morilles 
toast de pain de mie

Bruschetta gourmande du boucher 
Bœuf confit, champignons de Paris grillés, ravigote aux condiments de truffe, 
rosace de Tête de Moine, roquette

Croustilles de gambas à la coriandre, +1€  
guacamole d’avocat

❤

❤

❤

Le coin du Boucher 
Bavette d’aloyau Simmental (200g) aux échalotes confites, pommes confites 
avec ses fibres longues et peu serrées, tendre et goûteuse, c’est le morceau des connaisseurs

Le pavé du boucher selon votre goût :
> le traditionnel	 grillé à la plancha, pommes frites, salades

> le gourmand	 à la crème de morilles, gratin Dauphinois +6,50€

> le prestige	 avec sa tranche de foie gras poêlée, pommes confites +6,50€

Nos tartares de bœuf : 
hachés et préparés à la commande en cuisine (200g), pommes confites et salade mêlée

> Classique	 préparé dans la plus pure tradition

> Aller-retour 	 simplement grillé à la plancha

> Rustique  	 Jambon cru d’Auvergne, copeaux de Comté 8 mois d’affinage 

> “Café de Paris” poêlé avec une tranche de foie gras  +4€
> La trilogie de tartares (300g) classique, aller-retour et rustique, pommes confites et salade  +4€
Le Burger du Bistrot 200g de viande savoureuse 
poitrine grillée, Comté 8 mois d’affinage, tomate confite et sauce tartare, accompagné de pommes frites

L’origine de nos viandes est affichée à l’entrée du restaurant.

❤

❤



Prix nets - L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

Vous ne consommez pas la bouteille 
en entier ? Repartez avec elle ! Les coups de cœur du moment❤

Magnum COtes du RhOne   

150cl       56,00 €      75cl       29,00 €

Rouges
Bugey/ Jura
Bugey Gamay «Caveau Bugiste» 	 20,00 € 	 - 	 - 	 14,00 €	 -
Bugey Pinot Noir vieilles vignes «Caveau Bugiste»	 25,00 € 	 - 	 - 	 15,00 €	 -
Arbois Trousseau Chateau BEthanie	 30,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Beaujolais / Bourgogne
Brouilly ChAteau du Bluizard	 24,00 € 	 - 	 - 	 - 	 4,50 € 
Moulin-A-Vent «4 terres» Roger Lassarat	 30,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Morgon COte du Py Domaine Piron 	 32,00 € 	 - 	 - 	 19,00 €	 -
Mercurey ChAteau de Chamirey 	 42,00 € 	 79,00 €	 - 	  25,00 €	 -  
Savigny-les-Beaunes Maison Decelle-Villa	 49,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Nuits Saint-Georges Vieilles Vignes Domaine Michelot	 55,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Clos de Vougeot Grand Cru Domaine La Vougeraie	 89,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Corton Grand Cru ChAteau Grancey Maison Louis Latour	 99,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Val De Loire
Saumur Champigny Les Longes	 25,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Saint Nicolas de Bourgueil Les Echaillons	 29,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Bordelais
Bordeaux supErieur - ChAteau David Beaulieu 	 20,00 € 	 - 	 - 	 14,00 €	 -
CANON-FRONSAC CHATEAU BARRABAQUE CUVEE «ANTOINE» 	 26,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Montagne Saint-Emilion	 30,00 € 	 - 	 - 	 - 	 6,00 € 
ChAteau La Fleur Grands Landes
St-Emilion grand cru ChAteau Lacroix Chantecaille	 39,00 € 	 -  	 - 	 22,00 €	 -
Pauillac ChAteau Haut-Batailley Grand Cru classE	 65,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Pomerol Clos du clocher     	 69,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Saint-Julien Clos du Marquis	 79,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Margaux «Alter-Ego» ChAteau Palmer	 99,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
La VallÉe Du RhOne
COtes du RhOne Vieilles Vignes Domaine Saint Privat	 20,00 € 	 - 	 - 	 - 	 3,50 €
COtes du RhOne Delas frEres 	 22,00 € 	 42,00 €	 - 	 16,00 €	 -
COtes du RhOne Guigal 	 29,00 € 	 56,00 €	 - 	 19,00 €	 -
Crozes Hermitage Domaine des Chenets 	 39,00 € 	 - 	 - 	 22,00 €	 6,50 €
Saint-Joseph DELAS LES CHALLEYS 	 39,00 € 	 - 	 - 	 22,00 €	 -
Gigondas Vieilles Vignes Domaine Boissan	 39,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
COte rOtie «brune et blonde» Guigal	 56,00 € 	 - 	 - 	 29,00 €	 -
Chateauneuf-du-Pape «Les Safres»	 57,00 €	 - 	 - 	 -  	 -  
Clos du Caillou
Hermitage Domaine Belle	 75,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
COte rOtie ChAteau d’Ampuis Guigal	 99,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Languedoc
Saint-Chinian Domaine de Saint Laurent 	 20,00 € 	 - 	 - 	 - 	 5,00 €
Pic Saint-Loup ChAteau de ValflaunEs CuvEe EspErance	 30,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Languedoc ChAteau Puech Haut Prestige 	 36,00 € 	 69,00 €	 26,00 €	 - 	 -

