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*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Dans certains restaurants ces produits sont réduits en sucres. 
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Les Boissons
Les loissonbem

Whiskies
ballantine’s..... 2 cl....... 4€10.....4 cl ....6€40

jameson............. 2 cl.......4€50.....4 cl .... 7€50

chivas regal.... 2 cl.......5€30..... 4 cl .... 7€50
EauX MinÉraleS

         ................................ 50 cl ............3€80

                   	  100 cl ............4€90

                   ..........................  50 cl ............ 4€10

                       	  100 cl ............5€20

            ............................... 50 cl ............ 4€10

                   	  100 cl ............5€20

ApÉritifs
LA LOUPEKESS...................... 6 cl ...........3€50
Coupette de N°B Lubess Blanc de blancs brut pétillant.

coupe n°B........................ 12,5 cl .......... 6€05
N°B Lubess Blanc de blancs brut pétillant.

coupe impériale
“ LA BOUCHERIE ”............. 12,5 cl ...........6€85
N°B Lubess Blanc de blancs brut pétillant, liqueur de 
Mandarine Impériale.

coteaux du layon AOP*..... 12,5 cl ...........6€70

KIR AU CHARDONNAY..... 12,5 cl ...........4€90

Champagne deutz
AOP* Champagne........ Bouteille de 37,5 cl ........ 39€60
Environ trois coupes à partager.

RICARD................................. 2 cl ...........3€90

Sweet malbec..................... 7 cl ...........5€60

                                         Bouteille de 50 cl........ 39€00

CAMPARI ROUGE................. 6 cl ...........5€60

MARTINI ROSSO, BIANCO..... 6 cl ........... 5€15

VODKA ABSOLUT.................. 4 cl ...........6€75

gin beefeater..................... 4 cl ...........6€75

EXTRA Sirops.............................................0€50 

Extra Sodas, jus de fruits............................. 1€20

Vin de liqueur.

Sans alcool
MOcktails

VIRGIN MOJITO................. 20 cl............6€90 
Au choix : classique, coulis de fruit jaune Monin ou coulis  
de fruits rouges Monin. 

VIRGIN SEX ON THE BEACH... 20 cl............6€90 

Sirop de cranberry Monin, sirop de pêche blanche Monin, 
sirop de grenadine et jus d’orange.

VIRGIN planteur............. 20 cl............6€90 
Sirop falernum Monin, jus d’ananas, jus d’orange et jus de 
citron vert.

BiÈres
1664 pression.................. 25 cl ........... 4€60

                                                33 cl ........... 5€70

                                                50 cl ........... 7€95

grimbergen  .................... 33 cl ........... 6€90

Bière d’abbaye aux arômes riches et complexes, blonde, 
blanche ou ambrée.

Desperados ..................... 33 cl ........... 6€90

monaco............................. 25 cl ........... 4€60

Bière blonde 100% française.
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BoissonS FraÎches
Limonade fraîche.................20 cl.......3€90
Eau gazeuse, base limonade Monin, sirop de bergamote
ou d’hibiscus Monin.

THÉ vert GLACÉ à la menthe.......20 cl....... 5€30

pepsi, pepsi zero sucres ....33 cl.......3€90

7 Up....................................33 cl.......3€90

orangina .....................33 cl.......3€90

oasis tropical..............33 cl.......3€90

lipton...............................33 cl .......3€90

Thé pêche.

pur Jus de fruits.......25 cl ....... 4€35

Orange, pomme, multifruits tropical.

**

NOUVEAU

MOJITO............................... 20 cl............8€90 
Au choix : classique, coulis de fruit jaune Monin ou coulis de 
fruits rouges Monin. Base Rhum Havana Club, eau gazeuse 
et menthe fraîche.

MOJITO façon N°B........... 20 cl............ 9€10 
Mojito avec un trait de N°B Lubess Blanc de blancs.

SEX ON THE BEACH............ 20 cl............8€90 
Vodka Absolut, sirop de cranberry Monin, sirop de pêche 
blanche Monin, sirop de grenadine et jus d’orange.

Cinzano spritz............... 20 cl............8€90 
Cinzano, N°B Lubess Blanc de blancs, eau gazeuse et 
tranche d’orange.

AMERICANO....................... 20 cl............8€90 
Campari, Noilly Prat, Martini, eau gazeuse et tranche 
d’orange.

planteur........................... 20 cl............8€90 
Rhum Havana Club, sirop falernum Monin, jus d’ananas, jus 
d’orange et jus de citron vert.

Spritzer vanille............. 20 cl............8€90 
N°B Lubess Blanc de blancs, eau gazeuse, sirop de vanille 
Monin et jus de citron vert.

Sunset BEach................... 20 cl............8€90 
Vodka Absolut, liqueur de fruit de la passion Monin, sirop de 
vanille Monin, jus de citron vert et jus d’orange.

COCKTAILS



*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Dans certains restaurants ces produits sont réduits en sucres. 
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

         ................................ 50 cl ............3€80

                   	  100 cl ............4€90

                   .......................... 50 cl ............ 4€10

                       	  100 cl ............5€20

            ............................... 50 cl ............ 4€10

                   	  100 cl ............5€20

AOP : Appellation d’Origine Protégée. IGP : Indication Géographique Protégée. Vin au verre = 12,5 cl. 
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
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CHARDONNAY famille chauvin
75 cl.................................. 20€95
IGP du Val de Loire.
Blanc sec du domaine des Rochettes.

COTEAUX DU LAYON
75 cl.................................. 33€60

AOP Coteaux du Layon. 
Blanc moelleux. La douceur pour accompagner
votre apéritif, votre foie gras ou votre dessert.

LE GRAND BOURGOGNE BLANC
DOMAINE DE MONTMAIN
75 cl.................................. 48€00
AOP Bourgogne Hautes Côtes de Nuits.
Un très grand Bourgogne blanc où la finesse du chardonnay 
et la longueur en bouche raviront les plus exigeants.

