
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

9€

Haché de bœuf ou poisson du marché,  
pommes frites,  

+ 
Glace deux boules 
ou Crème brûlée

+ 
Soda ou jus de fruit

- 12 ans

p'tit garnEmEnt

apéritif Maison  
(kir pétillant ou VirGin BeaCH SanS alCool)

+ EntréE + pLat + DEssErt  
au CHoix de la Carte ou de l’ardoiSe aVeC SupplémentS

+ Café + Boisson au Choix*
* avec eau minérale 50 cl ou Bière 25 cl ou Soda 33 cl ou pot lyonnais de 23cl de vin rouge, rosé ou blanc aoC Graves de Vayres Château pichon-Bellevue

* avec eau minérale 50cl ou bière 25cl ou soda 33cl ou pot lyonnais de 23cl de vin
aoC Graves de Vayres Château pichon-Bellevue blanc ou rouge ou Bordeaux rosé aoC

tOUt COmpris 35€

apéritiFs 
Kir vin blanc (cassis, mûre, pêche) 10cl ………………………………………… 3 €70

Kir vin rouge (cassis) 10cl ……………………………………………………………………………… 3 €70

ricard 2cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 4 €00

Martini rosso, Bianco ou Dry - Campari 6cl …………………………… 4 €50

porto rouge ou blanc 6cl ………………………………………………………………………………… 4 €50

Gin 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €00

Vodka 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €00

rhum 4cl ………………………………………………………………………………………………………………………… 6 €00

Kir royal 14cl …………………………………………………………………………………………………………………7€50

Coupe de champagne 10cl …………………………………………………………………………… 7€00

COCKtaiLs
americano Maison 10cl ………………………………………………………………………………………7€50 

(martini rosso, Campari, martini dry, Gin Gibson’s)

Mojito Maison 12cl ……………………………………………………………………………………………………7€90 

(rhum blanc Saint-James, jus de citron, sucre de canne,  
eau gazeuse et feuilles de menthe)

piña Colada 12cl …………………………………………………………………………………………………………7€50 

(rhum blanc Saint-James, jus d’ananas aBC, lait de coco)

sex on the beach 12cl ……………………………………………………………………………………………7€50 

(vodka poliakov, jus d’ananas, cranberry, myrtille, melon, pêche)

COCKtaiLs sans aLCOOL 
Virgin Colada  18cl ………………………………………………………………………………………………… 5 €90 

(piña Colada)

Virgin Beach   18cl ………………………………………………………………………………………………… 5 €90 

(Sex on the beach)

Virgin Mojito Maison  18cl …………………………………………………………………………… 7€00 

(jus de citron, sucre de canne, eau gazeuse et feuilles de menthe)

LEs ChampagnEs 
sélection du Bistrot - rémy Collard Brut  75cl ……………… 39€00

sélection du Bistrot - rémy Collard rosé  75cl …………………… 43 €00

La rOUtE DEs WhisKiEs 
Blended scotch Whisky 2cl ……………………………………………………………………… 3 €50

Blended scotch Whisky 4cl ……………………………………………………………………… 6 €00

Bourbon four roses 4cl ………………………………………………………………………………… 6 €50

Cardhu 4cl ……………………………………………………………………………………………………………………… 8 €50

Cragganmore 4cl …………………………………………………………………………………………………… 8 €50

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

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

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

niKKa whisky japonais 4cl ……………………………………………………………………… 12€50

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

affligem (pression)  25cl … 4 €50 50cl ………7€00
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EntréE + pLat ou pLat + DEssErt 

+ Boisson au Choix*

15€90

sErViE Du LunDi au VEnDrEDi,  
hors Jours fEriEs

terrine du Bistrot aux foies de volailles

Œuf meurette, lardons, champignons de paris grillés, oignons grelots,  
sauce vigneronne et croûtons

la planchette de cochonnailles : assortiment de charcuterie 

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

Salade mode Bistrot : mesclun de salades, jambon sec, gésiers 
confits, Grana padano, foie gras de canard et cerneaux de noix  

poêlon d’escargots de Bourgogne à la crème d’ail et beurre persillé

longe d’os à moelle rôtie à la fleur de sel de Guérande, 
toasts grillés

marinade de sot-l’y-laisse de volaille et crevettes,  
céleri rémoulade

Cappuccino de potiron et potimarron, royale de cèpes et 
cantal aop

Foie gras de canard mi-cuit, cuisiné par nos soins 
 (suppl. 4€ - hors menu tout compris)

LEs EntréEs

La séLECtion Du BouChEr À découvrir sur l’ardoise.