❤

❤

❤

❤

❤

❤

❤

❤

❤

Bugey chardonnay tradition «Caveau Bugiste»	 20,00 €	 - 	 - 	 14,00 € 	 4,00 €
Coteaux du Layon moelleux	 26,00 € 	 - 	 - 	 - 	 4,50 €
Arbois CuvEe BEthanie ChAteau BEthanie	 30,00 € 	 - 	 - 	 18,00 €	 -
Saint-VEran Domaine du Val Lamartinien	 30,00 € 	 - 	 - 	  20,00 €	  5,00 € 
maison Triboulet
Petit Chablis «La Chablisienne»	 32,00 €	 -  	 - 	 22,00 €	 6,00 €
Pouilly FuissE terroirs de Vergisson	 39,00 €	 -  	 - 	 - 	 -  
Domaine Lassarat
Condrieu «Les terrasses du Palat» Domaine F. Villard	 49,00 € 	 - 	 - 	 - 	 -
Chassagne-Montrachet «Virondots 1er cru»	 59,00 €	 - 	 - 	 - 	 -  
Domaine M.Morey

❤

❤

❤

blancs 50cl75cl 37,5cl 12,5cl150cl

50cl75cl 37,5cl 12,5cl150cl

Midi BONHEUR

Café 
2 €

RosEs
Bugey Gamay «Caveau Bugiste»	 20,00 €	 - 	 - 	 14,00 €	 -
ChAteau Calissanne Coteaux d’Aix  
«Terres de Provence»	 21,00 € 	 - 	 - 	 15,00 €	 5,00 €
CuvEe Henri Fabre COtes de Provence	 26,00 € 	 45,00 € 	 19,00 €	 - 	 -
ChAteau Puech Haut Prestige  
Coteaux du Languedoc 	 31,00 € 	 - 	 22,00 € 	 - 	 -
COtes de Provence Minuty «Prestige» 	 37,00 € 	 69,00 €	 26,00 €	 - 	 -
CHATEAU MINUTY «ROSE ET OR»  
COTES DE PROVENCE 	 45,00 €	 - 	 - 	 - 	 -
Bandol ChAteau Romassan  
«Cœur de grain» Domaine OTT	 45,00 € 	 - 	 - 	 25,00 €	 -

❤

❤

Menu Duo 

14,50€

Entrée + Plat 
ou Plat + Dessert

menu trio 

16,50€
Entrée + Plat 

+ Dessert

75cl

Champagne brut SElection Bistrot du Boucher		  45,00 € 
Roederer brut premier		  65,00 € 

Les Grands Champagnes
Louis Roederer rosE MillEsimE		  75,00 € 
Cristal Roederer blanc		  195,00 € 

❤

CHAMPAGNES

ServiS TOUS LES MIDIS DU LUNDI AU VENDREDI HORS JOURS FÉRIÉS

EntrEes

• Entrée sur l’ardoise du jour
• Terrine maison

Plats

• Plat sur l’ardoise du jour
• �Tartare de bœuf aller-retour

Desserts

• �Fromage blanc d’Etrez (nature, à la crème ou au coulis de fruits rouges )
• Dessert sur l’ardoise du jour

BOISSONS

• �Côtes du Rhône AOC rouge  (25 cl) +4,50€    (50 cl)  +9,00€
• �Vaucluse IGP rosé 	 (25 cl) +4,50€    (50 cl)  +9,00€

EntrEe + Plat + Dessert

EntrEe + Plat ou Plat + Dessert

MIDI BONHEUR

TRIO 16,50€

DUO 14,50€

+ ½ eau minérale (50cl) ou verre de Côtes du Rhône ST Privat 

MENU TOUT COMPRIS 
34,00€

Kir ou Cocktail sans alcool offert

+ ENTREE + PLAT + DESSERT
au choix de la carte 

+ Café 

CARTE DES VINS

TERRASSE D’ETE
SALON PRIVE

La carte de fidélité  
nationale “Privilège”

Un client fidèle est toujours  
récompensé chez Bistrot du Boucher...
Avec la carte de fidélité, bénéficiez  

de nombreux avantages :  
chèques-cadeaux...

1 € dépensé = 1 point fidélité
N’hésitez pas à la demander,  

elle vous est offerte !

Retrouvez-nous sur  
Facebook

C’est votre anniversaire ?  
Venez le fêter chez nous !

*Uniquement pour adhérent  
au programme fidélité

Pensez aussi à faire plaisir...
en offrant des menus 

tout compris à vos proches, 
amis ou collègues, demandez 

nos Chèques-Cadeaux !