Domaine Tasquier
75 cl................................... 31€55

AOP Côtes de Provence.
Ce vin d’une robe brillante est équilibré et rond. 
Des notes de pamplemousse en bouche et de fruits 
exotiques au nez vous feront voyager au pays du soleil.
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75 CL

33€10
AU VERRE

6€60

75 CL

23€95

AU VERRE

4€80

75 CL

29€50
AU VERRE

5€90

AU VERRE

4€95

AU VERRE

4€80

75 CL

24€75

Le rosé chicLe rosé chic
Le rosé branché
tendre piscinetendre piscine
Trendy Rosé. Vin de France.Trendy Rosé. Vin de France.
Un rosé tendre et fruité à déguster très frais Un rosé tendre et fruité à déguster très frais 
ou en piscine. Le goûter, c’est l’adopter !ou en piscine. Le goûter, c’est l’adopter !

Le rosé branché

Le roi des rosés
la Cerise sur le châteaula Cerise sur le château
IGP Pays d’Oc.IGP Pays d’Oc.
Envie d’un vin gourmand, léger, aussi facile que Envie d’un vin gourmand, léger, aussi facile que 
festif ? C’est “La Cerise... sur le Château” qu’il festif ? C’est “La Cerise... sur le Château” qu’il 
vous faut ! Goûtez cette boisson originale et vous faut ! Goûtez cette boisson originale et 
rafraîchissante !rafraîchissante !

Le rouge original

Plutôt 
plage ?

Plutôt rosé
de terroir ? ... ou rouge

servi frais ?

75 CL

23€95

Le rosé plaisir
terres DE L’ENGARRAN 
IGP Pays d’Oc. 
Un rosé signé Diane de l’Engarran, poudré 
de poivre gris sur lit de groseille et de cerise, 
finale zeste de mandarine. Quel plaisir !

Le roi des rosés

Côtes de ProvencECôtes de ProvencE
AOP Côtes de Provence. AOP Côtes de Provence. 
Cuvée prestige Eliott de Beausoleil.Cuvée prestige Eliott de Beausoleil.
Un nez floral et une bouche raffinée avec un bel équilibre entre Un nez floral et une bouche raffinée avec un bel équilibre entre 
le fruit et l’acidité qui lui confèrent une jolie fraîcheur.le fruit et l’acidité qui lui confèrent une jolie fraîcheur.

Domaine TAsquier
AOP Côtes de Provence.
Au cœur du pays du soleil, le Domaine Tasquier vinifie des 
vins à forte personnalité où s’exprime la finesse des cépages 
locaux et les caractéristiques du terroir du massif des Maures.

TAVEL 
AOP Tavel. Vin Biologique.
Premier rosé de France depuis 1936.
C’est un rosé de gastronomie avec une élégante complexité, 
une jolie longueur qui vous ravira sur vos plats et grillades d’été.

Le rouge original

... ou piscine ?

tendre piscine
Trendy Rosé. Vin de France.
Un rosé tendre et fruité à déguster très frais
ou en piscine. Le goûter, c’est l’adopter !

AU VERRE

6€70

AU VERRE

6€30

AU VERRE

4€20

AU VERRE

9€60

Le rosé plaisir
la Cerise sur le château
IGP Pays d’Oc.
Envie d’un vin gourmand, léger, aussi facile que 
festif ? C’est “La Cerise... sur le Château” qu’il 
vous faut ! Goûtez cette boisson originale et 
rafraîchissante !



château la rose de vitrac
AOP Bordeaux.
Un nez de framboises et de mûres avec des 
notes boisées. Le merlot, cépage dominant, 
apporte de jolies nuances florales et épicées. 
Un vin élégant vinifié par les sœurs Jolivet.

Fruités � frais Ēlégants � découvertes

Saint-Chinian.....................................75 cl............ 24€55
Domaine La Croix Sainte Eulalie. AOP Saint-Chinian. Vin Biologique.
Du fruit, de la gourmandise, de la convivialité. Un vin parfait pour les 
Restaurants La Boucherie. 

château marjolet.............................75 cl............ 21€65
AOP Côtes-du-Rhône.
Grenache et syrah à leurs meilleurs niveaux. Une bouche ronde sertie de tanins 
fondants et une longueur plus qu’honorable : irrésistible et irréprochable.

marcillac cuvée no25 .....................75 cl............28€80
AOP Marcillac. Vin nature.
Julien Teulier nous conte son vin : “ Une certaine envie d’émancipation, de faire 
une cuvée plus personnelle avec la parcelle “Les Bessadounes” a motivé mes 
14 dernières années. Les vignes jeunes apportent à cette cuvée un côté très 
croquant et fruité alors que les plus anciennes viennent amener de la rondeur
et de l’équilibre. ”

Château croix de l’orée..................75 cl............ 24€35
AOP Anjou.
Toute l’élégance de la Loire avec un joli caractère et une belle persistance en fin 
de bouche.

presbytère de caramany.................75 cl............ 27€05
AOP Côtes du Roussillon Villages Caramany.
Sa robe profonde aux reflets grenat libère un nez d’intenses flaveurs de violette. 
La bouche ronde et onctueuse dégage des arômes de petits fruits rouges et 
d’épices douces.

domaine tasquier..............................75 cl............29€50
AOP Côtes-de-Provence.
Une robe intense et limpide, un nez complexe avec des arômes de framboise et 
de mûre sauvage. Une bouche ample, puissante avec des tanins soyeux et une 
touche finale réglissée.

le petit du cadet................................75 cl............ 36€25
AOP Saint-Émilion.
Un grand Saint-Émilion, jeune et élégant, récolté et élaboré par le Château
Cadet-Bon, grand cru classé. D’une belle complexité. 

Chiroubles
AOP Chiroubles. Le Granit Elégant.
Ce joli gamay du Beaujolais, tout en élégance, 
révèle une chaire fruitée aux tanins fondus et 
soyeux. Ce Chiroubles est léger et fruité, aux 
arômes de cerise et framboise avec une touche 
florale. Une vraie gourmandise. 

AU VERRE AU VERRE

75 CL 75 CL

4€20 6€10

20€90 30€60

AU VERRE

5€40

La CAve la Boucherie
La lavecem La Loucheriebem

BOURGOGNE PINOT NOIR ...................75 cl............ 37€60
MONTMAIN
AOP Bourgogne Hautes Côtes de Nuits.
Vin élégant et fin tel du velours, caractéristique des très grands Pinot Noir de la 
Côte de Nuits.

Découvrez

Flashez pouren découvrir plus !

