POITIERS

Sy|vie PROUTEAU, Emmanuel VILLIERE et leur équipe

vous remercient de votre confiance

seils - 03/2017 - BDB POITIERS
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- E’cre Mmel,

cest avant tout |'envie de faire

partager une cuisine a son image.
Une cuisine simp|e, authentique
et de caractere...

Car ici, pas de chichi, mais du vrai,
du bon et de la personnalité.

Les plats ont le goat des bonnes

choses et permettent vraiment de

50 ﬂégw& dans la bonne

humeur et la convivialite.
Bref, la recette par{aite pour passer

des moments {or’cs, des moments

savoureux, DES MOMENTS
D’EXCEPTION !
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Régalez-vous en toute confiance !

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Votre restaurant a obtenu le prestigieux titre

de Maitre Restaurateur. Seule distinction

officielle attribuée par I'Etat au secteur de la restauration

par arrété préfectoral, ce titre distingue les restaurants

qui proposent une cuisine 4 base de produits bruts

de qualité, élaborée sur place par des cuisiniers professionnels.

Ce titre valide égalemen’c

les normes cl'hygiéne et |'app|ica’cion des bonnes pratiques

d'accueil et de service.

” récompense notre engagemen’c en l(aveur o|e

la vraie cuisine maison garantissant ainsi

le maintien et la transmission des savoir-faire

1 Collier
2 Basses cotes
31 Cote

4l Entrecote

91 Rond de gite
Tende de tranche
Poire
Merlan

Mouvant

Gite

Aiguillette baronne 23
Onglet 24

Plat de cotes
26 Tendron 30
Milieu de poitrine 9%
Poitrine 32
33

contre |'industrialisation.

Cuisson lente

Faux-filet
Filet
Rumsteck
Queue

Gite a la noix
Araignée

Plat de tranche
Rond de tranche

Hampe

Bavette d'Aloyau
Bavette de flanchet
Flanchet

Macreuse 3 bifteck
Paleron

Jumeau a bifteck
Macreuse a pot-au-feu
Jumeau a pot-au-feu

Le boeuf
au Bistrot du Boucher

©000000000000000000000000000000000000000000 ©

DEGUSTEZ LE MEILLEUR
DU BCGEUF!

« Maturation et a{'Finage dans
les rég|es de l'art des traditions
boucheres.

. Tendreté, godt, saveur
et fondant pour le p|aisir

des papi”es.

- Tracabilité et origine garanties.

erwesy MIDI BONHEUR

SERVIS DU LUNDI AU VENDREDI, HORS JOURS FERIES

EXPRESS 12¢<%°

PLAT AU CHOIX + CAFE DOUCEUR

(cal[é + migna ro|ises)

BISTROT 14<°°

ENTREE « PLAT OU PLAT + DESSERT
+1 BOISSON

ENTREES

« Lentrée du jour sur ardoise
» Assiette de saumon mariné en “gravlax”
« Terrine du Bistrot cuite dans nos fours et ses condiments

. Carpaccio de l)oeult, sauce méditerranéenne

« Chicken Caesar salade
PLATS

« Supréme de poulet “pattes noires” réti  la citronnelle, pommes grenai"es
et |égumes du moment

.Le poisson du jour sur ardoise
.Le p|at du jour sur ardoise

« Piece du boucher sauce aux choix : béarnaise, poivre ou roque{ort, pommes frites
et mélée de salades

« Tartare de beeuf (180 gr), pommes frites et melée de salades
» Carpaccio de boeuf XXL, sauce méditerranéenne
-La grancle salade mode Bistrot

« Fricassée de rognon de veau a la moutarde a lancienne, oignons gre|ots,
champignons de Paris et pommes grenai"es confites

DESSERTS

« Le dessert du jour sur ardoise

« Faisselle de Fromage blanc aux fruits rouges

« Creme brilée 2 la cassonade et vanille bourbon

. Coupe de glace du moment

« Café douceur (caFé expresso et assortiment de desserts)

