
Carte Automne-Hiver
www.bistrotduboucher.fr

 BistrotDuBoucher

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

La carte des vins WINE LIST

VOUS M’EN DIREZ DES NOUVELLES ! VOUS NE CONSOMMEZ PAS LA BOUTEILLE EN ENTIER ? REPARTEZ AVEC ELLE !

LES SODAS ET JUS DE FRUITS 
FIZZY DRINKS  AND FRUIT JUICES

 ...................................................................  33 cl  .......................  3€50

, Ice tea ............................................  25 cl  .......................  3€30

Jus de fruits ................................................  btle 25 cl  .......................  3€50

LES BOISSONS CHAUDES
HOT DRINKS 

Café, décaféiné .........................................................1€90 
Double...............................................................................3€50 
Cappuccino ................................................................. 3€00 
Thé, infusion ................................................................ 2€80 

LES EAUX MINÉRALES 
MINERAL WATERS 

  ..............50 cl ...........  3€50 

  .............................................100 cl ............4€80 

   .................................................33 cl ............ 3€50
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BOUTEILLE 
75 cl

POT
50 cl

POT
46 cl

VERRE 
15 cl

POT
23 cl

VIN DE PAYS D’OC CHARDONNAY AEGERTER...................................................................................................................................................................................  23€00
 ....... -  ...........  4€60

AOC BOURGOGNE ALIGOTÉ LA CHABLISIENNE ...............................................................................................................................................................................  24€00
 ....... -  ...........  4€80

AOC CÔTES DE GASCOGNE UBY MOELLEUX ......................................................................................................................................................................................  26€00
 ....... -  ...........  5€00

AOC POUILLY-FUISSÉ «CUVÉE LAURENT GERRA» .........................................................................................................................................................................  29€00
 ....... -  ....... -

AOC CHABLIS LA CHABLISIENNE ................................................................................................................................................................................................................  33€00
 ....... -  ....... -

Les blancs White wines

Les pots de vins Lyon bottles (special size)

Les rosés Rosé wines

AOC COTEAUX D’AIX-EN-PROVENCE CHÂTEAU PIGOUDET .....................................................................................................................................................  23€00
 ....... -  ...........  4€60

AOP COTEAUX DE PROVENCE VILLAGE DE CARCES «CUVÉE LAURENT GERRA» ............................................................................................... 27€00
 ....... -  ....... -

AOC COTEAUX DE PROVENCE ROMAIN DES BASTIDES ............................................................................................................................................................. -  ......... 17€00
 ....... -

Les rouges Red wines

ALSACE
AOC PINOT NOIR KUENTZ ................................................................................................................................................................................................................................... 25€00

 ....... -  ....... -
BEAUJOLAIS

AOC BEAUJOLAIS VILLAGE DOMAINE CHANSON ............................................................................................................................................................................ 25€00
 ....... -  ...........  4€80

AOC SAINT-AMOUR DOMAINE DES BILLARDS ....................................................................................................................................................................................28€00
 ....... -  ....... -

AOC MOULIN À VENT «CUVÉE LAURENT GERRA» ........................................................................................................................................................................ 30€00
 ....... -  ....... -

AOC BROUILLY CHÂTEAU DES TOURS ....................................................................................................................................................................................................... -  ......20€00
 ....... -

AOC MORGON LA CROIX GAILLARD DOMAINE PARDON ET FILS .....................................................................................................................................  26€00
 ....... -  ...........  5€00

VALLÉE DE LA LOIRE
AOC SAINT-NICOLAS DE BOURGUEIL «CUVÉE DU MOULIN NEUF» ..................................................................................................................................  24€00

 ....... -  ...........  4€80

AOC SAINT-NICOLAS DE BOURGUEIL «CUVÉE DU VIEUX PRESSOIR»  ........................................................................................................................... -  ..........18€50
 ....... -

BORDEAUX
AOC GRAVES DE VAYRES CHÂTEAU PICHON-BELLEVUE ..........................................................................................................................................................  23€00