Les Restaurants La Boucherie ont à cœur de vous faire découvrir nos belles régions viticoles. 
Notre sélection de vins représente l’expression du terroir et le savoir-faire de nos vignerons.
Le terroir viticole est une notion qui permet de reconnaître à chaque vin une personnalité de 
par les cépages utilisés, les terrains sur lesquels les vignes poussent, les microclimats dont 
ils profitent, le savoir-faire des vignerons qui cultivent la vigne et élèvent le vin.

NATURE

N'25 
Domaine du Cros
Philippe & Julien TEULIER
www.java-sud-ouest.fr/les-proprietes/domaine-du-cros

Appelation

Marcillac AOP

Couleur

Rouge

Cépages

Fer Servadou (Mansois)

Vendanges

Manuelles

Vinification & élevage

Extraction par pigeage, remontage, et délestage.
Macération courte, 13 jours environ pour garder un maximum de fruit en cuves inox
thermorégulées, sans sulfites ajoutés. Elevage en cuves inox sans sulfites ajoutés.
Mise en bouteille le printemps qui suit la récolte.

Sucre résiduel : 0 g/l Soufre : 0 g/l Acidité totale : 3,8 g/l

Caractéristiques

Robe rouge aux reflets violets.
Nez frais de fruits rouges et d?épices dominés par le cassis et le poivre.
Attaque explosive et gourmande sur le fruit. Milieu de bouche rond et élégant où les
épices viennent se mêler aux tanins délicatement rustiques du cépage.
Finale enjouée et pleine avec des notes réglissées et mentholées.

Conseils

Servir frais (14-15°) cette cuvée peut s?apprécier en afterwork accompagnée de tapas
(charcuterie ou fromage),sur des grillades (côtelettes d?agneau, ventrêche grillée, ?) ou
encore au cours d?un repas avec des viandes blanches et des plats légèrement épicés.

AOP : Appellation d’Origine Protégée. IGP : Indication Géographique Protégée. Vin au verre = 12,5 cl 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

nos Maisons de vins

AU VERRE

7€50

Extra Libre Le
Cèdre
AOC Cahors

100% Malbec

TERROIR

Cônes d'éboulis calcaire et Hautes terrasses du Mindel

ÂGE DES VIGNES

30 à 50 ans

VINIFICATION

Aucun intrant oenologique et cuvaison d'une trentaine de jours 

ÉLEVAGE

18 mois en foudre et barrique

MISE EN BOUTEILLE

Sans sulfite ajouté

SUCRES RÉSIDUELS

Néant

DEGRÉ ALCOOLIQUE

13,5%

Si vous souhaitez recevoir plus d’informations vous pouvez nous contacter
www.chateauducedre.com +33 (0)5 65 36 53 87 chateauducedre@wanadoo.fr

Ce document appartient au Château du Cèdre. Pour une publication l’autorisation du Château du Cèdre doit être accordée



Ēlégants � découvertes

Château croix de l’orée..................75 cl............ 24€35
AOP Anjou.
Toute l’élégance de la Loire avec un joli caractère et une belle persistance en fin 
de bouche.

presbytère de caramany.................75 cl............ 27€05
AOP Côtes du Roussillon Villages Caramany.
Sa robe profonde aux reflets grenat libère un nez d’intenses flaveurs de violette. 
La bouche ronde et onctueuse dégage des arômes de petits fruits rouges et 
d’épices douces.

domaine tasquier..............................75 cl............29€50
AOP Côtes-de-Provence.
Une robe intense et limpide, un nez complexe avec des arômes de framboise et 
de mûre sauvage. Une bouche ample, puissante avec des tanins soyeux et une 
touche finale réglissée.

le petit du cadet................................75 cl............ 36€25
AOP Saint-Émilion.
Un grand Saint-Émilion, jeune et élégant, récolté et élaboré par le Château
Cadet-Bon, grand cru classé. D’une belle complexité. 

château la tuilerie
AOP Graves.
Souple et rond en bouche, il possède un 
bel équilibre, avec un joli développement 
fruité qui s’accompagne d’une élégante 
structure tannique tout en finesse. Un 
véritable vin de plaisir !

AOP : Appellation d’Origine Protégée. IGP : Indication Géographique Protégée. Vin au verre = 12,5 cl. 
*Tous nos restaurants ne disposent pas nécessairement d’une cave à vin.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Amples � complexes

QUETTON SAINT-GEORGES...................75 cl............38€80
AOP Coteaux-du-Languedoc - Saint-Georges d’Orques. 
C’est le fleuron de l’Engarran issu des meilleures vignes du cru Saint-Georges 
d’Orques. Cette cuvée exprime avec élégance la syrah et ce duo “ syrah terroir ” 
pour un paradoxe : amplitude et fluidité. 16 mois d’élevage qui lui confèrent sa 
structure velours tout en préservant ses grands fruits (cassis, mûre).

Eden château du pouey....................75 cl............26€50
AOP Madiran.
Vin Biologique.
Généreux et équilibré en bouche, ce vin de caractère aux tanins ronds offre un 
final très aromatique.

extra libre le cèdre.........................75 cl............37€00
AOP Cahors. 
Ce vin nature et bio 100% malbec est d’une pureté de fruit irrésistible.
La bouche est délicate, ronde et douce, intensément fruitée.

rioja crianza....................................75 cl............ 25€70
AOP Rioja.
Vin du soleil de la péninsule ibérique aux arômes savoureux de chocolat noir, de 
baies croquantes et aux tanins fins. Un vin puissant comme le taureau espagnol !

Choisissez votre bouteille directement
dans la cave du restaurant* !

75 CL

29€60

AU VERRE

5€90

Flashez pouren découvrir plus !

Rosé De mademoiselle .............25 cl.... 6€30.......... 50 cl.....11€95
AOP Languedoc. Cuvée premium sélectionnée exclusivement pour les Restaurants 
La Boucherie.

Rosé................................................25 cl.... 5€65.......... 50 cl....10€65
Cuvée Amphore. Vin de France.

Rouge des dames de l’engarran....25 cl.... 6€30.......... 50 cl.....11€95
IGP Pays d’Oc. Cuvée premium élaborée au Château de l’Engarran.

ROuge ............................................25 cl.... 5€65.......... 50 cl....10€65
Cuvée Amphore. Vin de France.

les vins au pichet

n°B
lubess
Blanc de blancs.
Brut pétillant.

