nos Plancht
Copieux et gourmand I 5 €oo

pour 2/3 ou 4 personnes

La mixte du “BDB”

A mi-chemin entre les cochonnailles et la sélection fromagére
o NG q_cnd
3 consommer sans modération a |aper|t|F

APERITIFS

K e 1o 320
Kirpeétillant. ..., 1od 490
Cocktail sans alcool ........................ 12/ 4590
[Americano maison .. .........cooeueeenin.. 8cl 6¢5°
Lanis. . oo 2l 3<20
Martini rouge ou blanc...................... 5 4590
Pineau, Porto, “Trouspinette de Vendée” .. ... 5¢cl 400
Le whisky. ... 4l 5€0°0
Les |ongs drinks . ..o 10cl 5¢50
COCKTAILS
Punch ou Sangria Maison...ovuveeieenn.. 54  5€00
MOJIO .+« v e et ettt 8d 69
Caipirinl’]a ................................. 6cl 6%
LES CHAMPAGNES
Champagne “Laurent Perrier”. .............. 75d HY€90
Champagne Roederer Brut premier ......... 75d 5P
Cham agne Roederer Brut premier. ......... 2d 960
CristarQoederer Cuvée 2006 ............. 754 250€00

Grands crus de la Montagne de Reims, de la Vallée de la Marne
et de la Cate des Blancs

LA ROUTE DES WHISKIES

Dalwhinnie 15 ans corsé et fumé ............. 4cl g<50
Glenkinchie 10 ans ardmes floraux . .......... 4cl Q<50
Oban 14 ans parfums boisés. ................ 4cl Q<so
J-Lagavuhn 16anstourbé . .................. 4l g<50
& Notre Whisky coup de coeur du moment .. . ... 4cl A
a découvrir ! .
BIERES
Amigem (pression) ........................ 25¢l 3¢50
Melusine (pression) ................ooou. 25 330
Biere Artisanale de Vendée
PLAISIRS DES GOURMETS
Cognac, Calvados, Armagnac .............. 4cl 6¢00
Get27,Get31 ..o acd  6%9°
Irish coffee ..o T°°
LES SODAS ET JUS DE FRUITS
N2 A 33 300
Orangina (boutei”e) ....................... 25¢l L)
Jusdefruits oo 20d 399
LES EAUX MINERALES
vieelk¢. L. 50 3€00 100c 459
Chateldon ..o 75¢l 5¢50
LES BOISSONS CHAUDES
Cafe, décafeing .............................. ]€90
The, infUSION e 2¢20
Cafécreme oo 2¢20

La liste des a”erg‘enes est & votre clisposi’cion a laccueil.

L'origine de nos viandes est affichée a lentrée du restaurant.

Prix nets - Labus dalcool est c]angereux pour la santé,
4 consommer avec modération.

cY(erx TOUT COMPRIS

KIR PETILLANT OU COCKTAIL SANS ALCOOL
% ENTREE % PLAT % DESSERT

au choix de la carte

%+ CAFE # BOISSON AU CHOIX*

29=€50

avec eau minérale (50c|) Vittel ou San De”egrino

KIR PETILLANT OU COCKTAIL SANS ALCOOL
% ENTREE % PLAT % DESSERT

au choix de la carte

#+ CAFE # BOISSON AU CHOIX*

33€OO

Servi avec 37.5¢| de Céte du Marmandais AOP
Blanc, Qouge ou Rosé servien CARAFE (issu de l)outei”e)

ENTREES

Tataki de boeuf au soja et sésame,
salacle cJe |égumes croquants

Fricassée de calamars, moules et chorizo,
sauce tomate safranée

Les 4 huitres de Vendée
(la1/2 douzaine SUPPL. 3<00)

Mi-cuit de foie gras cuisiné par nos soins (SUPPL. 4¢€°)
Le verre de Coteaux du Layon 6cl & 3€ pour accompagner
votre foie gras

Terrine de campagne aux foies de volailles,
et ses picHes de égumes

Tarte fine a l'italienne : sablé au parmesan, coulis de tomates
cerises au pesto, caviar daubergines, glace tomate basilic,
jambon roquette parmesan

