
Les Cochonnailles :
assortiment de charcuterie à grignoter

La mixte du Bistrot :
à mi-chemin entre les cochonnailles et les tapas du Bistrot à consommer 
sans modération à l’apéritif 

Les tapas du Bistrot :
crémeux d’avocat et croustilles de crevettes, marinade de sot-l’y-laisse de 
volaille, Croc’fromage de chèvre rôti aux épices 

15€50
EntréEs

    Apéritif MAison  
(aveC ou sans alCool) 

+  EntréE + pLAt + DEssErt 
au Choix de la Carte  
hors séleCtion du BouCher

+ Boisson Au Choix*
+ CAfé 

*  avec eau minérale 50 cl ou bière 25 cl ou soda 33 cl  
ou 1/4 de vin aoC Graves de vayres Château Pichon-Bellevue  
blanc ou rouge ou rosé 

tOUt COMPrIs 38€50
GOUrMAnD 34€

   EntréE  
+ pLAt 
+ DEssErt
au Choix de la Carte
hors Boissons 
hors séleCtion du BouCher

À sAVourEr DAns L’QuArtiEr

lEs PlAts

le Pavé de bœuf grillé à la plancha,   19€00 
sauce au choix (Béarnaise, poivre, fromagère), pommes Bistrot

le Gourmet Burger : steak haché de bœuf,    17€90 
sauce burger du Bistrot, oignons frits, cheddar fondant,  
salade, buns toastés

traditionnel tartare de bœuf à la française :    17€50 
(câpres, cornichons, oignons) préparé à la commande en cuisine  
à votre goût, pommes frites

duo de bœuf : pavé de bœuf grillé à la plancha    20€50 
et joue de bœuf confite au vin rouge, écrasé de pommes de terre

le steak du Bistrot, sauce au choix, pommes frites    15€50 
et salade

LA trADition A Du Bon

Cocotte de rognons de veau confits    16€50 
façon « Grand-Mère » à la graine de moutarde 

Blanquette océane : duo de poissons,     16€50 
légumes d’antan

suprême de volaille rôtie, crème de morilles,     16€50 
gratin de macaronis au comté

la grande salade Bistrot : mesclun de salades,     15€90 
jambon sec, gésiers confits, Grana Padano, cerneaux de noix, 
bloc de foie gras

le plat du jour sur l’ardoise     16€50

LA séLECtion Du BouChEr À découvrir sur l’ardoise.

Baba Bouchon, arrosé au rhum ambré,    8€50 
crème chantilly

Coupe souvenir aux parfums de mon enfance :     7€50 
glaces noisette, caramel au beurre salé, chocolat noir, caramel laitier, 
sauce chocolat, crème chantilly

Café gourmand : déclinaison de mini-desserts      8€00 
gourmands accompagnés de son expresso ou thé 

la planchette de fromages affinés       8€50 
et son mesclun de salades

lEs DEssErts toutes nos glaces sont artisanales.

le fameux Puits d’amour : pommes caramélisées    7€50 
flambées au Calvados, caramel laitier, biscuit sablé, glace vanille  
et mousse de mascarpone  

Poire Belle-hélène : poire au sirop, sablé breton,    7€50 
glace vanille, sauce chocolat

Mi-cuit au chocolat Caramélia praliné,    8€50 
glace bulgare, caramel laitier 

Palmier aux pommes caramélisées    7€50 
au miel et romarin, glace bulgare, caramel laitier

APérItIFs 
Kir vin blanc (cassis, mûre, pêche) 10cl ………………………………………… 4 €30

ricard 2cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 4 €90

Martini rosso, Bianco - Campari 6cl …………………………………………………6 €10

porto rouge ou blanc 6cl ……………………………………………………………………………………6 €10

Gin 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €90

Vodka 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €90

rhum 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €90

Kir royal 10cl …………………………………………………………………………………………………………………9€10

Coupe de champagne 10cl ………………………………………………………………………………9€10

COCKtAIls
Americano Maison 10cl …………………………………………………………………………………… 8 €00 

(Martini rosso, Campari, Martini Bianco, Gin Gibson’s)

Mojito 18cl ……………………………………………………………………………………………………………………… 9€00 

(rhum havana Club, sucre de canne, feuilles de menthe, citron vert)

COCKtAIls sAns AlCOOl 
Virgin Mojito 18cl …………………………………………………………………………………………………… 6 €50

lA rOUtE DEs WHIsKIEs 
Blended scotch Whisky 4cl ……………………………………………………………………… 7€00