« Salsa de fruits frais rafraichis au sorbet mangue Alfonso

BOISSONS

un pot de 23cl de vin* rouge ou rosé ou Heineken pression (25¢l)
ou 1/2 eau minérale (50c|) ou café




Maitre Restaurateur

=—ENTREES 7+<°

Longe d'os 3 moelle rétie au sel de Guérande
toasts gri”és

Carpaccio de boeuf,

sauce méditerranéenne

Foie gras de canard cuisiné par nos soins, (suppl. 4€20)
confiture de courgettes et poivrons

o 5 ““ ”
Assiette de saumon mariné en grav|ax ,
espuma dasperges

Cocotte de neuf escariol:s de Bourgogne
é

a la créme dail doux tranc
Terrine du Bistrot, cuite dans nos fours et ses condiments

Salade 3 la mode Bistrot :

mélée de sa|ao|es, gésiers conﬁts, jambon cru, copeaux de Canta|, foie gras

Chicken Caesar salade :

o n o [P d o o n
salade r omaine, crotitons a ail, Cégnons rouges, pou|et mariné,
copeaux de parmesan et sauce Caesar

Crumble de chévre chaud aux pommes et raisins,
mélée de salades

Parrillada de coques, moules et palourdes
au jus crémé et chorizo (selon arrivage,

Naie de filets de rougets en escabéche

et chorizo

Huitres ﬁse|on arrivage) :
fines de claire n°3 par 6 Esupp|. 3€003
fines de claire n°3 par 9 supp|. GECE

cY(ers P'TIT BOUCHER

12 ANS) 69°

Steak haché frais de boeuf
OU Poisson du jour

avec ses |égumes
ou purée de |égumes du moment

*+ Coupe de glace
OU Creme bralée

OU Moelleux au chocolat

* 1 boisson au choix
(coca-co|a ou jus clorange 20c|)

Nos sauces au choix : bleu, poivre ou tartare

cN(ews GourManD

27€50

ENTREE + PLAT
+ DESSERT

ENTREE + PLAT
ouU
PLAT + DESSERT

au choix sur la carte au choix sur la carte

*hors boisson *hors boisson

=— AUTOUR DU BCEUF 15¢%°

Le pavé du Boucl‘ler “C(EUI' de rums’cecl(" a votre convenance
pave grillé ala p ancha, pommes frites et mélée de salades, sauce au choix : poivre, roquefort ou béarnaise

Lentrecéte (300g) : (suppl. 4<o0)

pommes frites et mélée de salades, sauce au choix : poivre, roquefort ou béarnaise

Le pavé prestige au foie gras poélé : (suppl. 4<c0)
pommes confites et mélée de salades

Pavé Bistrot cuit a la plancha : 5
servi escalopé sauce secréte BDB, cocotte de pommes sautées en “coin de rue” et bouquet de salades fraiches

Nos tartares de boeuf,
hachés et préparés a la commande en cuisine & votre gott :

@ Le c|assique : pommes frites et mélée de salades
@ L aller-retour : simplement cuit 2 la plancha, pommes frites et mélée de salades

@ Le provenga| : assaisonné  la tapenade, accompagné de pommes confites

@ La lri|ogie de tartares (200g) :

e classique, le proven a|, |’a||er-retour, accompagnés de pommes confites et mélée de salades
q P S Pag P

o ) . . , 3
@ “Le café de Paris” : poe|e avec une tranche de foie gras, accompagné de pommes confites
et mélée de salades (supp|. 4€00)
@ Le truffon: tartare de boeuf assaisonné 2 la ravigote de truffe 5J|’été, salade clgyjeunes pousses
dépinards, copeaux de grana padano et pommes en coin de rue