 ....... -  ...........  4€60

AOC LUSSAC SAINT-ÉMILION ROC DE LUSSAC GRAND RICOMBRE ................................................................................................................................ 27€00
 ....... -  ....... -

AOC CÔTES DE BOURG CHÂTEAU HAUT-LISCOUD .......................................................................................................................................................................... 25€00
 ....... -  ...........  4€80

AOC SAINT-ESTEPHE CHÂTEAU LA CROIX ST-ESTEPHE ........................................................................................................................................................... 44€00
 ....... -  ....... -

AOC CÔTES DE BOURG CHÂTEAU LA BARBE ....................................................................................................................................................................................... -  ..........17€50
 ....... -

LANGUEDOC-ROUSSILLON
AOC SAINT CHINIAN CHÂTEAU DE CIFFRE ........................................................................................................................................................................................... 25€00

 ....... -  ....... -
BOURGOGNE

AOC MERCUREY GOICHOT ...............................................................................................................................................................................................................................  40€00
 ....... -  ....... -

CÔTES DU RHÔNE
CÔTES DU RHONE SAINT-ESPRIT MAISON DELAS .........................................................................................................................................................................  23€00

 ....... -  ...........  4€60

AOC VIN SOBRES CÔTES DU RHÔNE «CUVÉE LAURENT GERRA» ................................................................................................................................... 30€00
 ....... -  ....... -

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION - PRIX NETS
POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR WWW MANGERBOUGER FR

Cognac XO, Armagnac 12ans, Calvados hors d’âge .............................................................. 5 cl  .......................9,00€

Genièvre de «Houlle», Liqueurs et alcools ..............................................................................  5 cl ....................... 7,00€

Irish (Whisky, Armagnac, Calvados, Cognac)  .......................................................................  5 cl  .......................8,00€

AVIS
AUX AMATEURS 

VIN DU PAYS DE GARD / OPALIN BLANC / DEMOISELLE ROSÉ / MONTENAC ROUGE ..................................................................................................................... 9€80
 ...........  4€90 



 Les Cochonnailles :
Assortiment de charcuterie à grignoter 
Assortment of cold cuts

La mixte du Bistrot :
À mi-chemin entre les cochonnailles et les tapas du Bistrot
A combination of tapas and cold cuts 

Les tapas du Bistrot :
Crémeux d’avocat et croustilles de crevettes, marinade de sot-l’y-laisse de 
volaille, croc’fromage.
Avocado cream and crisp prawns, marinated poultry oyster, fried cheese

ENTRÉES

9€50

Poisson du jour ou  Haché de bœuf,
+

Pommes frites ou Pommes Bistrot  
ou Légumes du moment

+ 
Choco viennois  

ou glaces deux boules
+ 

Soda ou jus de fruits

P'TIT GARNEMENT- 12 ANS

Duo de longe d’os à moelle rôtie, à la fleur de sel de Guérande, toasts de 
pain de campagne  grillés.
Sliced roast marrow bone duo, with rock salt and toasted country bread

Saumon mariné Pommes Bistrot.
Marinated salmon, with Bistrot potatoes 

Salade mode Bistrot, Mesclun de salades, toast de foie gras de canard mi-cuit, 
jambon sec, gésiers de volaille confits, lardons, Grana Padano**, cerneaux de noix.
Bistrot gourmet salad, Mixed leaves, toast of part-cooked duck foie gras, raw ham, preserved duck 
gizzards, bacon pieces, Grana Padano** cheese, walnuts 

Foie gras de canard, Chutney et toasts de pain de campagne. +4€
Pour l’accompagner le verre de Côte de Gascogne Uby 10cl 4€00

Duck foie gras, chutney and toasted country bread. +€4.00
To accompany it a 10 cl glass of Uby Côte de Gascogne wine €4

Terrine du Bistrot, aux foies de volailles.
Bistrot Terrine, with chicken livers 

La ch’tite quiche, aux maroilles et poireaux.
Quiche with a local twist with Maroilles cheese and leeks. 

