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LA BRASSERIE D’AUJOURD’HUI
AUX SAVEURS D’ANTAN

A deux pas de la célebre place
de la Bourse. le restaurant
Maillard vous ouvre ses

portes.

DES RECETTES
TRADITIONNELLES

Notre brasserie tire son nom
du célebre chimiste
éponyme ayant fait la
découverte d’une réaction
chimique des aliments
soumis a la cuisson
conduisant couleur et odeur
que l'on retrouve dans la
traditionnelle gastronomie

francaise.

Tant d’odeurs. d’'images. de
golts qui parsement nos
souvenirs. C’est bien de cela
dont il s’agit. I'art de vivre a la

francaise.

Maillard est la brasserie ou
chacun.e retrouve les goits et
les coutumes des tables qui ont
fait la renommée de la
gastronomie francaise. Cuisine
généreuse. service souriant.
accords mets et vins : I'équipe
souhaite vous faire vivre une

expérience unique.

UNE CUISINE FAITE
MAISON ET AVEC AMOUR

Oeufs mimosa. escargots,
boeuf bourguignon. cordon-
bleu. profiteroles...

Tout est fait maison et avec
amour. Viandes. légumes.
vins, desserts... Tous nos
produits sont bien élevés et
sélectionnés avec attention.
Venez découvrir le savoir-
faire de nos anciens,
sublimé par le talent de nos

cuisiniers.

Pour Uamour d’antan.

OEUF MIMOSA

L’incontournable de la
cuisine francaise sur les
tables des bistrots et des
repas de famille.

CORDON BLEU 4

Le plat emblématique
de la brasserie.
a découvrir !

PROFITEROLES

Un traditionnel repas ne
se termine jamais sans
une touche sucrée.

Nos cuisiniers magnifient
les desserts d’époque.

FESTIVITES

Pour vos banquets et
évenements. pensez a
privatiser notre salon.

Du mardi au samedi de 18h30 a 23h00

- Samedi midi de 12h00 a 14h00



HRASSERIE NIRILLARD

Une salle ou le temps s’attarde

Les odeurs de cuisine maison montent doucement dans la salle. promesses tenues dun repas comme on n’en fait plus.
Beeuf bourguignon. escargots au beurre persillé et le chocolat chaud des profiteroles servi a table, embaume la salle
d’un parfum d’enfance et de douceur.

Ici. le temps ne compte plus. On commande un dernier verre. on prolonge le dessert. on laisse la conversation

s’étirer. Une table ou I'on se sent attendu, et jamais pressé de la quitter.




ENTREES

Qe mismose- Souper o foigron O & moclfe

Oeufs bio des Landes facon Déme feuilleté Pain de campagne frotté a lail
mimosa. mayonnaise a I'estragon -11 - -10 -
-8 -

¢%“f peife e defon sige oo ot de canend

Aux agrumes Foie gras de canard IGP du Gers.

Pickles de légumes -13 - mi-cuit. brioche toastée et chutney

-13 - -19 -

Srcorgitde Gourgogr

Gros escargots,
beurre persillé
lLes6-11 -
Les 12 - 20 -

RUBRIQUE CULINAIRE

L’OEUF MIMOSA, TRESOR DE LA CUISINE BISTROTIERE

L’ceuf mimosa est un incontournable de la
cuisine francaise, apparu au cours du XXe
siecle sur les tables des bistrots et des repas de
famille. Son nom évoque la fleur de mimosa.
dont les petits pompons jaunes rappellent le
jaune d’ceuf émietté qui le recouvre. A 'origine.
ce plat était une facon ingénieuse et élégante de
sublimer un ingrédient simple et bon marché.
typique de la cuisine bourgeoise. Les jaunes.
mélangés a de la mayonnaise et parfois a de la
moutarde. étaient garnis dans les blancs pour
apporter de la générosité et de la gourmandise.
Au fil du temps. I'ceuf mimosa est devenu un
symbole de la convivialité a la francaise. aux
cOtés des verrines ou des toasts apéritifs.
Aujourd hui. on le déguste volontiers en entrée

ou a l'apéritif. agrémenté de quelques herbes

fraiches pour une touche de fraicheur.