LES RECETTES DU BISTROT 15¢%°

Fricassée de rognon de veau  la moutarde a l'ancienne, oignons grelots, champignons de paris
et pommes grenai”es confites

Magrel: cle canard roti aux péches, rapé de pommes de terre et tomate provenga|e
Supréme de poulet “pattes noires” réti a la citronnelle, pommes grenailles et légumes du moment
Paillarde de veau, ravigote a la tru“e, pousses d épinards et pommes de terre rissolées

Pavé de cal)i"aud réti, sauce vierge, purée de févettes et tomates confites

Brochette de noix de Saint-Jacques poélées au beurre d'agrumes, risotto crémeux et brocolis  (suppl. 4<00)

Curry de lotte au lait de coco, riz thai  (suppl. 3€00)

Brochette de gigot d’agneau a l'orientale, maraichére de légumes grillés  (suppl. 2¢00)

LES GRANDES ASSIETTES

Carpaccio de boeuf XXL, sauce méditerrangenne

La grande salade mode Bistrot : mél¢e de salades, gésiers confits, jambon cru, copeaux de cantal, foie gras

Grancle sa|ade Chicl(en Caesar : salade romaine, cro(itons a |’ai|, oignons rouges, pou|et mariné,
copeaux de parmesan et sauce Caesar

erwe TOUT COMPRIS
32¢<90

SERVI AVEC APERITIF

(cocktail de fruits sans alcool ou apériti{ maison)

% ENTREE % PLAT ¥ DESSERT

au choix de la carte

%+ CAFE # BOISSON AU CHOIX*

avec Fau minérale (50c|) Oou 1/2 bouteille de vin 37,5¢| de vin
| OU biere Heineken pression 25¢|

= DESSERTS 7<3°

Baba artisanal arrosé de rhum

La prol:itero|e dans tous ses états,
glace chocolat blanc, glace vanille et glace caramel beurre salg,
nappées de chocolat chaud et éclats de noisette

Créme brilée a la cassonade et vanille bourbon

Puits d’Amour :

tartare de {raises, biscuit sal:>|é, sorbet Fraise,
coulis de fruits rouges, mascarpone a la barbe & papa

Moelleux au chocolat
de Tanzanie (75 % cacao), sorbet caramel bonbon

Cascade Framboiz'in
Le chocolat viennois du Bistrot

Tarte I:ine aux pommes, g|ace vanille noix de pécan
(é commander en début de repas)

Faisselle fruits rouges
Salsa de fruil:s Frais rafraichis au sorbet mangue Alfonso
Ca{é douceur servi avec un assortiment de mignardises

La tentation du patissier mini Puits dAmour, mini Moelleux
et mini Creme bralée

L'assiette de I:romages affinés du moment

COUPES DE GLACES

Coupe colone| H
sorbet citron, vodka et tuile aux amandes

Coupe chocolat liégeois :
g|ace choco|at/vani||e, sauce chocolat chaud, chanti”y
et tuile aux amandes

[y . ’ ”
Coupe Souvenlr d Enfance H
g|ace chocolat intense, pra|iné gourmand, caramel au beurre sa é,
sauce chocolat et c|'1anti||y

Coupe café liégeois :
g|ace café/vanille, café, chanti”y et tuile aux amandes

Coupe Be"e du Boucher H

assortiment de glaces ou sorbets
Coupe estivale :
sorbet mangue, sorbet abricot, sorbet {raise, coulis de fruits rouges,

chantilly et amandes

Coupe Fraise me“)a aux amanc’es

La liste des a||ergénes est a votre disposition 3 laccueil.
Lorigine de nos viandes est affichée a l'entrée du restaurant.




CARTE DES VINS

POTS DE VIN

LESPOTS DE VIN SELECTIONNES HAUT POITOU ET DE LOIRE
ROUGE OU ROSE

BLANCS

AOC HAUT-POITOU SAUVIGNON

Une belle robe paille claire pour ce cépage typique aux arémes fruités.

