
A N G É L I Q U E  PA P O N non-alc/alc
Agurk, hyldeblomst, gin. Opkaldt efter en af verdens bedste 
pétanquespiller. Vores signatur cocktail.......................... 75/130 kr

M O J I TO  F R A I S E non-alc/alc
Mynte, hvid rom og friske jordbær. Smager lige så lækkert,  
som det lyder - uanset hvordan du udtaler det..................... 75/130 kr

M A G G I  C H A U D 
Ananas, hvid kakaolikør, tequila, lime, jalapeñosalt. 
En avantgarde-Margarita, ganske enkelt............................... 130 kr

S P R I T Z  D E  PA S S I O N 
Lillet Blanc, passionsfrugtslikør og Pampelle toppes  
med Crémant. Luksuriøst og sprudlende – santé!....................... 115 kr

L I L L E T  P Ê C H E 
Lillet Rosé, gin, Crème de Pêche og grapefrugtsoda.  
Très élégante med et nonchalant skuldertræk.......................... 115 kr

cocktails

champagne & crémant

sippe, skåle, spille

sprød & luksuriøs

Crémant de Limoux ”Aimery”..............................................95/595 kr 
Chardonnay, Limoux

Pet-Nat, Albert de Conti Petillant Naturel............................ 110/625 kr
Sauvignon Blanc, Semillon, Bergerac

Thiénot Brut, Champagne............................................. 115/725 kr 
Pinot Noir, Chardonnay, Meunier, Reims 

2009 Blanc de Blancs ”Cour de Mesnil” Grand Cru Michael Gonet........... 920 kr
Chardonnay, Champagne 

2016 Vielles Vignes, Alain Bedel....................................... 1650 kr
Pinot Munier, Charly-sur-Marne, Champagne 

Dom Pérignon........................................................... 2800 kr
Pinot Noir, Chardonnay, Champagne

Det lille ekstra
fordi du er det værd

Ø S T E R S  &  B O B L E R
To stykker Fine de Claire,
serveret med en sprød  
frisk Crémant............145 kr Ricard.....................35 kr

Henri Bardouin.............45 kr

Pétanque uden pastis er  
som Paris uden Eiffeltårnet.  
Og ifølge fransk tradition 
byder vinderen altid på en 
runde efter kampen.

pastis
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H U Î T R E S
Fine de claire-østers,  
citron og mignonette......... 30 kr/st

T O U R  D E  F R O M A G E  veg
Tre franske oste i godt selskab:  
Comté, Brillat Savarin, Fourme  
d’Ambert. Baguette, frisk figen,  
marmelade..................... 195 kr

T O U R  D E  F R A N C E
Ost og charcuterie fra vores  
foretrukne franske regioner.  
Serveret med cornichoner, smør,  
levain. Perfekt til at dele.... 295 kr

T O U R  D E  V E R T E  veg
Artiskokcreme, cream cheese dip 
med paprika og tomat. Serveres med 
kikærtefritters og grøntsager.. 125 kr 

P I È C E S  D E  P I Z Z A
Sprød hvid pizza i fire stykker.  
Cream cheese, jambon blanc og  
persillade på toppen............ 95 kr

A R T I C H A U T  veg
Friteret artiskok, ærtehummus,  
citron, brød og mynte........... 75 kr

M E R G U E Z  L A  C I O TAT
Krydret pølse, stegte løg,  
dijon og harissa-mayo i en blød  
baguette. En favorit blandt  
franske petanque-spillere....... 65 kr

S A L A D E  M E L O N  veg
Frisk og spicy på én gang.  
Melon, agurk, grøn chili,  
citron og revet fetaost......... 80 kr

P O M M E S  F R I T E S
Sprøde, salte og  
serveret med aïoli.............. 55 kr

O L I V E S  P R O V E N Ç A L E S
Marineret i hvidløg,  
chili og citron................. 40 kr

M A R C O N A M A N D L E R
Verdens lækreste mandler,  
ristet i havsalt................ 45 kr

C H I P S
Kartofler, olie, havsalt. Enkel,  
sprød og hel uimodståelig....... 35 kr

Boulebar drives af ægte boule- 
entusiaster. Det startede med  
tre interrail-rejsende venner,  
som blev hovedkulds forelskede  
i boule. At det var meget mere  
end bare en sport. En måde at 
leve, tænke og være på. Gerne  
på tværs af generationer, over  
en middag og med et eller flere 
glas pastis.

I dag findes der 13 Boulebarer 
i Malmö, Göteborg, Örebro,  
Stockholm, København og London.
Og rejsen er kun lige begyndt.

HVER WEEKEND
11 - 17

Saml familie og venner,  
gør op på gruset og skål
i cocktails. De franske
brunchretter serveres ved

bordet og afsluttes på fransk
manér med un grand dessert.

370 kr 
(inkl. pétanque)

Er du allergisk? Spørg os om rettens indhold. Forbehold for ændringer.

apéritifs
franske små retter

”Le double dip”

Book her!



M O U L E S  M A R I N I È R E S  halv/hel
Blåmuslinger i sauce af hvidvin, fløde,  
hvidløg og persille..................................................125/185 kr 
Supplere med pommes frites...............................................55 kr

PA R I S E R  veg/kød
Fars af højreb eller plante? Pariserbøf, karamelliserede  
løg, spejlæg på levain. Pommes frites og aïoli...........................175 kr

S A L A D E  D E  P R I M E U R S  veg/rejer
Vælg grillost eller rejer. Sprøde grøntsager,  
sauce verte på avocado, grøn chili......................................175 kr

P O U L E T  PATAT E
Bjärekylling Provençal – saftig og solkysset.  
Fløjlsblød kartoffelsalat, creme med peberfrugt og tomat..................255 kr

BŒU F  B É A R N A I S E
Svensk oksemørbrad, persillade, béarnaise.  
Salat, tomat og syltet rødløg. Sprøde pommes.............................295 kr

Le
Spis moules som en pro!  
Smid ikke den første skal 
væk. Brug den i stedet til 
at fange de små banditter.

tips!

