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POURQUOI
choisir La Boucherie ? Nos Forces

LA BOUCHERIE RESTAURANT,  
UNE VALEUR SÛRE DEPUIS 50 ANS

Une histoire

Un concept

Un état d'esprit 

Un univers

La Boucherie Restaurant, c’est l’histoire d’un boucher 
qui se lance dans la restauration. C’était en 1974 à 
Megève, au cœur des Alpes. L’histoire aurait pu s’arrêter 
là si elle n’était pas aussi celle d’une rencontre, celle 
de ce boucher (Jacques Salmon) et d’un restaurateur 
(Bertrand Baudaire, actuel PDG). L’alliance des deux 
expertises fait mouche : 10 ans après la création du 
binôme, une première franchise voit le jour. En 2013, 
le cap symbolique du 100e restaurant La Boucherie 
est franchi. À l’aube de nos 50 ans, nous poursuivons 
notre développement... Avec vous ?

La viande ! Et la bonne viande ! La Boucherie 
Restaurant  sélectionne avec soin chaque morceau, 
de la traditionnelle entrecôte à l’incontournable tartare, 
en passant par les morceaux moins connus, comme 
l’araignée. Pour cela, nous nous appuyons sur des 

techniques bien spécifiques maîtrisées 
en restaurant, et, depuis plus de 20 
ans, sur l’expertise de notre centre 
de découpe et d’affinage à Brive-la-
Gaillarde, dans le Limousin.

Convivialité, partage, jovialité, bonne humeur…  
La Boucherie Restaurant, c’est l’assurance d’un 
moment de plaisir autour de la table ! Dans le même 
état d’esprit, nous cultivons une atmosphère de travail 
familiale, caractérisée par la proximité entre tous les 
collaborateurs. Chez nous, vous trouverez toujours 
une oreille attentive et une écoute bienveillante, mais 
aussi des professionnels et des ressources pour vous 
soutenir dans votre projet.

Faïences, décoration rouge et blanche, boiseries, carte 
en cuir, serveur en tenue de boucher… Quand vous 
entrez dans un restaurant La Boucherie, vous plongez 
dans l’atmosphère d’une boucherie traditionnelle. 
Vous entendrez d’ailleurs résonner quelques 
mots de l’argot du boucher, le Louchébem ! 
Toutefois, cet attachement à notre héritage ne 
nous a pas empêché de revisiter les codes… 
nous offrons à nos clients un cadre dans l’air 
du temps !
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BleueUn aller-retour sur le grillSaignanteRouge au centreÀ pointRosée au centreBien cuiteSaisie et cuite au centre

LES CUISSONS
LES GARNITURES

LES SAUCES

Entrecôte de nos régions (env. 320 g) . . . . . 27€90

Charolaise, Montbéliarde, Limousine, Normande...

Demandez la race du moment à votre serveur(se). 

Côte de bœuf (env. 430 g sur son os) . . . . . . . . . . . . . . . . .  27€50

Juteuse, persillée et très tendre. Les sucs lui donnent une saveur incroyable

à la cuisson. Toute la noblesse et la tradition d’un métier.

Trésor du louchébem (env. 350 g)  . . . . . . . . . . . .  29€20

Un morceau noble et persillé, maturé au minimum 21 jours sur son os.

LES PREMIUMS

Extra os à moelle (1 pièce)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4€00

À déguster à la cuillère. Accompagné de Sel de Guérande*.

Côte de bœuf
Entrecôte

Onglet

Trésor du louchébem
Pavé de rumsteck

Araignée

Surprise du boucher

Os à moelle

Bavette d ’  aloyau

Poire

Ces pièces d’exception reflètent le savoir-faire de nos bouchers. Comme 

toutes nos viandes, elles sont travaillées et affinées dans notre atelier 

de découpe, en Corrèze, et régaleront les amateurs de bonne viande.

Surprise du boucher (env. 170 g) . . . . . . . . . . . . . . 15€50

Tendre, goûteuse et fondante, cette pièce peu connue est également appelée 

« dessus de palette ». Servie avec une sauce au poivre. 

Émincé de bœuf (env. 180 g) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14€50

Notre viande marinée signature La Boucherie.

Pavé de cœur de rumsteck (env. 180 g) . . 19€60

Une viande tendre et épaisse. Idéale pour les amateurs de viande fondante

et savoureuse. 

Les Délicates

Frites
Embeurrée aux légumes oubliés

Riz blanc cuisiné

Duo de haricots verts et haricots beurre

Salade verteExtra garniture : +2€

PoivreBéarnaiseRoquefortÉchalotes

et / ou 

et / ou 

DISPONIBLES SELON AFFINAGE

Panaché du boucher (env. 240 g)  . . . . . . . . . . . . .  20€80

Laissez-vous surprendre par l’appétissante complicité de l’onglet, de la poire

et de l’araignée de bœuf. Araignée (env. 160 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  18750

 

(env. 240 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22€90

Un morceau, privilège du boucher, aux saveurs soutenues, très tendre, exquis

et trop souvent oublié. 

les specialites

Onglet de bœuf à l’échalote (env. 200 g) . 19€90

Servi dans sa poêle avec sa sauce échalote, ce morceau délicat

offre des saveurs marquées et de la tendreté.
Bavette d’aloyau (env. 160 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16€90

                             (env. 320 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22€90

Pièce à fibres longues, légèrement persillée, moelleuse et savoureuse.