AOC GRAVES BLANC CHATEAU LUDEMAN LA COTE

épage sauvigon et sémi”on, robe brillante d'un jaune soutenu.
e nez est expressif, la bouche ample et souple.

AOC MACON VIEILLES VIGNES JACQUES DEPAGNEUX

Le p|us vieux domaine de Bourgoine tout en fraicheur,
note citronnée et florale de fleurs blanches.

AOC POUILLY FUME “LES PIERRES FINES” DE CHEZ BALLAND CHAPUIS

Parfaitement équilibré, avec des arémes de verveine, pomme golden et acacia.

POUR ACCOMPAGNER VOTRE FOIE GRAS
LE VERRE DE VIN DE PAYS DES COTES DE GASCOGNE

ROSES

AOC HAUT-POITOU CABERNET ROSE

Sec, léger et fruite, le cépage cabernet développe des arémes
e fruits rouges et de poivre.

AOC ROSE DE LOIRE DOMAINE DARTOIS
AOC COTES DE PROVENCE CHATEAU FERRY LACOMBE

E égant, une robe couleur pétales de roses, un nez de fleurs et de fruits frais.

AOC CHINON ROSE “DOMAINE DE LA COMMANDERIE” PHILIPPE PAIN

Une belle robe saumonée, un nez fin de péche blanche et épices, tout en harmonie.

AOC TAVEL CHATEAU CORRENSSON

Parfaitement équi|il:>ré, avec des arémes de verveine, pomme go|den et acacia.

ROUGES

AOC HAUT-POITOU DIANE DE POITIERS

Une robe rubis claire pour un vin frais et |éger aux arémes de framboises et grosei”es.

BLAYE COTES DE BORDEAUX “CHATEAU LA BRETONNIERE”

Merlot p|ein de fruits rouges et noirs, vin rond, belle finale en bouche

AOC COTES DU RHONE “DOMAINE DE LA BERTHETE”

nvin dense, généreux, co|oré, amp|e et c|'1arnu, aux arémes puissants.

AOC BORDEAUX SUPERIEUR CHATEAUX “LES RAMBAUDS”

Un vin dense, généreux, coloré, ample et charnu, aux arémes puissants.

AOC COTE DE BOURG CHATEAU HAUTE LIBARDE
Me ange de rouge et de brun, arémes de fruits des bois.
I posséo|e un corsage excellent.

AOC COTEAUX DU LANGUEDOC “PIC SAINT-LOUP” G. BERTRAND

Vin concentré, rond aux motifs & égants de fruits mars, det ym et dépices.

AOC SAUMUR CHAMPIGNY “DOMAINE DE NERLEUX”

Léger, fruité et gouleyant, 'archétype es vins de Loire.

AOC MADIRAN CHATEAU LAFFITTE TESTON

Bien équilibré, un vin souple et soyeux aux arémes de fruits rouges.
AOC MORGON COTE DU PY “VIEILLES VIGNES”
Vin vif, fin et équilibré.

AOC CHINON “DOMAINE DE LA COMMANDERIE" CUVEE SELECTION

une couleur rouge intense, son bouquet de fruits rouges en fait un vin harmonieux.

@@ & AOC SAINT-ESTEPHE CHATEAU GERMAN MARBUZET
@@ & AOC MARGAUX JACQUES BOYD
@ @ \MCRCUREY 1ER CRU CLOS DU PARADIS

Bouteille
75¢l

'|5€9O
'|9€50

25€9O

28€OO

'|5€90

Lgeso
22€50
25€9O

159
17<00
17<50
18<50
19¢%°

269
o7€00
23¢00
97¢00
23¢9

39€50
49€OO
49€OO

Le Pot
de 23l

4€OO

Bouteille
37,5¢cl

9€50

'|o€50

9€50

'|2€9O
'|5€9O
13€9O

9€50

'"€OO

'|2€50

'|2€50

'|7€9O

Le Pot
de 46 cl

7€50

Verre
12,5

3€OO

J<50

4€50

5€OO

Verre 6 cl

4€OO

3€OO

4€00

3€OO

3€50

4€00

4€50

4€50

en entier ? Departez avecelle!