Bourbon four roses 4cl ……………………………………………………………………………………7€50

Cardhu 12 ans 4cl …………………………………………………………………………………………………… 8 €50

Cragganmore 12 ans 4cl ………………………………………………………………………………… 9€00

Knockando 12 ans 4cl ………………………………………………………………………………………… 9€00

Lagavulin 16 ans 4cl ……………………………………………………………………………………………… 9€50

oban 14 ans 4cl ………………………………………………………………………………………………………… 9€50

niKKA whisky japonais 4cl ……………………………………………………………………… 12€00

Glenlivet 12 ans 4cl ……………………………………………………………………………………………… 9€50

Chivas 12 ans 4cl ……………………………………………………………………………………………………… 9€00

talisker 4cl ……………………………………………………………………………………………………………………… 9€50 

BIÈrEs
heineken (pression)  25cl … 3 €90 50cl …… 6 €00

Affligem (pression)  25cl … 4 €50 50cl ………7€00

lEs CHAMPAGnEs 
Champagne «sélection du Bistrot»

• Victor Lejeune Brut 75 cl ………………………………………………………………… 45 €00 

• nicolas feuillatte Brut 75 cl ………………………………………………………… 52€00

terrine du Bistrot aux foies de volailles  7€50

Œuf meurette, lardons, champignons de Paris grillés,  7€50 
oignons grelots, sauce vigneronne et croûtons

la planchette de cochonnailles : 8€50  
assortiment de charcuterie 

l’assiette de tapas : crémeux d’avocat et croustilles  8€50 
de crevettes, marinade de sot-l’y-laisse de volaille, Croc’fromage  
de chèvre rôti aux épices

salade mode Bistrot : mesclun de salades,  8€50 
jambon sec, gésiers confits, Grana Padano, bloc de foie gras,  
cerneaux de noix  

Petit camembert rôti au miel et épices  8€00

os à moelle, au sel de Guérande  7€50

Poêlon de six escargots de Bourgogne  6€50 
à la crème d’ail doux, (la douzaine + 2€50) 
Croustillant de chèvre au miel, mesclun de salades  6€50

lEs EntréEs

10€

Pavé de cabillaud, pommes Bistrot
ou haché de bœuf, pommes frites

+
Glace deux boules  

ou Fondant au chocolat
+ 

soda ou jus de fruit

- 12 Ans
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EntréE + pLAt + DEssErt 
hors Boissons

ChanGeMent de Garniture  (suppl. 1€50)

trIO 18€90

EntréE + pLAt ou pLAt + DEssErt 
hors Boissons 

ChanGeMent de Garniture  (suppl. 1€50)

15€90DUO

sErViE Du LunDi Au VEnDrEDi,  
hors Jours fEriEs

BIstrOt

EntréEs
• terrine du Bistrot
• velouté de légumes du moment
• Croustillant de chèvre au miel, salade

pLAts
• Plat du jour sur l’ardoise  (suppl. 3€50)
• Blanquette océane aux légumes d’antan
• Confit de canard, pommes Bistrot
• steak du bistrot, sauce Bistrot, pommes frites

DEssErts
• Crème brûlée
• Fondant au chocolat
•  dame blanche, glace vanille, sauce chocolat  

et crème chantilly
• Café gourmand  (suppl. 3€50)



Carte automne-hiver
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Prix nets - l’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

A.O.P. appelation d’origine Protégée - A.O.C. appelation d’origine Contrôlée - I.G.P. indication Géographique Protégée

lEs sODAs  
Et jUs DE FrUIts

 ou                 33 cl  3€90
schweppes                                               25 cl  3€90

                                                         20 cl  3€50
Jus de fruits                                  20 cl  3€90 
(orange, pomme, tomate, ananas)

lEs BOIssOns  
CHAUDEs    

Café, décaféiné 2€50 
Thé, infusion 3€00 
Noisette 3€00 
Irish coffee 9€00 

lEs EAUx  
MInérAlEs 

      50 cl 3€80 

                                            100 cl 4€50 

 100 cl  4€50 
                                  33 cl  3€80

Cognac, armagnac, Calvados, Poire Williams, Get 27, vieille prune, Bailey’s 4 cl  6€50
rhum ambré saint-James  4 cl  6€00

AvIs
AUx AMAtEUrs  

vOUs M’En DIrEz DEs nOUvEllEs ! vOUs nE COnsOMMEz PAs lA BOUtEIllE En EntIEr ? rEPArtEz AvEC EllE !