Baba Bouchon, arrosé au rhum ambré, crème chantilly

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

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

la planche de fromages affinés et son mesclun de salades

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

Grosse île flottante sur son lit de crème anglaise

7€00

LEs DEssErts toutes nos glaces sont artisanales.

À saVourEr Dans L’QuartiEr

LEs pLats

le pavé de bœuf grillé à la plancha, sauce au choix 
(Béarnaise, poivre, roquefort et échalotes), pommes frites

pavé de bœuf prestige, avec son escalope de foie gras poêlée,  
pommes grenailles (suppl. 3€)

le Gourmet Burger : steak haché de bœuf, sauce maison du 
Bistrot, oignons frits, cheddar fondant, salade, buns toastés

traditionnel tartare de bœuf à la française ou aller/retour : 
(câpres, cornichons, oignons) préparé à la commande en cuisine à votre goût, 
pommes frites

tartare Biquette : le traditionnel avec fromage de chèvre  
et caviar de tomates

trilogie de tartares : déclinaison des tartares traditionnel,  
aller/retour et Biquette, servie avec pommes grenailles et salade

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

Bavette aux échalotes confites, écrasé de pommes de terre 

noix d’entrecôte d’argentine (environ 300g), pommes 
grenailles, sauce au choix (suppl. 6€)

La traDition a Du Bon
Cocotte de rognons de veau confits façon «Grand-mère» 
à la graine de moutarde 

nage de poisson, (selon arrivage) et légumes façon pot-au-feu 

Gigot d’agneau de sept heures et sa poêlée maraîchère,  
jus d’agneau

Suprême de volaille troussée aux cèpes,  
écrasé de pommes de terre

Grande salade à la mode du Bistrot :  
mesclun de salades, jambon d’auvergne, gésiers confits, grana padano,  
bloc de foie gras, croûtons, pommes Bistrot

la planche de cochon : assortiment de cochonnailles et de 
charcuterie de la maison laborie, servi avec pommes grenailles

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, 
servi avec pommes grenailles

les sauces au choix : poivre, échalotes, roquefort, béarnaise

15€50

la crème brûlée de ma tante louise 

moelleux au chocolat, pommes Granny caramélisées, glace bulgare et 
caramel laitier

minestrone de fruits exotiques, sorbet mangue

traditionnelles profiteroles à la vanille, sauce au chocolat chaud, 
crème chantilly

Chocolat ou café liégeois
palmier aux pommes caramélisées au miel et romarin, glace 
caramel au beurre salé

Coupe “dame Blanche” : glace vanille, sauce au chocolat, chantilly et 
crunchy de fruits secs

Coupe Colonel (suppl. 2€)

7€50

BistrOt

EntréEs
• terrine du Bistrot aux foies de volaille
•  Œuf meurette, lardons, champignons de paris grillés, 

oignons grelots, sauce vigneronne et croûtons
•  marinade de sot-l’y-laisse de volaille et 

crevettes, céleri rémoulade
• entrée du jour sur l’ardoise
pLats
• Steak du boucher, sauce au poivre, pommes frites
•  Suprême de volaille troussée aux cèpes,  

écrasé de pommes de terre
•  nage de poisson (selon arrivage) et légumes  

façon pot-au-feu 
•  tartare de bœuf : le traditionnel ou l’aller/retour 

(160g), pommes frites, mesclun de salades
• plat du jour sur l’ardoise
DEssErts
• Grosse île flottante sur son lit de crème anglaise
• Crème brûlée de ma tante louise
• Chocolat liégeois
•  Coupe dame Blanche (Glace vanille,  

sauce au chocolat, chantilly et crunchy de fruits secs)
• Café gourmand (+1€)
• dessert du jour sur l’ardoise



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

La CartE DEs vins

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  ou  33 cl  3€80
Schweppes  25 cl  3€80

  20 cl  3€80
Jus de fruits                                  20 cl  3€80 
(orange, pomme, tomate, abricot, ananas)