Er du allergisk? Spørg os om rettens indhold. Forbehold for ændringer.

trèssympa!
Børn up 

 til 13 år  
spiser &  

spiller til  
halv pris!

Les Classiques
klassiske franske hovedretter

K A F F E...................... 30 kr
T E.......................... 30 kr
E S P R E S S O.................25/30 kr
C A P P U C C I N O....    ........ 45 kr
L AT T E..........   .......45/50 kr

H OT  M A D A G A S Q U E
Kaffe, fløde, vanille............ 65 kr

M I N I  S H ÔT I N I
Gin, hyldebær, citron.......... 55 kr

F R A M B O I S E  FA N TA S T I Q U E
Vodka, citron, hindbær......... 55 kr 

C R È M E  B R Û L É E
Klassisk vanilje  
og sprød karamel............... 80 kr

P OT  A U X  F R A I S E S
Mousse på hvid chokolade og  
cream cheese. Jordbær, brunet  
citronsmør og ristet chokolade  
– tout à fait fantastique!..... 95 kr

D A M E  B L A N C H E
Dame Blanche er en fransk  
stjernekoks homage til operaen  
af samme navn. Vaniljeis,  
piskefløde og chokoladesovs..... 80 kr

T R U F F E  A U  C H O C O L AT
Boulebars egna chokoladetrøffel. 30 kr

dessertsle café

les shôts

fransk, sød og sommerlignoget opkvikkende après

allez, allez!

E S P R E S S O  M A R T I N I
Smooth, præcis og sophistiqué...................................... 135 kr



Vin de Table....................................................................... 90/365 kr

Brumes de Gascogne Plaimont, Colombard, Gascogne.................................. 105/395 kr

Château Régismont ”Vin Orange” Fam. Paillet, Muscat/Viognier, France............... 115/445 kr

Lacustre, Sieur d’Arques, Chardonnay, Limoux.......................................120/475 kr

Domaine Paul Blanck, Kientzheim, Riesling, Alsace................................. 135/565 kr

Sancerre, Domaine Roger Champault, Sauvignon Blanc, Loire..........................140/595 kr

Chablis, Domaine Chanson, Chardonnay, Chablis................................. 145/645/1040 kr

Origine Nature, Chante Bise, Chât. Roubine, Marsanne/Viognier/Grenache, Vin de France... 720 kr

Premier Cru Vaillons, Domaine Louis Moreau, Chardonnay/Chablis, Bourgogne.............. 840 kr

Vin de Table....................................................................... 95/395 kr

Duberny Rosé, Château Regismont, Languedoc........................................ 105/525 kr

Château Roubine Premium, Roubine Grenache/Carignan/Mourvédre, Cru Classé Provence.. 630/840 kr

Vin de Table....................................................................... 90/365 kr

Villa Mansay, Les Vignerons du Narbonnais, Syrah/Cabernet Sauv, Pays d’Oc.......... 105/395 kr

Constance, Domaine Berthoumieu, Tannat/Cabernet Sauv, Madiran..................... 115/445 kr

La Cour de Dame Maison Badet-Clément, Pinot Noir, Pays d’Oc....................... 125/485 kr

Maison Tardieu-Laurent, Les Becs Fins Rouge, Grenache/Syrah, Côtes du Rhône........ 135/565 kr

L’élevé, Château Rombeau, Carignan/Grenache/Syrah, Rousillion ECO.................. 145/645 kr

Chante Bise, Domaine Chante Bise, Grenache/Syrah Côtes du Rhône ECO................... 660 kr

Château Roubine, Origine Rouge, ”Nature”, Syrah/Grenache/Carignan, Côtes de Provence.... 740 kr

V I N blanc

V I N rosé

V I N rouge

C I D R E L E  R E S T E
Galipette Brut..........................70 kr

Galipette Rosé..........................70 kr

Somersby Apple......................... 55 kr

Somersby Elderflower & Lime............ 55 kr

Jus de Pommes Pétillant non-alc..... 45/170 kr

Galipette Rosé non-alc................. 55 kr

Sparkling water...................... 25/45 kr

Perrier................................ 45 kr

Orangina Orange/Blood orange........... 35 kr

Coca Cola/Coca Cola Zero/Sprite Zero... 35 kr

Fentimans Cola/Elderflower/Rose......... 50 kr

Les vins

Bière

Kronenbourg 1664 36  cl...............50 kr

1664 Blanc 36  cl.....................55 kr

      Gigante Kronenbourg 1664 60  cl.75 kr

      Gigante 1664 Blanc 60  cl.......85 kr

Grimbergen Double Ambrée 33/50  cl.55/75 kr

Picon Bière 36  cl....................65 kr

Kronenbourg 1664 33  cl...............50 kr

1664 Blanc 33  cl.....................55 kr

Grimbergen Blonde 33  cl..............65 kr

Brooklyn East IPA 35,5  cl............65 kr

Brooklyn Special Effects   non-alc   33  cl.60 kr

1664 Blanc, non-alc 33  cl............50 kr

Carlsberg Nordic non-alc 33  cl.......40 kr

B I È R E  pression (draft) B I È R E bouteille (bottle)

Want to switch it up?  

Ask for the wine list!