Bruschetta de Saint-Marcellin au miel, lardons et pommes 
caramélisées, méli-mélo de salades.
Saint-Marcellin cheese bruschetta with honey, bacon pieces and caramelised apples, mixed 
salad leaves. 

Croustilles de crevettes à la coriandre, guacamole d’avocat.
Crispy prawns with coriander and avocado guacamole. 

Croustillant de pied de porc, mesclun de salades, sauce gribiche.
Crisp pig’s foot, mixed salad leaves, gribiche sauce. 

Puits d’amour, pommes caramélisées flambées au Calvados, caramel laitier, 
biscuit sablé, glace vanille et crème chantilly.
Well of love’ pastry caramelised apples flamed in applejack brandy, milk caramel, butter biscuit, 
vanilla ice cream and whipped cream 

Brioche façon pain perdu, aux pommes caramélisées, glace caramel 
beurre salé.
French toast brioche, with caramelised apples, salt caramel ice cream. 

Coupe souvenir aux parfums d’enfance, glace noisette, caramel au 
beurre salé, chocolat noir, caramel laitier, sauce chocolat et crème chantilly.
Childhood memories sundae, hazelnut ice cream, salt butter caramel, dark chocolate, milk 
caramel, chocolate sauce and whipped cream 

Belle du boucher, sorbet mangue, glace noix de coco, ti-punch, ananas, 
chantilly, râpé de citron vert.
Boucher special, mango sorbet, coconut ice cream, rum punch, pineapple, whipped cream and 
grated lime zest. 

L’assiette de fromages de nos régions, mesclun de salade.
Plate of regional cheeses, mixed salad leaves 

Café gourmand, déclinaison de mini desserts gourmands
Accompagnés d’un expresso ou d’un thé.
Coffee with sweetmeat, selection of mini gourmet desserts served with expresso coffee or tea 

Baba au rhum avec son verre de St James
Rum baba with a glass of St. James’ rum 

Choco-viennois, crème chantilly.
Chocolate cream with whipped cream. 

Ch‘ tiramisu, spéculoos, poire pochée au café.
Tiramisu with a local twist speculoos spicy biscuit, pear poached in coffee.

Profiteroles à la vanille, sauce chocolat chaud et crème chantilly
Vanilla profiteroles, hot chocolate sauce and whipped cream 

Irish coffee du Bistrot, whisky, Armagnac, Calvados, Cognac
Bistrot Irish coffee, whisky, Armagnac, Calvados, Cognac

Découvrez la sélection du boucher sur l’ardoise

À SAVOURER DANS L’QUARTIER
Travers de bœuf laqué, aux épices douces, pommes Bistrot
Lacquered beef rib, with sweet spices, Bistrot potatoes

Gourmet burger, steak haché de bœuf, sauce burger du Bistrot,  
oignons frits, cheddar fondant, salade, buns toastés
Gourmet burger, minced steak, Bistrot burger sauce, fried onions, melted cheddar, salad, toasted buns 

Le ch’ti burger, steak haché de bœuf, sauce burger du Bistrot, oignons  
frits, maroilles fondant, salade, buns toastés
Local burger, minced steak, Bistrot burger sauce, fried onions, melted Maroilles cheese, salad, 
toasted buns 

Burger nordique au saumon, tranches de saumon mariné, crème  
d’aneth, légumes grillés, pain burger citronné
Scandinavian salmon burger, slices of marinated salmon, dill cream, grilled vegetables, lemon burger bun 

Bavette à l’échalote, pommes frites, salade
Skirt steak with shallots, French fries and salad 

Demi-coquelets à la crème de morilles, écrasé de pommes de terre maison
Half young chicken with morel mushroom cream, homemade crushed potatoes 

Le pavé du Boucher The Boucher piece of beef

> Classique : Grillé à la plancha, sauce au choix, pommes frites.
> Classic: Plancha grilled, choice of sauce, French fries. 