Entrecôte (env. 230 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20€90

Persillée et goûteuse, elle régale les plus exigeants !

LLeess  GGooûûtteeuusseess

Persillé.e - adj
Ce terme, avant tout gastronomique, 

qualifie une viande, entremêlée

de points ou de petits filaments

de graisse au cœur du tissu musculaire, 

qui la rendent plus tendre, fondante

et savoureuse.



Un groupe familial français  
de restauration doté  
d’une véritable histoire

En croissance chaque 
année et situé parmi les 
leaders du segment 
viande en France

Un atelier de découpe et 
d’affinage qui garantit la 
traçabilité et la qualité de 
la viande

Une plateforme de 
distribution des produits 
secs (vins, vaisselle, 
vêtements, consommables, 
etc.)

Un centre de création des 
recettes

Des équipes dédiées aux 
franchisés : marketing, 
juridique, comptabilité, 
ressources humaines…

Une école interne, 
certifiée QUALIOPI 
chargée de former les 
franchisés, les managers et 
leurs équipes en amont et 
tout au long de l’activité

Un accompagnement 
personnalisé dans  
toutes les étapes du projet 
reconnu par les franchisés

Nos Forces Nos 
distinctions&

MEILLEURE CHAÎNE DE MAGASINS 
DE L’ANNÉE POUR LA 3E ANNÉE 
CONSÉCUTIVE

LAURÉAT 2022
LE TOUR DES CARTES

CAPITAL MEILLEURE 
ENSEIGNE 2022

Ce prix constitue l’élection de consommateurs 
la plus importante et la plus populaire dans le 
secteur du retail (commerce de détail) français. 

Le Tour des Cartes du magazine Terre de vins 
récompense les plus belles cartes de vin parmi 
les établissements de toute la France.

Ce palmarès découle d’une grande enquête 
indépendante. Il nous récompense pour 
la 4e année consécutive dans la catégorie 
« restauration servie à table ». 

MEILLEUR EMPLOYEUR 2023
Prix décerné par le magazine Capital. Pour la 
6e année consécutive, nous faisons partie des 
500 meilleurs employeurs de France dans la 
catégorie restauration ! 
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SERVICE DÉVELOPPEMENT
Tél. : 06 80 47 14 82 - franchise@la-boucherie.fr

Rue du Paon - ZI de la Romanerie Nord -49124 Saint-Barthélemy d’Anjou - www.la-boucherie.fr

IDF

Saint-Pierre

Saint-Paul

Le Port

Saint-Denis

Fort-de-France

 

Nîmes

Salon-de-Provence 

Pau

Tarbes

Muret

Castres

Montauban

Bergerac

Saintes

St-Jean-d’Angély

Fontenay-le-Comte

La-Roche -sur-Yon
Challans

Cholet
Nantes

Angers

Siège du groupe

Savenay

Limoges

VannesLorient

Saint-Malo

Saint-Lô

Saint-Contest

Seclin

Viry-Noureuil

Bezannes

St-Dizier

Troyes

Nancy

Thionville

Colmar
Épinal

Besançon

Montargis

Orléans Sud

Saran

Blois

Alençon

Issoudun

Montluçon

Paray-le-Monial

Roanne

Vichy

Clermont-Ferrand

Aubière

St-Étienne

AndrézieuxUssel

Lyon Bourgoin-
Jallieu

Chaponnay

Annecy

Venelles

Perpignan

Grenoble

St-Jean-de-Védas

Loches

Sochaux

Sens

Dijon

Auxerre

Angoulême

Brest

Bourges

Tours

Saumur

Valence

Sablé-sur-Sarthe

Rochefort

Olonne-sur-Mer

Pornic

Strasbourg

Sophia-Antipolis

Trignac

Creutzwald
Woippy

Morlaix

St-Pierre-
d’Oléron

Châtel-Guyon

Royan

Mirambeau

Orthez

Narbonne

St-Gély-du-Fesc

Bouc-Bel-Air

Pamiers

Argelès

Chartres

Dreux

Abbeville

Dieppe

Poitiers

Pont-l’Abbé

Bruay-la-Buissière

Notre cuisine

Cavia.r

Douai

Montchanin

Puget-sur-Argens

Argelès-sur-Mer

Castelnau-le-Lez

Laon Reims

Labège

Crouy

Gauchy

Miserey-Salines

Château-Thierry

Ambérieu-en-Bugey

Bron

Vitrolles
Martigues

Villepinte

Les Ulis

St-Witz
Herblay

IDF

Le Pian-Médoc

Bordeaux

St-André-de-Cubzac

Langon

St-Émilion

Villenave d’Ornon

Bordeaux

Combs-La-Ville

124
RESTAURANTS

 DANS L’HEXAGONE

107
EN FRANCHISE

26
EN FILIALE

5 4
DANS LES 
DOM-TOM 

À
L’ÉTRANGER