Une méthode Charmat et une bulle d’une grande finesse pour 
ce Blanc de Blancs élégant. Le N°B Lubess permet toutes 
les originalités… Et si vous le dégustiez glacé ? Et si vous le 
découvriez servi en piscine ?

LA COUPE

6€05
75 CL

30€30

champagne deutz
AOP Champagne.

Btlle de 37,5 cl......................39€60

Btlle de 75 cl........................69€70

Magnum de 1,5 l..................158€40

AU VERRE

9€95

Btlle de 50 cl..........29€90

Magnum de 1,5 l......89€70

Crozes-Hermitage
Collection Privée

AU VERRE

5€15

AU VERRE

5€30

AOP Crozes-Hermitage.
Pierre Roche Galet Collection Privée.
Ce prestigieux cru de la vallée du 
Rhône septentrionale présente une 
robe rouge violine. Le nez est complexe 
aux arômes de fruits noirs bien mûrs, 
de sous-bois et d’épices. Ce cru vous 
séduira par son élégance gourmande 
et décontractée. La syrah s’exprime 
avec fougue. La bouche est structurée, 
veloutée avec une grande finesse de 
tanins. Une valeur sûre !

LES Bulles

Extra Libre Le
Cèdre
AOC Cahors

100% Malbec

TERROIR

Cônes d'éboulis calcaire et Hautes terrasses du Mindel

ÂGE DES VIGNES

30 à 50 ans

VINIFICATION

Aucun intrant oenologique et cuvaison d'une trentaine de jours 

ÉLEVAGE

18 mois en foudre et barrique

MISE EN BOUTEILLE

Sans sulfite ajouté

SUCRES RÉSIDUELS

Néant

DEGRÉ ALCOOLIQUE

13,5%

Si vous souhaitez recevoir plus d’informations vous pouvez nous contacter
www.chateauducedre.com +33 (0)5 65 36 53 87 chateauducedre@wanadoo.fr

Ce document appartient au Château du Cèdre. Pour une publication l’autorisation du Château du Cèdre doit être accordée



*AOP : Appellation d’Origine Protégée. ***AOP : Appellation d’Origine Protégée. **IGP : Indication Géographique Protégée. IGP : Indication Géographique Protégée. ***Roq’ & Roll : Roq pour Roquette et Roll pour petit pain.***Roq’ & Roll : Roq pour Roquette et Roll pour petit pain.
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Plat végétarien ou végétalien. L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Crousti’Croquettes..........5€90
Croquettes de coquillettes au cheddar, servies avec 
un fromage blanc cuisiné avec de l’ail, des échalotes 
et des herbes.

NOUVEAU

duo de chèvre chaud........9€50
Toasts de chèvre dorés sur pain, chutney de tomates,
noisettes, billes de chèvre aux aromates, salade,
tagliatelles de légumes frais et vinaigrette balsamique.

terrine aux foies
de volaille..................6€75
Accompagnée de pain et cornichons, notre 
terrine est réalisée dans nos ateliers selon notre 
recette traditionnelle depuis 1974.

EMBLÉMATIQUE

VIANDES
DE FRANCE

Planchette traditionnelle
simplE........................................ 10€90

Maxi............................................ 18€80
Chiffonnade de rosette, terrine aux foies de volaille, 
rillettes du Mans, cornichons, toasts de pain et beurre 
sel fumé et piment chipotle. 

l’avodacieuse.............. 5€50
Guacamole, fromage blanc cuisiné avec de l’ail, 
des échalotes et des herbes, croûtons frits, mix 
de graines et roquette.

NOUVEAU

Œuf mimosa................4€90
Œuf dur plein air. 

Planchette
Pastr’Ami Crispy.................... 13€90
Pastrami de bœuf, onion rings dans une panure
croquante à la bière, tempura de haricots verts,
sauce barbecue, fromage blanc cuisiné avec de l’ail, des 
échalotes et des herbes.

NOUVEAU

VIANDES
DE FRANCE



*AOP : Appellation d’Origine Protégée. ***AOP : Appellation d’Origine Protégée. **IGP : Indication Géographique Protégée. IGP : Indication Géographique Protégée. ***Roq’ & Roll : Roq pour Roquette et Roll pour petit pain.***Roq’ & Roll : Roq pour Roquette et Roll pour petit pain.
Plat végétarien ou végétalien. L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD  
MI-CUIT AU COTEAUX DU LAYON aop*.............. 14€75
Fabriqué en France. Servi avec un verre de Coteaux du Layon AOP* (6 cl),
toasts de pain brioché et pain, chutney de tomates et salade.

Petit CARPACCIO
DE BŒUF BASILIC..........................7€90
Mariné au basilic, roquette et citron.

Carpa’strami d’Été.............6€90 
Carpaccio de courgettes marinées basilic, pastrami de 
bœuf, roquette, mix de graines et copeaux de Grana 
Padano AOP*. 

Saumon
Roq’ & Roll***...... 10€20
Effiloché de saumon fumé à chaud 
sur tartines de pain brioché, roquette, 
ciboulette et fromage blanc cuisiné avec 
de l’ail, des échalotes et des herbes.

NOUVEAU

NOUVEAU

duo de chèvre chaud........9€50
Toasts de chèvre dorés sur pain, chutney de tomates,
noisettes, billes de chèvre aux aromates, salade,
tagliatelles de légumes frais et vinaigrette balsamique.

os à moelle rôti au thym
Sel de Guérande IGP**, pain brioché et pain grillé. 
1 pièce.................................8€50



Laladesem
SALADES

salade caesar......................17€80 
Élaborée à base d’aiguillettes de poulet croustillantes
corn flakes, tranche de lard grillée, salade croquante,
tagliatelles de légumes frais, tomates cerises, sauce caesar, 
croûtons frits, copeaux de Grana Padano AOP* et ciboulette.

salade de chèvre chaud........16€90 
Toasts de chèvre dorés, affiné et fabriqué en France, 
accompagnés de chutney de tomates, salade, noisettes, billes 
de chèvre frais aux aromates, tagliatelles de légumes frais et 
vinaigrette balsamique.

SALADE sud OUEST......................19€90 
Salade chaude/froide composée de filet de canard mariné 
saveur fumée sur galette de pommes de terre, salades, dés de 
mangue, abricots moelleux, billes de chèvre frais aux aromates, 
tomates cerises, morceaux de bloc de foie gras de canard 
mi-cuit au Coteaux du Layon AOP*, ciboulette, mix de graines et 
vinaigrette balsamique.

salade estivale.........................18€70 
Légumes grillés, pastrami de bœuf, salade, tomates cerises, copeaux 
de Grana Padano AOP*, mix de graines, croûtons frits, ciboulette et 
vinaigrette balsamique.