BLAnCs
AOC GRAVES DE VAYRES CHATEAU PICHON BELLEVUE 23€50  14€20  4€70   
vin équilibré, charmeur et envoûtant.

IGP D’OC VIOGNIER ALBRIERES 24€50  14€80   4€90  
le viognier suscite un plaisir immédiat de fraîcheur.

IGP COTES DE GASCOGNE MOELLEUX XVIII SAINT LUC 26€00    -    5€20  
Gourmand un équilibre parfait entre fraîcheur et moelleux.

rosés
AOC GRAVES DE VAYRES  23€50  14€20    4€70 
AOC COTEAUX D’AIX-EN-PROVENCE DOMAINE SAINT JULIEN LES VIGNES  29€00  17€80       5€80  
note de pêche de vigne, fruité et ciselé en bouche.

AOC COTES DE PROVENCE CHATEAU PAMPELONNE CUVEE E. PASCAUD 32€00  19€00       5€60  
un vin rond, velouté et charnu aux notes de fruits rouges.

rouGEs
AOC GRAVES DE VAYRES CHATEAU PICHON BELLEVUE 23€50  14€20  4€70  
Merlot plein de fruits rouges et noirs.

IGP COTES DE GASCOGNE COROLLE 24€50  14€80  4€90 
du caractère et de la vivacité pour ce vin aux arômes de confiture de myrtille.

AOC BOURGUEIL « CUVEE TRINCH » DOMAINE BRETON     32€00  19€00  6€40 
Ce vin exprime le terroir, la jeunesse, le fruit et la souplesse. 

AOC MEDOC SEIGNEURIE DU MEDOC  29€50  17€70  5€90 
Fruité et légèrement boisé, un vin avec beaucoup de fraîcheur.

AOC LANGUEDOC PIC SAINT-LOUP- MAS DE L’ONCLE 38€50   -          -  
rond, plat et velouté, nez de fruits rouges et de cassis.

AOC BROUILLY RESERVE DE BEAUVOISIE 34€50    -          -  
une robe violine, un nez de plaisir et une bouche vive.

AOC BOURGOGNE PINOT NOIR LA VIGNEE BOUCHARD PERE ET FILS 38€50    -          -  
il marie fruits et terroir dans un bel équilibre. une référence Bouchard Père & Fils.

AOC SAINT-ESTEPHE CHATEAU MOUTINOT 45€50    -          -  
robe fruits rouges aux intonations de vanille et de bois.

AOC GIGONDAS DOMAINE DE CAROBELLE VIGNERONS DE VACQUEYRAS 45€50    -          -  
un vin aux arômes de petites baies et d’épices douces.

rouGEs Du MonDE
CHILI - TERRA NOBLE «MERLOT»   29€00   -          -  
la robe est sombre, le nez est puissant de fruits noirs et la bouche est pleine aux tanins fondus.

Vins D’ExCEption
AOC LALANDE DE POMEROL CHATEAU LA CROIX CHAIGNEAU  48€50     -         -  
velouté aux expressions de vanille et d’épices douces.
AOC PESSAC LEOGNAN ROUGE «L» DE LA LOUVIERE  55€50    -         -  
d’une grande élégance, c’est un vin plein de promesses...
AOC CHATEAUNEUF DU PAPE ROUGE CLOS DE L’ORATOIRE   63€00    -         -  
icône de Châteauneuf du Pape.
AOC SAINT-ESTEPHE LES ORMES DE PEZ CRU BOURGEOIS   78€00    -         -  
vin élégant, plein et velouté.

lA CArtE DEs vIns
BOUTEILLE 

75 CL
POT

46 CL
VERRE 
15 CL

Être   

C'est avant tout, l'envie de faire 

partager une cuisine à son image…  

une cuisine simple, authentique 

et de caractère…

Car ici, pas de chichi, mais du vrai, 

du bon et de la personnalité. 

les plats ont le goût des bonnes 

choses et permettent vraiment de  

 dans la bonne 

humeur et la convivialité.  

Bref, la recette parfaite pour passer 

des moments forts, des moments 

savoureux, DEs MOMEnts 
D’ExCEPtIOn !

authentique

LEs

Partageons

M

www.bistrotduboucher.fr

 BistrotduBoucher