La “salade gourmande” du Bistrot :
mesclun de sa ao|es, jaml:)on dAuvergne, tomates, gésiers de vo|ai||e,
noix, copeaux de grana padano et foie gras mi-cuit maison

Les neul: escargoi'.s de Bourgogne
escargots persi”és, créme a lail doux et mouillettes

PLATS

LA CUISINE DU BISTROT

Retour de Péche : Le poisson vapeur du moment,
créme infusée au thym citron, poé|ée de saison

Mi-cuﬂ: cle tl‘\on a |a p|ancha, sauce teriyaki, wok de |égumes

Le Grancl Tari:are cle saumon mariné,
pommes Frites, salade

Supréme de volaille
mariné aux épices douces, maraichére de légumes

Burger au gorgonzo|a, poitrine gri”ée, compotée d'oignons

La grande salade Caesar “Terre / Mer” : salade, volaille

et gambas gri”ées, sauce Caesar, chips de |aro|, ceuf cassé, croltons

La grande salade estivale :
rosace de melon charentais etjamloon dAuvergne, bruschetta de |égumes
gri”és, gaspacl‘\o, mozzarella di l:)u{a|a, feuilles de roquette

Cocotte de rognon de veau confit sauce secrete “BDB”

Le Pavé de Boeuf “Viande de Race”* grillé a la plancha

Le Pavé de Boeuf “Viande de Race presiige"*, (SUPPL. 5€00)
avec une tranche de foie gras poélée, pommes grenailles
et sa|ac]e, sauce au choix

Le tartare de boeuf individuel au choix® :
@ Provencal : préparation classique aux tomates confites et tapenade

- Spécial Chef: préparation c|assique avec aller-retour sur gri”
et copeaux de Grana Padano

@ Classique : capres, cornichons, persil et condiments

La ’tri|ogie de lartares* sle Droven§a|, le Spécia| Chef, le C|assique

Trés belle cote de boeuf “a partager” 59¢<0c0

race a viande de 1 |<g environ (Hors formules et menus)
accompagné de pommes grenailles sauce au choix

*ACCOMPAGNEMENTS : pommes frites et salade

LES SAUCES AU CHOIX: poivre vert au whisl(y, roque{ort, l:)éarnaise,
échalotes ou sauce secrete “BDB

DESSERTS

Le New-Yorl(/paris g {'in%er brownies newyorl(ais,
mousse croustillante au café Parisien

Meringue l:raicheur aux fruits de saison
Mille-feuilles aux fruits rouges, coulis de fruits
Mi-cuit pis’tache et chocolat blanc, sorbet framboise

Bal)a au Rhum I:agon Mojito ¢ infusé au rhum et citron vert,
creme fouettée a la menthe

Café Gourmand : Cafe expresso servi avec des mignardises

planche clu Fromager e ch‘evre, cameml:)ert, mizotte

ENTREES - 6<9°

PLATS - 1590

GLACES Toutes nos g|aces sont artisanales

La Coupe du Verger : sorbets pache blanche,
abricot et poire Wi”iams, salsa de fruits 3 |a citronne”e,
créme fouettée et craquelin

Coupe Pifa Colada Ice Cream : sorbet ananas,
sorbet coco, cocktail Pina Co|ada, créme fouettée

Coupe aux arl:ums c]e mon enI:ance H
vani”e, caramel, sablé breton

Coupe Colonel H
Sorbet citron et Vodka

DESSERTS - 6<9°

esrit PLAISIR”
27<80

Au choix de la carte - Hors boisson

ENTREE + PLAT oU PLAT + DESSERT

*Hors suggestions et hors suppléments

e/t GOURMAND
26<80

Au choix de la carte - Hors boisson

ENTREE + PLAT + DESSERT

*Hors suggestions et hors suppléments

FORMULE
DEJEUNER

TOUS LES MIDIS DU LUNDI AU SAMEDI
HORS JOURS FERIES

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

CHAQUE JOUR UNE
ARDOISE DIFFERENTE
A DECOUVRIR

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

LES SUGGESTIONS
DU CHEF

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

A DECOUVRIR SUR
LARDOISE SELON ARRIVAGE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

HOMARD BLEU GRILLE, VIANDE DE RACE...