NOUVEAU

*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.

2 tranches de lard grillées.....................+1€50 

2 tranches de pastrami de Bœuf............. +4€00



LES PLATS
INTEMPORELS

Les poissons
Les loissonpem

Les laplem lintemporelmuch

Jambon grillé
fumé au bois
de hêtre................13€80
Servi avec des frites, une sauce poivre,
de la salade et vinaigrette balsamique.

Double filet de bar.............21€10 
Servi avec piperade et beurre fondu sel fumé et
piment chipotle.

NOUVEAU

Aiguillettes de poulet
croustillantes corn flakes........14€00
Servies avec des frites, une sauce au choix, de la salade
et vinaigrette balsamique.

*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre unique.           Plat végétarien ou végétalien.

Conchiglie
Miramare.......................16€95 
Conchiglie accompagnées de légumes grillés,
effiloché de saumon fumé, churri-pesto**, copeaux de 
Grana Padano AOP*, mix de graines et roquette.

NOUVEAU

Andouillette
de Troyes........................17€90
Servie avec des frites, notre fameuse sauce
La Boucherie, salade et vinaigrette balsamique.

*AOP : Appellation d’Origine Protégée. **Churri-Pesto : mi-chemin entre chimichurri et pesto.



 *Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g). *Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).
Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).

Plat végétarien ou végétalien. ** IGP : Indication Géographique Protégée. ***Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).Plat végétarien ou végétalien. ** IGP : Indication Géographique Protégée. ***Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).
Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).

rappel aux gourmands  :rappel aux gourmands  :rappel aux gourmands  :

Le plus dur sera de choisir...Le plus dur sera de choisir...

Les burgersLes burgersLes burgersLes burgers
les lurgerbemles lurgerbem

LE MYTHIQUE...........16€90
Steak haché, sauce La Boucherie, roquette, 
oignons frits, tranche de cheddar fumé et 
bacon. Servi avec des frites. LE CROUSTI POULET........... 16€80

Aiguillettes de poulet croustillantes corn flakes, tranche de 
cheddar fumé, roquette, tomate, oignon rouge et cream 
cheese. Servi avec des frites.

NOUVEAU

L’ESTIVAL SAUMON.........17€80
Burger chaud/froid composé d’effiloché de saumon 
fumé à chaud, fromage blanc cuisiné avec de l’ail, des 
échalotes et des herbes, guacamole et légumes grillés. 
Servi avec des frites.

l’étésaveur de

P
A

IN
 B

RIO
CHÉ AUX GRAIN

ES

FARINE FRAN
CA

IS
E



 *Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g). *Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).
Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).

Plat végétarien ou végétalien. ** IGP : Indication Géographique Protégée. ***Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).Plat végétarien ou végétalien. ** IGP : Indication Géographique Protégée. ***Poids brut +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés de 100 g (300 g).
Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...).

Pensez aux extras !

rappel aux gourmands  :rappel aux gourmands  :rappel aux gourmands  :

OPTION VÉGÉTALE  
Remplacez votre viande par nos falafels.
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double steak hachÉ***.....+3€40

Triple steak hachÉ***.....+6€80

extra 2 tranches de lard grillées....+1€50

0 10 cm 15 cm
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L’INCRUYABLE RUSTIQUE............ 24€90
Galettes de pommes de terre, tartare aux couteaux préparé et poêlé, 
tranche de lard grillée et demi Saint-Marcellin IGP**, accompagnés 
de notre sauce maquignon. Servi avec de la salade et vinaigrette 
balsamique.

SUPERincruyable

NOUVEAU

NOUVEAU

LE MAQUIGNON............. 16€90
Galettes de pommes de terre, steak haché, oignon rouge, 
bacon, accompagnés de notre sauce maquignon. Servi avec 
de la salade et vinaigrette balsamique.

LE MAQUIGNON RUSTIQUE..........19€30
Galettes de pommes de terre, steak haché, oignon rouge, tranche
de lard grillée et demi Saint-Marcellin IGP**, accompagnés
de notre sauce maquignon. Servi avec de la salade et vinaigrette
balsamique.

L’INCRUYABLE................ 22€70
Galettes de pommes de terre, tartare aux couteaux préparé 
et poêlé, accompagnés de notre sauce maquignon. Servi 
avec de la salade et vinaigrette balsamique.

extra Œuf au plat plein air..................+1€50



Les viandes grillées

Afin de garantir la qualité des viandes servies à chacune de nos 
tables, dès 1999 nous nous dotons de notre propre centre de 
découpe et d’affinage au cœur du Limousin. Dans cet atelier, 
nos bouchers sélectionnent les morceaux les plus nobles du 
bœuf, garantissent une maturation optimale des viandes et 
perpétuent des techniques de découpe spécifiques dites “ à la 
française ” pour valoriser des pièces un peu “ oubliées ” comme 
l’araignée. 

Ainsi, nous perpétuons le savoir-faire boucher et ses traditions. 
C’est pourquoi nous sommes fiers de parler le “ Louchébem ”, 
cet argot des bouchers qui fait partie de notre patrimoine.

qualité maîtrisée

Les liandevoc lilléegrem

La
decôte

bŒuf

La

de
hampe

bŒuf

Juteuse, persillée

et très tendre.

Toute la noblesse et la

tradition d’un métier.

Tendre

et savoureuse,

connue pour

sa texture fibreuse

 et son goût prononcé.

DÉCOUVREZ 
COMMENT NOS BOUCHERS 
GARANTISSENT LA QUALITÉ DE 
NOS VIANDES.

Le
dede

pavécŒurrumsteck

Un morceau

noble et persillé,

maturé au maximum

35 jours sur son os

pour vous offrir le meilleur

du goût et de la

tendreté.

Une viandepeu grasse, tendreet goûteuse.Idéale pour lesamateurs de viandefondante !

Carnément 

Carnément incontournable !

incontournable !

Carnément incontournable !
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Et plus si affiné...

Et plus si affiné...

Et plus si affiné...

Sa tendreté

Sa tendretéva vous hamper !

va vous hamper !