LEs BOissOns  
ChaUDEs    

Café, décaféiné 2€00 

Thé, infusion 2€50 

Cappuccino 3€80 

Irish coffee 6€90 

LEs EaUx  
minéraLEs 

     50 cl 3€80 

 100 cl 4€50
 33 cl  3€80

avis
aUx amatEUrs  

BOuTeIlle 
75 Cl

POT
46 Cl

Verre 
15 Cl

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 19€90  12€20  4€00  
Vin équilibré, charmeur et envoûtant.
IGP D’OC VIOGNIer AlBrIereS 20€50    -    4€10 
le Viognier suscite un plaisir immédiat de fraîcheur.
IGP COTeS De GASCOGNe MOelleuX XVIII SAINT-luC 24€00    -    4€80 
Gourmand un équilibre parfait entre fraîcheur et moelleux.
AOC PeTIT CHABlIS DOMAINe lOuIS MOreAu 28€00  17€00   5€20
Vin d’une nervosité et d’une gourmandise bien marquée.

rosés
AOC COTeAuX D’AIX-eN-PrOVeNCe DOMAINe SAINT-JulIeN leS VIGNeS  24€50  15€00    4€90 
note de pêche de vigne, fruité et ciselé en bouche.
AOC COTeS De PrOVeNCe CHATeAu PAMPelONNe CuVee e. PASCAuD 29€00  17€80       5€80 
un vin rond, velouté et charnu aux notes de fruits rouges.
AOC COTe De PrOVeNCe MINuTY PreSTIGe rOSe 34€00    -          -
d’un rose très pâle, riche et velouté. Fraîcheur aérienne aux arômes d’agrumes et de fleurs blanches.

rouGEs
AOC GrAVeS De VAYreS CHATeAu PICHON BelleVue 19€90  12€20  4€00 
merlot plein de fruits rouges et noirs.
IGP COTeS De GASCOGNe COrOlle 21€50  13€20  4€30
du caractère et de la vivacité pour ce vin aux arômes de confiture de myrtille.
AOC CAHOrS - NOIr De CASTeYrAC - MAlBeC  22€50    -   4€50
un mélange de fruits et d’épices.
AOC BOurGueIl « CuVee TrINCH » DOMAINe BreTON     24€00    -   4€80
Ce vin exprime le terroir, la jeunesse, le fruit et la souplesse. 
AOC MeDOC SeIGNeurIe Du MeDOC  27€50  16€50  5€50
Fruité et légèrement boisé, un vin avec beaucoup de fraîcheur.
AOC lANGueDOC PIC SAINT-lOuP- MAS De l’ONCle 28€00 17€20  5€60
rond, plat et velouté, nez de fruits rouges et de cassis.
AOC BrOuIllY CHATeAu DeS TOurS 28€00    -   5€60
une belle matière, soyeuse et caressante, soutenue par un nez de fruits bien mûrs.
AOC BOurGOGNe PINOT NOIr lA VIGNee BOuCHArD Pere eT FIlS 29€00    -   5€80
il marie fruits et terroir dans un bel équilibre. une référence Bouchard père & Fils.
AOC SAINT-eMIlION PeTIT FOurNeY CHATeAu rOlleT 29€50    -   5€90
Vin élégant, fruité et aux bouquets naissants.
AOC GIGONDAS DOMAINe De CArOBelle VIGNerONS De VACQueYrAS 31€00    -   6v20
un vin aux arômes de petites baies et d’épices douces.

rouGEs Du MonDE
CHIlI - TerrA NOBle «MerlOT»   25€00   -   5€00
la robe est sombre, le nez est puissant de fruits noirs et la bouche est pleine aux tanins fondus.
eSPAGNe - AlICANTe DO MuDO MONASTrel  29€00   -   5€80
nez intense de fruits noirs, avec des notes d’épices. un vin de caractère qui ne manque pas de charme.

Vins D’ExCEption
AOC SAINT-eMIlION rOuGe GrAND Cru CArIllON De FOMBrAuGe  38€00     -         -
Souple et rond, un Grand Cru tout simplement.
AOC HAuT-MeDOC rOuGe SIre De lA TOur CArNeT  38€00    -         -
un vin harmonieux et tout en finesse.
AOC PeSSAC leOGNAN rOuGe «l» De lA lOuVIere  42€00    -         -
d’une grande élégance, c’est un vin plein de promesses...
AOC CHATeAuNeuF Du PAPe rOuGe ClOS De l’OrATOIre   46€00    -         -
icône de Châteauneuf du pape.
AOC GeVreY CHAMBerTIN rOuGe «VIelleS VIGNeS» DOMAINe MAGNIeN   58€00    -         -
un pinot noir musclé, croustillant et racé.

Cognac, armagnac, Calvados, poire Williams, Get 27, Vieille prune, Bailey’s 4 cl  6,50
rhum ambré Saint-James 4 cl  6,50

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