SALERS - AUBRAC - LIMOUSINE
CHAROLAISE - BLACK ANGUS - WAGYU...

cY(ere P'TIT BOUCHER

12 ANS) 830

Steak haché frais de boeuf, pommes frites
OU Poisson du moment

L Coupe de g|ace “Guimauve et Barbe a papa"
OU Moelleux au Chocolat (servi chaud)

# Une boisson au choix

Coca-Cola OU Jus dorange




CARTE DES VINS 5 on

—— . AOC ENTRE DEUX MERS CHATEAU LANDEREAU 4<350 - 22¢50
BLANCS Vin d'une nervosité et d'une gourmandise bien marquée.
IGP “OVNI” BLANC DE VENDEE DOMAINE MOURAT 21 : 25¢50
Chardonnay et Sauvignon pour la fraicheur et le soyeux.
AOC MONTLOUIS SUR LOIRE 7<35 24¢55 36¢80
La taille aux oups “Jac y Blot”, le Chenin dans toute sa sp|enc|eur,
Fruité, mielleux et minéral (1OOCVo Chenin).
AOC SANCERRE BLANC DOMAINE MILLERIOX 6<3° 20¢<% 31¢40
Cépage Sauvignon, nez exotique, notes de mangue, miel et épices.
#14 1GP PAYS D’'OC BLANC DOMAINE GAYDA [yee) 1655  24¢8°
Finale ronde de viognier avec un nez de coing et abricot.
#l4 AOC LIRAC RHONE BLANC DOMAINE DE LA MORDOREE 6¢35 2]¢10 31€¢0
Rond et tres |ong, parFumé aux pan(ums de poire, péche, abricot et violette.
AOC CONDRIEU BLANC “LA LOYE” - - 57¢50
Tres grand Qhéne, Jean-Marie GUERIN. Les arémes d'abricot, ensuite le gras et de subtiles saveurs de péc|'1e.
AOC COTEAU DU LAYON “DOMAINE DE LA DUCQUERIE” S 18¢€45 27¢<¢0

Vin moe”eux, coing, mie|, agrumes, venc]anges manuelles.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

A AOC PROVENCE “BY OTT” (LE ROSE DES STARS) 6¢3° 271¢00 J1¢<s0
ROS ES Nez friand avec une jolie texture aux arémes de péche.
AOC MAREUIL ROSE FIEFS VENDEENS COLLECTION “MAISON MOURAT” 4¢<05 17<0° 19<%0
Découvrez la finesse de ce vin franc et fruité.
OV.N.I. ROSE DE VENDEE “MAISON MOURAT” IGP VAL DE LOIRE 5¢10 17<0° 25¢<50

Vin origina|, notes de péche brugnon, fruits exotiques tres frais.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

D’EXCEPTION'!

Un nez marqué par des arémes de griottes et de baies noires et un boisé tres fin et subtil.