Sa tendretéva vous hamper ! 
Vous allez
Vous allez

en 
pavé d’envie !en 
pavé d’envie !en 
pavé d’envie !

Vous allez



À La Boucherie, nous savons que vous êtes nombreux à vous poser des questions 
sur votre alimentation, son origine, ses caractéristiques et ses impacts.

Vous le savez, nous avons à cœur de perpétuer le savoir-faire boucher et de 
toujours nous améliorer sur la qualité de nos viandes, leur traçabilité, les 
conditions d’élevage et la préparation de chaque morceau qui vous est proposé 
dans nos restaurants.

Quatre races, quatre régions, mais une manière unique de les partager dans la 
bonne humeur et la convivialité ! C’est ce qui fait le caractère authentique de nos 
restaurants.

Oui à La Boucherie on aime la viande… la BONNE viande de nos régions.
Et ce que l’on aime par-dessus tout c’est la partager avec vous, près de chez vous.

NORMANDE
RACE

LIMOUSINE
RACE

Montbéliarde
RACE

CHAROLAISE
RACE

Sa viande est reconnue pour 
sa saveur, son moelleux et sa 
jutosité. Son persillé ravit par 
ailleurs les amateurs les plus 
exigeants.

La Charolaise est spécifiquement 
sélectionnée pour la consommation de 
sa viande qui allie à la fois la tendreté 
et le persillé. Son goût est aujourd’hui 
reconnu dans le monde entier.

La viande de la Montbéliarde 
donne des morceaux d’un 
rouge profond, d’une trame 
fine et peu grasse qui est 
régulièrement primée.

Son grain très fin la rend très tendre.
À la fois finement grasse et juteuse, 
son persillé lui assure un goût qui 
fait toute sa réputation auprès des 
amateurs.

 Dégustez Dégustez Dégustez Dégustez Dégustez
NOS RACES NOS RACES DE CARACTÈREDE CARACTÈRENOS RACES NOS RACES DE CARACTÈREDE CARACTÈRENOS RACES DE CARACTÈRE

RéGIONS D'ORIgineRéGIONS D'ORIgineRéGIONS D'ORIgineRéGIONS D'ORIgineRéGIONS D'ORIgine
au plus près de leursau plus près de leursau plus près de leursau plus près de leursau plus près de leursLes viandes grillées

Découvrez

nos viandes grillées

sur notre emblématique

carte cuir !

Le
dutrésor

louchébem
Un morceau

noble et persillé,

maturé au maximum

35 jours sur son os

pour vous offrir le meilleur

du goût et de la

tendreté.

Une viandepeu grasse, tendreet goûteuse.Idéale pour lesamateurs de viandefondante !

Et plus si affiné...

Et plus si affiné...

Et plus si affiné...

Vous allez
Vous allez

en 
pavé d’envie !en 
pavé d’envie !en 
pavé d’envie !

Vous allez



*Poids brut des viandes +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés 
de 100 g (300 g). *Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, 

immunodéprimées, ...).**AOP : Appellation d’Origine Protégée.  ***Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre 
unique.  ****Churri-Pesto : mi-chemin entre chimichurri et pesto.

BROCHETTES

BROCHETTE DE BŒUF
Une brochette .......19€50	   Deux brochettes....... 24€50
Bœuf, oignon et tomate cerise. Servie avec des frites, 
de la salade, vinaigrette balsamique et une sauce au choix.

BROCHETTE DE CANARD AUX ABRICOTS 
Une brochette .......19€90	   Deux brochettes.......24€90
Filet de canard, abricots moelleux, tomate cerise et courgette. 
Servie avec des frites, de la salade, vinaigrette balsamique et une 
sauce au choix.

BROCHETTE DE POULET CITRON & MIEL
Une brochette .......18€70	   Deux brochettes.......23€70
Poulet mariné, citron et courgette. Servie avec des frites, 
de la salade, vinaigrette balsamique et une sauce au choix.

La première 
lettre est 

placée à la fin

C’est l’argot des bouchers.
Par exemple :

B emonjourL

La terminaison 
“ em ”

est ajoutée
Un “ L ” 
apparaît 
au début

1 2 3

Lonjourbem !

Lochettebroc

“ DEMANDEZ  

LE PLAT DU JOUR ! ”

En Louchébem :  

“ Lelquem est le laplem 

du lourjem ? ”

ou pas :  

“ Quel est le plat

du jour ? ” ICI, ON PARLE LE  ICI, ON PARLE LE  
““  LOUCHÉBEMLOUCHÉBEM  ””



*Poids brut des viandes +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. 2 x steaks hachés de 100 g (200 g). 3 x steaks hachés 
de 100 g (300 g). *Cuisson à cœur recommandée en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, 

immunodéprimées, ...).**AOP : Appellation d’Origine Protégée.  ***Pimp ou Pimper : Apporter sa touche personnelle afin de rendre 
unique.  ****Churri-Pesto : mi-chemin entre chimichurri et pesto.

& viandes
crues
Les hachémuch &
liandevoc lucrem

Les hachés

PimpPimp
tonton carpacarpaPimpPimp
tonton carpacarpaPimpPimp
tonton carpacarpaPimp
ton carpa

grana padano aop**grana padano aop**....................................................................+1+1€€2020

2 tranches de lard grillées2 tranches de lard grillées......................................+1+1€€5050

2 toasts de chèvre chaud2 toasts de chèvre chaud................................................+1+1€€5050

grana padano aop**..................................+1€20

2 tranches de lard grillées...................+1€50

2 toasts de chèvre chaud........................+1€50

Carpaccio de bŒuf..................................... 16€80
Mariné au basilic. Servi avec des frites et de la roquette.
Présenté ci-contre avec extra Grana Padano** (1€20).

Carpaccio de bŒuf churri-pesto............ 16€80
Mariné churri-pesto****. Servi avec des frites et de la roquette.

MI-CUIT de bŒuf.............................................20€30
Enrobé de graines de sésame. Servi avec des frites ou une salade 
maraîchère et une sauce thaï.

tartare aux couteaux
traditionnel ou poêlé
À déguster préparé ou à relever à votre goût. Servi avec des frites.

env. 180 g*............................................................ 19€50

env. 360 g*............................................................25€60

la Crulogie de bœuf (env. 190 g*)....................24€90
Triptyque de bœuf cru composé d’un tartare préparé aux couteaux, d’un 
carpaccio de bœuf au basilic, d’un mi-cuit de bœuf enrobé de graines de 
sésame et sa sauce thaï. Servie avec des frites et de la salade.

