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

RÔTISSERIE 5

PARIS-BREST 6

COCKTAILS 2

Notre barman vous 
concocte de gourmands 
élixirs à découvrir.

Un généreux cochon de 
lait se déguste seul.e, en 
famille, en amoureux.ses 
ou entre ami.e.s.

Un traditionnel repas ne 
se termine jamais sans 
une touche sucrée. Nos 
cuisiniers magnifient les 
desserts d’époque. 

À

FESTIVITÉS 12

Pour vos banquets et 
évènements, pensez à 
privatiser notre salon.

17 rue Saint-Rémi, 33000 Bordeaux

Du mardi au samedi de 18h30 à 23h00 et le vendredi et samedi de 12h00 à 14h00

DES RECETTES 
TRADITIONNELLES

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

deux pas de la célèbre 
place de la Bourse, le 
restaurant Maillard 

française. Tant d’odeurs, 
d’images, de goûts qui 
parsèment nos souvenirs. 
C’est bien de cela dont 
il s’agit, l’art de vivre à la 
française. 

Maillard est la brasserie où 
chacun.e retrouve les goûts 
et les coutumes des tables 
qui ont fait la renommée de 
la gastronomie française. 

Cuisine généreuse, service 
souriant, accords mets et 
vins : l’équipe souhaite vous 
faire vivre une expérience 
unique.

DES PRODUITS  
RÉSOLUMENT FRANÇAIS

Oeufs mimosa, cordon-bleu, 
bœuf bourguignon, tarte 
tatin… Tout est fait maison 
et avec amour. Viandes, 
légumes, vins, spiritueux… 
Tous nos produits sont 
100% français, bien élevés et 
sélectionnés avec attention. 

Venez découvrir le savoir-
faire de nos anciens, 
magnifié par le talent de nos 
cuisiniers.

Pour l’amour d’antan.

vous ouvre ses portes : il est 
l’heure de passer à table !



ENTRÉES

Oeufs mimosa
Oeufs bio des Landes façon 

mimosa, mayonnaise maison

Foie gras
Foie gras de canard mi-cuit, 
chutney de fruits de saison

Oeuf truff éGravlax
Oeuf parfait, émulsion lard et 

châtaigne, compotée d’oignons, 
mouillette au comté et truff e rapée

Truite des Pyrénées marinée 
aux agrumes et baies roses, 

mayonnaise à l’aneth et miel

Échalottes du Poitou caramelisées au 
beurre salé et romarin, jus de cochon

Soupe à l’oignon 
Gratinée au comté AOP 
et croûtons frottés à l’ail 

Escargots de Bourgogne
Gros escargots, 
beurre persillé 

L’OEUF PARFAIT, UNE CUISSON À 64°C

L’œuf parfait est né d’une 
découverte du physico-chimiste 
Hervé This, dans les années 
90 : à la suite d’étude sur la 
coagulation du jaune et du blanc, 
il s’est aperçu qu’on pouvait 
cuire uniformément un œuf en 
le laissant cuire très longtemps 
à très basse température. L’œuf 

RUBRIQUE CULINAIRE

parfait était né. La clef pour un 
œuf parfait, c’est la cuisson : 
celle-ci se fait avec la coquille, 
entre 64°C et 65°C précisément 
pendant 30 minutes, pour obtenir 
un jaune à la texture onctueuse 
et un blanc tremblotant à peine 
coagulé.

LES CROZETS, SPÉCIALITÉ SAVOYARDE

Son nom proviendrait du patois 
savoyard "croé" qui veut dire 
"petit", comme "petit" carré 
de pâte. En Tarentaise depuis 
des siècles, les savoyards 
confectionnaient au rouleau de 
généreux petits carrés de pâtes 
avec du blé, des œufs et un 
authentique savoir-faire. Puis, ils 

confi aient au soleil le soin d’un 
séchage doux.
On raconte aussi que le crozet est 
né du besoin des montagnards, 
de limiter au maximum le volume 
de nourriture dans leur sac à dos. 
Ils décidèrent alors d’emporter 
des pâtes mais découpées en 
petits carrés.

- 8 -

- 19 -
- 15 -- 14 -

- 12 -- 9 -

Les 6 - 11 -
Les 12 - 20 -

parfait était né. La clef pour un 

Tatin d’échalott es

À découvrir dans notre 
entrée gourmande :

L’ŒUF TRUFFÉ

l�assiette
vegetarienne
du moment



PLATS DE RÉSISTANCE

LES CLASSIQUES

- 13 -

Cordon-bleu
&

Frites
Crozets au comté Sirop à l’eau

accompagnements compris

Petite profi terole
OU

Envie chocolatée
OU &

Menu des loupiots

Agneau à la cuill ère
Épaule d’agneau de 7 heures, 

pruneaux d’Agen, fruits de saison, 
servie sur une purée de pommes de terre

- 34 -

Le cordon -bleu
Cordon-bleu maison 

au comté AOP et emmental, 
accompagné de gratin dauphinois

et sauce aux morilles

Boeuf bourguignon 
Grand classique 

de la gastronomie française, 
accompagné de ses légumes

Poisson  du mom ent
Demandez le poisson du jour, 

accompagné de 
légumes de saison

- 29 -

- 26 -

- 25 -

Assiett e végétarienne
Crozets cuits au bouillon, 

crème de champignons, jaune 
d’oeuf et rapé de comté AOP

- 24 -

Version truff ée + 5

Noix de veau
Veau du Sud-Ouest mariné 

au piment d’Espelette et aromates, 
servi sur une purée de pommes de 

terre et sauce aux champignons

- 35 -



ROTISSERIE ET GRILLADES

En plein coeur du restaurant, une rôtissoire dore de généreux morceaux de viandes au tournebroche que nous 
vous proposons en portion individuelle, à partager ou au kilo. Nos produits sont 100% français, bien élevés et 
sélectionnés avec attention. Afin de maintenir un niveau de qualité constant, il est possible qu’un plat ne soit pas 
disponible à la carte.