ROUGES  AOC MAREUIL ROUGE FIEFS VENDEENS COLLECTION “MAISON MOURAT" 4<% 15¢1° 22¢70
Pinot Noir, Négrette, Cabernet Franc, nos ancétres l'appelaient respectivement
“Pinot pagoﬂtant" et “Pinot Fin de Pernand”
AOC SAUMUR CHAMPIGNY DOMAINE LANGLOIS 4<9° 16<7° 25¢9%°
Une robe marquée et une ouche aux notes d’automne.
COTES DE BLAYES CHATEAU BERTINERIE ROUGE SRS 19<40 29¢10
Robe rouge rubis et des arémes délicats de fruits rouges Framboise, cerise, etc.)
60% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon et 10% Cciernet Franc.
AOC CORBIERES “CHATEAU LASTOURS” DS 18¢¢° 27<9°
Notes épicées, finesse des Fruits, du p|aisir, carignan, grenache, syral'w.
IGP GASCOGNE “DOMAINE MAGE ROUGE” VINIFICATION “TARIQUET” 4¢<05 13¢50 1990
- ) Y Des aromes de fruits rouges, bouche puissante et structurée, dotée de tres beaux tanins.
@ Etre Mm AOC CAHORS SUD-OUEST DOMAINE PIGMENTUM MALBEC 5els 19¢55 29<30
Fruitg, gourmand, chatoyant avec de fins tanins.
, W : #14 AOC LIRAC RHONE “DOMAINE DE LA MORDOREE” LA DAME ROUSSE SRS 19<35 29<30
cest avant tout | SRS de ]talre Robe rouge sombre, amp|e et gras avec des arémes de fruits rouges et de violette i
gl | i AOC MEDOC “CHAPELLE DE POTENSAC” 7/ 26¢°°  39c00 g
Pa r’cager une cuisine a son image. Belle soup|esse en bouche, arémes de fruits rouges, poivre-gris, belle finale. 8
LJ'1€§ c“JiSir]ea sirY1F)|€3’ alJtl1€Er]tic1Lj€B (E;[zla\r\l[)ss };;;Ljé;;;;;;;;;;oo-cooo-ooooocooooooo-oooo-ooooocooo-ooooocooooooo-cooo-ooooocooooooo-cooo-ooooocooo-ooooocooooooo-cooo-ooooocoo i
AOC NUITS- ST-GEORGES “DOMAINE LOUIS JADOT" - - 68¢%° 2
et cle caractére... VI NS Robe rubis profond avec un nez complexe sur des notes de fruits rouges et épicées et une finale structurée 2
AOC ALOXE CORTON “IER CRU CLOS DU CHAPITRE GENOT BOULANGER” - - 82¢7°0 ¢
C .y CI l‘\ l"l . CJ . Bouche d'une superlae élégance avec dela protondeur. Q
L T s L S VALLEE DU RHONE ET LANGUEDOC . 3
d b d | l ' AOC CROZE HERMITAGE DOMAINE DES REMIZIERES = = 38 30 g
u on et e a personna Ite' Bouc|'1e ample avec arémes de {ruits rouges. 'g
£14 1IGP “CHEMIN DE MOSCOU” PAYS D'OC “DOMAINE GAYDA” - - 42°° 3
I_es plats ont |e go(]t cles bonnes Nez tres expressiF sur les fruits noirs, poivre, cannelle et violette et une granc|e |ongueur en bouche. o
AL |Aoc Lllfo;UEDoc “VllLLA SYMPOSIA"dL’EQUILIBRE i - - 3560 =
2 a minéralité tait en sorte que 'on a vraiment envie de se resservir. Les arémes de fruits noirs R
ChOSGS et permettent vraiment CIe se mélent aux épices et a la finale rég'issée. §
74 ] I8 AOC GIGONDAS DOMAINE DES BOSQUETS - - 44%%° 7
w ans la bonne Un nez de baies noires, de cassis, de réglisse, de garrigue et de violette mélés. x
¥
h t | - |t, VINS DE BORDEAUX SE(
RESTECL IR SR IVINS, AOC MARGAUX “LES HAUTS DU TERTRE" - - 44 =
; Vin charmeur avec des notes intenses de fruits noirs et une texture soyeuse et des tanins fondus. =
Bref, la recette pan(ante pour passer AOC SAINT-EMILION GRAND CRU “CHATEAU BERNATEAU” - - 42<°
Arémes café étoffés par des tanins marqués, Mer|ot, Cabernet, Petit Verdot. &
des moments forts, des moments AOC PAUILLAC “LACOSTE BORIE” - - 47<4° =
Bouquet donnant une note végéta|e, soup|e, équi|ibrée avec une touche de violette et de vanille. g
AOC SAINT ESTEPHE “MARQUIS DE CALON” - - 49¢<8 .
savoureux, DES MOMENTS Vin dense et puissant, d'une grande concentration, la bouche offre de beaux arémes de mares et de cassis. %
AOC SAINT JULIEN “CONNETABLE DE TALBOT" - - 48%° =
F

cesesecsasascasannnnnnnsssssssssssssssseesseeeeeeesane s
Vous ne consommez pas la bouteille en entier ?

Repartez avec elle ! ) o
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000 0 a consonﬂneravecrnoderahon.

Prix nets - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé,