> Gourmand : À la crème de morilles, pommes purée maison.
> Gourmet: With morel mushroom cream and homemade creamed potato 

>  Gratiné au maroilles Grillé à la plancha, pommes frites, salade, sauce 
maroilles +2€

> Maroilles cheese: Plancha grilled, French fries, salad, Maroilles sauce +€2,00

LA TRADITION A DU BON
Cocotte de rognons de veau confits  
façon « Grand-Mère » à la graine de moutarde.
Casserole of calf’s kidneys, grain mustard 

Grande salade mode Bistrot, mesclun de salades, jambon sec, 
gésiers de volailles confits, lardons, Grana Padano**, toast de foie gras de 
canard mi-cuit, cerneaux de noix et pommes Bistrot.
Large Bistrot salad, mixed leaves, raw ham, preserved duck gizzards, bacon pieces, Grana 
Padano** cheese, toast of part-cooked duck foie gras, walnuts and Bistrot potatoes 

Les tartares de Bœuf Beef tartar selection

> Le traditionnel : Préparé à la commande à votre goût.
> Traditional: Prepared to order to your own taste. 

> L’aller-retour : Simplement grillé à la plancha.
> Lightly cooked: Simply flipped on the plancha grill. 

Tartiflettes aux maroilles, pommes de terre, lardons, oignons, salade.
Maroilles cheese tartiflette, potatoes, bacon pieces, onions, salad. 

Dos de cabillaud sur peau, endives braisées, câpres, citron, purée de 
patate douce.
Thick cod fillet with skin on, braised chicory, capers, lemon, sweet potato puree. 

Bruschetta végétarienne, avec légumes du moment
Vegetarian bruschetta, with seasonal vegetables 

BISTROT
17€00

Composez votre menu avec les plats de la carte

ENTRÉE + PLAT 
OU PLAT + DESSERT
AU CHOIX DE LA CARTE1 

hors boisson

PLAISIR
22€00

   APÉRITIF MAISON  
(avec ou sans alcool ou coupette de Champagne** 10cl - suppl. 4€)

+  ENTRÉE + PLAT + DESSERT 
au choix de la carte ou de l’ardoise du jour1

+ BOISSON AU CHOIX2 + CAFÉ OU THÉ 
2  Un pot de 23 cl de vin rouge ou rosé ou blanc ou 1/2 eau minérale (50 cl) ou une bière (25 cl)

TOUT COMPRIS 35€

GOURMAND
29€

  ENTRÉE  
+ PLAT + DESSERT

AU CHOIX DE LA CARTE1 

hors boisson

1 Hors supplément de prix 

Les entrées Starters 7€50

16€00Les plats Main courses

Les desserts 7€50

2/3    PERS 

APÉRITIFS
Pétillant et crème de cassis ............................................................  10 cl ......................1€50

Kir vin blanc .......................................................................................................... 15 cl ...................5€00
Cassis, mûre ou pêche 

Kir vin rouge  ........................................................................................................ 15 cl  .................5€00
Cassis 

Kir Royal..................................................................................................................... 15 cl .................... 7€50

Martini, Porto, Suze, Muscat ......................................................... 7 cl  ..................5€50

Americano Maison  ....................................................................................10 cl  .................. 7€50

L’Anis............................................................................................................................ 2,5 cl  ................. 3€50

Picon bière ............................................................................................................  10 cl ....................5€50

Picon vin blanc  .................................................................................................10 cl  ..................5€50

Vodka orange ......................................................................................................10 cl  ................. 6€50

BIÈRES BEERS
BOUTEILLE
Heineken ...................................................................................................................... 3 cl  .................4€80

Hoegaarden bière blanche ................................................................33 cl  .................4€80

Pelforth brune ...................................................................................................33 cl  ................. 4€20

Sans alcool ..............................................................................................................25 cl  ................. 3€30

PRESSION
Tigre Bock ....................................5 cl   3€10 ................33 cl  4€20 ........... 50 cl  6€20
( Kronenbourg)

Grimbergen .............................25 cl  4€20 ..............33 cl   5€60 ..........50 cl   8€40