RÔTISSERIE

Entrecote de boeuf
Boeuf d’origine française, 

sauce béarnaise

- 36 -

Cochon de lait
Cochon du Sud-Ouest, 

selon arrivage et disponibilité, 
à partager

- 62 / 2 personnes -

Magret de canard
Environ 250g, 
sauce poivre

Cote de boeuf

- 95 /kg -

- 29 -

Chaque plat est servi avec 
de traditionnelles frites 

et une salade du marché.

^

suppléments

Gratin dauphinois généreux - 6 -

Crozets au comté - 7 -

Purée crémeuse - 6 -

Légumes de saison - 6 -

Frites traditionnelles - 5 -

Boeuf de Normandie maturé 25 
jours, à partager,

sauce marchand de vin

^

^



DESSERTS

Tarte tatin
Façon grand-mère, 

servie avec une crème d’Isigny

Paris-Brest 
Choux croquants, crème pralinée, 

caramel au pralin et citron 
et chouchous noisettes

From ages du mom ent
Accompagnés d’une salade et 

d’une confi ture de poire, service à table 

Envie chocolatée
Palet au chocolat, siphon chocolat, streusel 

cacao, noisettes torréfi ées

Profiteroles gourman des
Choux croquants, glace vanille, chantilly, 

amandes effi  lées, sauce chocolat

BOISSONS CHAUDES
Expresso Décaféiné Thé

- 2 - - 2 - - 4 -

Cafés alcoolisés
- 7 -

- 10 -

- 10 -

- 12 -

- 10 - LES SOEURS TATIN
Nous devons le nom
tarte tatin à deux soeurs,
Stéphanie et Caroline Tatin.
Ces dernières ont dirigé
l’établissement familial,
l’Hôtel Tatin, de 1894 à 1906,
dans une petite commune
du Loir-et-Cher. L’histoire
raconte que l’une des deux
soeurs oublia la pâte et
dans le feu de l’action,
enfourna son moule garni
uniquement de pommes
et de sucre. S’apercevant
de son oubli, elle rajouta 
simplement la pâte par-
dessus les pommes et termina 
de cuire la tarte ainsi.

Whisky
Blanche d’Armagnac

Rhum

Dame Jeanne (10L)
Mas Amiel Millésime 85

- 9€ le verre -

accord mets & vin

L’unité - 5 -
Les 2 - 8 -

Les 3 - 10 -
Les 10 - 25 -



17 rue Saint-Rémi, 33000 Bordeaux

LA RÉACTION DE MAILLARD,  
NOUVEAU PROCÉDÉ QUI RÉVOLUTIONNE 
LA CHIMIE ALIMENTAIRE

L ouis-Camille Maillard, fi ls cadet du médecin 
Arthur Maillard (1841-1920), est admis à la 
Faculté des sciences de l’Université de Nancy 

AMOUR D’ANTAN06 50 21 14 51 @brasseriemaillard

Du mardi au samedi de 18h30 à 23h00 et le vendredi et samedi de 12h00 à 14h00

à l’âge de 16 ans. Son statut de premier rang en chimie, 
parmi d’autres sciences naturelles, l’amène à rejoindre la 
Faculté de Médecine de l’Université de Paris en tant que 
protégé du Professeur Armand Gautier.

Contributions scientifi ques et multiples prix
À 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 
l’une de ses contributions majeures, lui vaut plusieurs 
prix, dont celui de l’Académie de Médecine en 1914. La 
réaction de Maillard est née.

La réaction de Maillard
Louis-Camille étudie et décrit les phénomènes survenant 
lorsque sucres et acides aminés sont chauff és ensemble : il 
s’agit de la réaction de Maillard. Cette dernière est connue 
de tous les professionnels de l’alimentation. Elle s’applique 
à toutes les matières alimentaires surtout lors des cuissons 
mais pas seulement. Cette réaction est la principale 
manifestation des phénomènes 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 à 
deux conséquences opposées : favorable (fl aveur, odeur, 
couleur) et préjudiciable (dégradation). Elle déclenche 
des changements de couleur, comme le brunissement 
du pain durant la cuisson. Nous pouvons affi  rmer 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 gâteaux, mais aussi les 
grillades. En eff et, en l’absence de celle-ci, les viandes et les 
poissons seraient bien pâles et peu sapides. Sans oublier la 
torréfaction du café, du chocolat, de l’orge...

LE Salon PRIVÉ 
LOUIS-CAMILLE maillard

Pour vos occasions spéciales, anniversaires, repas 
d’entreprise, dîners de famille, tablées entre ami.e.s, 
retrouvailles : pensez à réserver notre salon privé. 
Un écrin intimiste où passer un moment privilégié 
et convivial entouré de vos proches.

reservation@maillard-brasserie.fr
+33 6 50 21 14 51