PLATS DE RESISTANCE

[eHfene e baat

Préparé a table
Frites et salade verte

-923 -

Tt bosrggusgpon

Accompagné de ses légumes

-927 -

LES CLASSIBIES

accompagnement compris

Lo cordorhien

Cordon-bleu maison au comté
AOP et emmental, gratin
dauphinois. sauce aux morilles

928 -

Soler mewnisne su grillee

Préparée a table
Purée de pomme de terre.
poélée de champignons

-39 -

Coulis de piquillos. pesto de
basilic et parmesan
- 95

Lo Grorder (Lot

Coeur de romaine croquant.
poulet, parmesan, croutons et
sauce César maison

-923 -

Beottto A Plbges

A I'échalote. frites et salade
verte

-923 -

GRILLADES

Purée de pomme de terre

-36 -

Ve Ao conord

IGP. environ 350g.
jus de canard a l'orange.
frites et salade verte

-928 -

Eitrecite flrgus

sauce béarnaise, frites et

salade verte

- 36 -

LE CORDON BLEU, SOUVENIR DE NOTRE ENFANCE

A I'heure actuelle, le doute plane encore sur I'origine du nom

“cordon-bleu”. Certains pensent que cela viendrait tout simplement

d’une recette imaginée par un cordon-bleu. Il fit un succes tel avec ce

plat. que 'on appela la recette du méme nom que son créateur !

Mais d’autres ont rattaché I'histoire de la recette a la prestation d'un

des cuisiniers de I'époque qui aurait eu I'idée de se servir de

cordelettes bleues pour attacher les deux escalopes entre elles, avant

de leur ajouter les ingrédients. de les farcir et de les paner.

LE GRAND CLASSBUE

DE LA MAISI

4



< PARTAGER
Cofe 4o Tent
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Race Francaise

Environ 500g/pers

Frites et salade a volonté

\ - 38/pers -

N
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MENU D'ANTAN

Soupe a l'oignon

Cordon Bleu

|
(Eufs Mimosa %
§
¥

Beeuf Bourguinon

i
Profiteroles au chocolat %

3
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SUPPLEMENTS

Frites maison
Purée de pommes de terre

Haricots verts

en persillade

Salade verte

-6 -

Lescargot cuisiné avec de I'ail. du persil et du beurre.

devient populaire a partir de 1814. Cette année-la.
Talleyrand. ministre des Affaires étrangeres, organise
une réception en I'honneur du tsar de Russie a Paris.
Talleyrand veut I'impressionner et lui faire gouter

quelque chose qu’il n"a jamais mangé. Il demande alors

au cuisinier, qui est bourguignon. de faire des escargots.

Historiquement. les escargots de I'espece « Helix
Pomatia » étaient ramassés a la main dans les vignobles
de la région avant d’étre envoyés a Paris, c’est pourquoi

ils ont adopté I'appellation « escargots de Bourgogne ».

MENU DES LOUPIOTS

Cordon-bleu et frites

Gnocchi de pomme de

terre

Petite
profiterole

Sirop a l'eau

-13 -




DESSERTS

LA PROFITEROLE

Entre gourmandise et élégance. la
profiterole doit sa renommée a une
§ , , 2{ TWE; , q‘— alchimie aussi irrésistible que ses
Z; E’ 2 / é 6 2 ingrédients : des choux craquants dorés
Et noix de cajou au four, une glace vanille généreuse
-12 - -10 - cachée A I'intérieur. et un voile de

chantilly légere. le tout nappé dune

sauce chocolat chaude versée en salle,

dans un silence admiratif.