Prix nets - Labus d'alcool est dangereux pour la santé, & consommer avec modération.

VOUS ne consommez pas |a boutei”e

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

Kirpétillant. . ... o 1o 330
au cﬁoix : créme de cassis, framboise, mdre, péche, sirop de violette ou chétaigne
Kir vin blanc du Bistrot. . ... oov e 10 2590
au choix : créme de cassis, framboise, mare, pécl‘:e, sirop de violette ou cl‘léfaigne
Kir Qoya| ..................................................... 10d  6%5°
au choix : cassis, violette, framboise, mare, péche, chétaigne...
Pineau des Charentes (blancourouge) . ..o vii i P .
Martini (Dosso ou Bianco) ........................................ 4cl 3€7°
Suze, Porto (rouge ou b/anc) ...................................... 6cl 3€7°
e ANISES . ettt 2 320
AMEHICANO oo e e e 10d  6%5°
Cocktail de fruits sans alcool . ... 20d 4590
A|coo|s 4cl et soo|a (Voc//(a orange, leisl(y Coca, Gin tonic.) ............ 4cl 5€5°
(") Champagne brut Sélection Bistrot du Boucher................... 10 6%5°
@@ Champagne brut Sélection Bistrot du Boucher................... 75c| 4690
P Champagne Mumm “Cordon Pougen ........................... 75¢| 59€°°
Le Whisky . ... ac 500
Lebaby ... 2d  J€0°
La sélection de whiskeys AU ChoIX : v oo 4 6%3°
> Four Roses Bourbon
> Jack Daniel’s
> Ballantines pur malt 12 ans
> Aberlour 10 ans et 15 ans
Cognac XO, Armagnac 12 8NS t it 4cl 8¢
Calvados hors cl’ége ........................................... 4 TE3©
Liqueurs etalcools ... ac 590
(Calvados, Armagnac, Cognac, Cointreau, eaux de vie fruits, Get 27)
Irish Coffee ..o 7¢<50
Heineken Pression .................. 15 220 5] JTO0 5o B8O
Grimbergen blonde pression ......... 15 290 5] B0 50 630
Hoegaarden biere blanche bouteille ............ ... ... ... ... 33 4590
Gty ou CFEE o G 33 320
Orangina bouteille ..o 25 320
Jusdefruits ..o 20 3€9°
Cocktails de fruits . .ooonoe 25/ 4%€00
vitel [T Tl (07 50 2€70 100 390
gﬂl‘l‘iﬂm .................................. 33cl 3€2°
Cafe, decafaing ... . 1€90
Thé, infusion. ..o oot 2¢30
Double café, Cappuccino ...................................... J<40
Irish coffee oo 750
Sélection de grancls crus a partir de v 2¢70

Carte Privilige

La carte de fidélite
nationale “Drivi|‘ege"

Un client fidele est toujours
récompensé chez Bistrot du Boucher...
Avec la carte de fidélité, bénéficiez
cJe noml)reux avantages :

chéques-cadeaux...

1€ dépensé =1 point fidélité
N'hésitez pas a la cJemander,

elle vous est offerte !

- =
Plaisir
d'offrir
Cheques

Cadeaux
. ]

Pensez aussi 3 faire plaisir...
en offrant des menus
tout compris a vos proc|’1es,

amis ou collégues, demandez nos

Cheéques-Cadeaux !

Joyeux
dAnniversaire

*Uniquement pour adhérent

au programme fidélité

Cest votre anniversaire ?

Venez le féter chez nous !

Retrouvez-nous sur

l:acebook

TERRASSE D’ETE
SALON PRIVE