APÉRITIFS SANS ALCOOL
Cocktail de jus de fruits .......................................................................20 cl ...................4€50

Pacific aromatisé .......................................................................................... 2,5 cl ...................3€00

LA ROUTE DES WHISKIES 
Ballantines  ................................................................................................................4 cl   .................7€00

Bourbon Four Roses  ..................................................................................4 cl  ............... 8€00

Chivas Regal  .........................................................................................................4 cl   ................8€00

LES CHAMPAGNES 
Coupe de Champagne blanc ........................................................10 cl  ...............  5€00

Coupe de Champagne blanc  ........................................................ 15 cl  ................. 7€50

Champagne brut Remy-Collard cuvée tradition 75 cl   ..........42€00

Offre tête à tête !  Pour 2 «Menu Tout Compris» commandés, la bouteilles de vin 50 cl  
à -50% en remplacement de vos boissons !

Toutes nos glaces sont artisanales.

SOLO - 12€80

Plat unique
Hors boissons et café.

ONE DISH 
Excluding drinks and coffee

DUO - 16€00

ENTRée + plat ou plat + dessert
Hors boisson

STARTER + MAIN COURSE OR MAIN COURSE + DESSERT 
Excluding drinks

TRIO - 19€00

ENTRée + plat + dessert
Hors boissons

STARTER + MAIN COURSE + DESSERT 
Excluding drinks

ENTRÉES (au choix)
Entrée sur l’ardoise du jour

Starter of the day off the blackboard 
Terrine du Bistrot aux foies de volaille

Chef’s terrine  with chicken livers
Croustilles de crevettes à la coriandre

Crispy prawn with coriander 

PLATS (au choix)
Plat sur l’ardoise du jour (hors sélection la belle pièce du Boucher)

Dish of the day off the blackboard (excluding the butcher’s selection)
Poisson sur l’ardoise du jour

Fish of the day off the blackboard
Bavette à l’échalote, pommes frites

Skirt steak with shallots, French fries
Traditionnel Tartare de bœuf, pommes frites

Traditional beef tartar, French fries

DESSERTS (au choix)
Dessert  sur l’ardoise du jour

Dessert of the day off the blackboard 
Dame blanche, glace vanille, chocolat chaud, crème chantilly

Dame blanche sundae, vanilla ice cream, hot chocolate and whipped cream 
Choco-viennois, crème chantilly

Chocolate cream with whipped cream. 
Café Douceur

Gourmet coffee

+3€00 pour le changement de dessert

Servie le midi, hors week-ends et jours fériés
served at lunchtime from monday to friday, excluding public holidays

12€50

TO SHARE

Gault&Millau, marque emblématique de la gastronomie française et du vin, continue 
avec engagement et passion à révéler les talents de demain et à faire partager au plus 
grand nombre la découverte des bonnes tables, des bons vins et des bons produits 
Dans le cadre d’un processus d’évaluation spécifique dérivé de son savoir-faire dans la 
sélection et la dégustation des meilleures tables et des meilleurs vins, Gault&Millau a 
approuvé une entrée, deux plats et un dessert à découvrir sur notre carte 

DES PLATS APPROUVÉS PAR        à découvrir !

+€3.00 for the change in dessert 

Fish of the day or  beefburger  +  French fries or Bistrot potatoes  or Vegetables
+ Chocolate cream with whipped cream or two scoops of ice cream 

+ Fizzy drink or fruit juice 

Starter + Main course  
or Main course + Dessert 
chosen from the menu excluding drinks

Starter + Main course + Dessert 
chosen from the menu excluding drinks

House aperitif (with or without alcohol or small glass of champagne** 10cl - €4 extra)  
+ Starter + Main Course + Dessert chosen off the menu or blackboard  
+ Choice of drink2 + Coffee or tea
2
 Pot Lyonnais wine (23 cl) - red, rosé or white or mineral water (50 cl) or beer (25 cl) 

Couples special! For 2 fully-inclusive set menus ordered, 50% off 50 cl bottle of wine, replacing your drinks! 