e itz Patsles

o . [La profiterole s'impose comme une
Et pop corn caramélisé Choux croquants. glace vanille.

institution des brasseries francaises des la

-8 chantilly, amandes effilées, fin du XIXe siecle. Son contraste chaud-

sauce chocolat .
froid, la sauce chocolat fumante

rencontrant la glace glacée. en fait un

L'unité - 5 - ) R i
ousse Tes2-8 - dessert aussi savant que jouissif. associé
W Tes3-10 - au plaisir simple et sans prétention des
Les 10 - 25 - grandes tablées en famille.
Servie tiede, glace vanille de
Madagascar Aujourd hui. elle reste un classique
-9- indétronable, fidele A sa recette d’antan :

la chantilly apporte sa douceur aérienne,

les amandes effilées leur croquant délicat.

et la sauce chocolat chaude vient
ACCORD METS 8 VIN couronner le tout avec générosité.

Un dessert dont on ne se lasse jamais !

Dame Jeanne

Mas Amiel Millésime 85

Le verre - 9 -

BOISSUNS CHRUDES

Expresso Decafeine The Cafes alcoolises Whisky
Blanche

_9. .9 -4 - -7
2 2 d’Armagnac Rhum

-1



AU D*RIFT AN

17 rue Saint-Rémi, 33000 Bordeaux

LA REACTION DE MAILLARD, NOUVEAU
PROCEDE QUI REVOLUTIONNE LA
CHIMIE ALIMENTAIRE

Louis-Camille Maillard, fils cadet du médecin Arthur
Maillard (1841-1920), est admis a la Faculté des
sciences de I'Université de Nancy a I'age de 16 ans. Son
statut de premier rang en chimie. parmi d’autres
sciences naturelles, 'amene a rejoindre la Faculté de
Médecine de I'Université de Paris en tant que protégé

du Professeur Armand Gautier.

LE SALON PRIVE
LOUIS-CAMILLE MAILLARD

Pour vos occasions spéciales. anniversaires.

repas d’entreprise. diners de famille, tablées

entre ami.e.s. retrouvailles : pensez a réserver

notre salon privé. Un écrin intimiste ou
passer un moment privilégié et convivial
entouré de vos proches.

+3365021 14 51

CONTRIBUTIONS SCIENTIFIQUES ET MULTIPLES PRIX

A la suite de ses travaux sur la physiologie. en particulier
le métabolisme de l'urée et les maladies du rein. il publie
en 1912 les résultats d’études sur les réactions entre les
acides aminés et des sucres. Ce travail, considéré comme
I'une de ses contributions majeures. lui vaut plusieurs
prix. dont celui de I'Académie de Médecine en 1914. La

réaction de Maillard est née.

LA REACTION DE MAILLARD

Louis-Camille étudie et décrit les phénomenes survenant
lorsque sucres et acides aminés sont chauffés ensemble :
il s"agit de la réaction de Maillard. Elle s’applique a
toutes les matieres alimentaires surtout lors des cuissons
mais pas seulement. Cette réaction est la principale
manifestation des phénomenes de brunissement. Elle met
en jeu la réaction entre des groupes amines (protéines.
peptides) et des sucres réduits durant la préparation et la
cuisson des aliments. Température. pH et humidité sont
les principaux acteurs de la réaction. Elle conduit a deux
conséquences opposées : favorable (flaveur. odeur,
couleur) et préjudiciable (dégradation). Elle déclenche des
changements de couleur, comme le brunissement du pain
durant la cuisson. Nous pouvons affirmer que la réaction
de Maillard est une bénédiction culinaire. Cette réaction
induit le développement de la faveur et concerne le pain.
les viennoiseries et les giteaux. mais aussi les grillades.
En effet, en I'absence de celle-ci, les viandes et les

poissons seraient bien pales et peu sapides. Sans oublier

la torréfaction du café. du chocolat. de I'orge...
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