STEAK HACHÉ Servi avec des frites.  

Simple (env. 100 g*)..............................................11€90 

Double (env. 200 g*)........................................... 15€20

Triple (env. 300 g*)............................................. 18€50

extra œuf Au plat plein air....................+1€50

extra 2 tranches de lard grillées......+1€50

Pssst : Retrouvez l’incruyable maquignonPssst : Retrouvez l’incruyable maquignon
à la page des burgersà la page des burgersPssst : Retrouvez l’incruyable maquignon
à la page des burgers



*IGP : Indication Géographique Protégée. **AOC : Appellation d’Origine Contrôlée. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Le lomagefrem
SAINT-MARCELLIN IGP*
Saint-Marcellin IGP*, pain, chutney de tomates, salade et
vinaigrette balsamique.

demi................................................. 6€10

entier..............................................8€25

LE fromage

Café plaisir.................................. 5€45

Espresso Florio accompagné d’une gourmandise.

affogato........................................ 5€45

Espresso Florio, glace vanille bourbon ou glace praliné 
noisette. 

espresso florio.......................... 2€30

double espresso florio...........3€80

décaféiné.......................................2€80

café crème....................................2€80

cappuccino.................................. 4€10

irish coffee..................................8€90

thé ou infusion........................... 3€20 

Choisissez dans notre coffret.

Les cafés &
boissons chaudes
Les lafékess et loissonbem laudechem

Les ligestifdem
Les Digestifs
Get 27............................... 2 cl........... 3€20

                                                           4 cl ...........6€20

mandarine impériale 2 cl...........3€90

                                                           4 cl ...........6€90

calvados « château du breuil »
aoc** 15 ans d’âge....... 2 cl...........4€90

                                                         4 cl...........8€40

vieille prune « louis roque de 
souillac »...................... 2 cl...........4€90

                                                    4 cl...........8€40

NOUVEAU

NOUVEAU

L’INSTANT GOURMAND....................9€40

Espresso Florio ou thé, demi gaufre de Bruxelles 
accompagnée d’un coulis de fruits rouges, verrine 
tiramisu façon “La Boucherie”, tartare de fraises et 
pommes sur crémeux citron, boule de glace vanille 
bourbon et brisures de Spéculoos®.

savourez
l’instant !

n°B gourmand............... 12,5 cl .........13€05
Coupe de N°B Lubess Blanc de blancs brut pétillant, demi 
gaufre de Bruxelles accompagnée d’un coulis de fruits 
rouges, verrine tiramisu façon “La Boucherie”, tartare de 
fraises et pommes sur crémeux citron, boule de glace vanille 
bourbon et brisures de Spéculoos®.



*IGP : Indication Géographique Protégée. **AOC : Appellation d’Origine Contrôlée. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

SAINT-MARCELLIN IGP*
Saint-Marcellin IGP*, pain, chutney de tomates, salade et
vinaigrette balsamique.

demi................................................. 6€10

entier..............................................8€25

Les lafékess et loissonbem laudechem

Sauce caramel
beurre salé

Sauce chocolat 
maison

Mix Nutella®
et crème anglaise

Crème fouettéeBrisure de Spéculoos®

choisissez votre format

choisissez votre parfum

Extra topping......................+1€00 

*Parfum Licorne : Saveur fraise, banane et coulis saveur framboise.

1 boule
+ 2 toppings

2 boules
+ 2 toppings

3 boules
+ 2 toppings

4€30 6€50 8€70

licorne*

café des
indes

chocolat

mangue

praliné
noisette

citron

noix
de coco

fraise avec
morceaux

vanille
bourbon

caramel
salé

créole
rhum raisinsabricot

framboise

cassis

choisissez Vos toppings

Coulis de 
fruits rouges

Coupe Tutti FRutti....................................................9€50

Duo de sorbet abricot et mangue, crémeux citron, tartare fraises et pommes, 
dés de mangue, crème fouettée et coulis de fruits rouges.

Coupe xl gaufre bueno...........................................9€95

Duo de glace praliné noisette et vanille bourbon, mélange de crème anglaise 
et Nutella®, crème mascarpone, Kinder Bueno® et gaufre de Bruxelles. 

Coupe LIÉGEOISe........................................................8€70

Choisissez selon votre préférence : chocolat, café, caramel, dame blanche ou 
fruits rouges.

Coupe de glaces artisanales
à personnaliser 
Choisissez votre format, vos parfums et vos toppings.

DessertsDesserts
Page suivante !Page suivante !Desserts
Page suivante !

Les glacésLes glacésLes glacésLes glacés
les lacéglemles lacéglem
NOUVEAU

Tutti fruttiTutti fruttiTutti frutti

XL gaufreXL gaufre
BuenoBueno

XL gaufre
Bueno

LiégeoiseLiégeoiseLiégeoise



on ne va 
pas se
quitter 
comme ça !

LES formulesLES formulesLES formulesLES formulesLES formules

Crème brûlée
vanille bourbon .....................................6€95 

CŒur coulant au chocolat......................8€50

Servi avec crème anglaise, crème fouettée mais également
avec ou sans son shooter de Sweet Malbec (vin de liqueur 2 cl).

tartelette cookie
aux fruits d’été........................................9€50

Fond de tartelette façon cookie, crémeux citron, tartare fraises
et pommes, crème fouettée, sorbet citron et coulis de fruits rouges.

duo de Gaufres
de Bruxelles..............................................6€95

Au choix : sauce chocolat maison, sauce caramel au beurre salé,
Nutella® et crème fouettée.

Tiramisu façon
« La boucherie » ...................................... 8€60

Crème mascarpone, Spéculoos®, poire, Nutella® et crème fouettée.

PANNA COTTA de fruits.......................... 6€90

Panna cotta vanille, tartare de fraises et pommes, crème fouettée,
coulis de fruits rouges et dés de mangue.

profiteroles au chocolat..........................9€70

Choux, glace vanille bourbon, sauce au chocolat maison et
crème fouettée.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ
 À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

NOUVEAU

NOUVEAU



LES formulesLES formulesLES formulesLES formulesLES formules
EXCLUSIVEMENT LE MIDI, HORS WEEK-ENDS ET JOURS FÉRIÉS

Entrée + Plat + dessertEntrée + Plat       plat + dessertou

*Poids brut des viandes grillées avant cuisson +/- 20 g et +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. **AOP : Appellation d’Origine Protégée. ***Dans certains *Poids brut des viandes grillées avant cuisson +/- 20 g et +/- 10 g par steak haché et pour les viandes crues. **AOP : Appellation d’Origine Protégée. ***Dans certains 
restaurants ces produits sont réduits en sucres. restaurants ces produits sont réduits en sucres. ****Un repas adulte acheté d’un montant minimum de 18****Un repas adulte acheté d’un montant minimum de 18 € €00 = un menu enfant offert. Enfant jusqu’à 10 ans. Offre 00 = un menu enfant offert. Enfant jusqu’à 10 ans. Offre 

réservée aux membres du club privilège et non cumulable avec d’autres offres, remises ou promotions en cours. Voir la liste des restaurants participants sur la-boucherie.réservée aux membres du club privilège et non cumulable avec d’autres offres, remises ou promotions en cours. Voir la liste des restaurants participants sur la-boucherie.
fr/menu-enfant-offert-pendant-les-vacances-scolaires/. *****Dans la limite des stocks disponibles.          Plat végétarien ou végétalien. Cfr/menu-enfant-offert-pendant-les-vacances-scolaires/. *****Dans la limite des stocks disponibles.          Plat végétarien ou végétalien. Cuisson à cœur recommandée uisson à cœur recommandée 

en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...)en particulier pour les consommateurs sensibles (enfants, personnes enceintes, immunodéprimées, ...)

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

Les lormulefemLes lormulefemLes lormulefemLes lormulefemLes lormulefem

Plat au choix
Aiguillette de poulet croustillante corn flakes

ou       P’tit Burger (au choix poulet ou bœuf) ou       Steak haché (env. 100 g*) 
ou Entrecôte junior ou Croquettes panées de pâtes au cheddar

Accompagnement au choix
Frites ou Poêlée de légumes verts ou Pâtes au beurre 

Dessert au choix 
Verrine tiramisu façon «La Boucherie» (Spéculoos®, poire et Nutella®)

ou 1 boule de glace artisanale (parfum au choix + 1 topping) ou Yaourt à boire
ou Compote de fruits

Boisson 
Sirop à l’eau

ENTRÉE + PLAT + DESSERT

Entrée au choix
       Petit carpaccio de bœuf basilic

ou Bloc de foie gras de canard mi-cuit 
Servi avec son verre de Coteaux du Layon AOP** (6 cl) et chutney de tomates

ou      Duo de chèvre chaud

Plat au choix
Pavé de cœur de rumsteck (env. 180 g*)

ou      Burger Mythique (env. 100 g*)

ou      Brochette de canard aux abricots
ou Double filet de bar

Dessert au choix
Faites-vous plaisir et choisissez parmi nos desserts

celui qui vous régalera le plus !

Formule Formule 
des Hallesdes Halles

Formule Formule 
ComplèteComplète

¼ de vin rouge Vin de France  ou  ¼ de vin rosé Vin de France

ouou
ou ou

HD_EXE_160221_1664_NEWVIS_PILIER_SansCocardeAvecStrips_BICHRO_P294_CMYK copie.pdf   2   16/02/2021   17:33

Entrée au choix
Rillettes du Mans & toasts de pain

ou Entrée du jour
Plat au choix

Plat du jour
ou Jambon grillé fumé au bois de hêtre

ou       Aiguillettes de poulet croustillantes corn flakes
Café douceur

Espresso Florio accompagné de son dessert du jour

  Formule Gourmande  Formule Gourmande  Formule Gourmande  Formule Gourmande  Formule Gourmande

Formule Formule 
des Hallesdes Halles
Formule 

des Halles
Formule Formule 
ComplèteComplète
Formule 
Complète

dans les formules

                     50 cl

                     50 cl                      25 cl

                     50 cl ou Boisson*** 33 cl

  Formule enfant  Formule enfant  Formule enfant  Formule enfant  Formule enfantBoucherieLa

Pendant les Vacances
 sc

ol
air

es
**

**

jusqu’à 10 ans

*****

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ
 À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

extra boisson au choix *** 25 cl

VIANDES
DE FRANCE

Entrée + Plat + café douceur

  Formule   Formule 
du Boucherdu Boucher
  Formule   Formule 

du Boucherdu Boucher
  Formule 

du Boucher
PLAT + CAFÉ DOUCEUR

  Formule   Formule 
Bonne AffaireBonne Affaire

  Formule   Formule 
Bonne AffaireBonne Affaire

  Formule 
Bonne Affaire

1414€50€50 1717€90€90

3535€50€50

2020€50€50 2626€50€50

88€60€60

Extra boisson

11€95€95

Entrée au choix
Œuf mimosa

ou       Terrine aux foies de volaille
ou       l’Avodacieuse 

ou  (extra +4€90)    Bloc de foie gras de canard mi-cuit
Servi avec son verre de Coteaux du Layon AOP** (6 cl) et chutney de tomates

Plat au choix
Brochette de poulet citron & miel

ou Andouillette de Troyes
ou      Maquignon (env. 100 g*)

ou Émincé de bœuf (env. 180 g*)

Dessert au choix 
Gaufre de Bruxelles avec 1 topping au choix

ou 2 boules de glaces artisanales (parfums au choix + 1 topping)  
ou Duo de verrines (Tiramisu façon «La Boucherie» et tartare de fraises et pommes sur crémeux citron)

ou  (extra +2€90)    Un autre dessert à la carte

22€50€50
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GRATUIT
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GRATUIT

Siège social : Z.I. La Romanerie Nord - Rue du Paon - 49124 Saint-Barthélemy-d’Anjou - Tél. 02 41 969 969 - Photos non contractuelles - Les prix indiqués sur ce support sont les prix nets TTC au 16/04/25 service compris. Sous réserve d’erreurs typographiques. Dans la limite des 
stocks disponibles. Certains de nos plats sont décongelés (liste disponible en restaurant) - Liste des allergènes consultable en restaurant. Une carafe d’eau est à votre disposition sur simple demande. Crédits photos : Jérémy Fiori - Adobestock. Carte printemps-été 2025. 
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