
moustachebistrotpub

moustachebistrotpubchatenay

Ouvert : 7j/ 7

Lundi-samedi : 7h-Minuit
Dimanche : 9h-23h   Brunch : 11h-16h

Happy-Hour tous les jours 18h - 20h

Réservations : moustache-pub.com

01 46 31 20 44

10 Av. de la Division Leclerc - 92290 Châtenay-Malabry

Brunch  
Tous les Dimanches de 11h à 16h

Le Classic 	 35€
UNE Boisson chaude : Café, Crème, chocolat, thé, Double Café
+ Fruits pressés : Orange ou citron ou pamplemousse
+ Un met salé au choix
+ Un met sucré au choix

Le TOM Selleck	 35€
Un cocktail Tom selleck + Un met salé + Un met sucré

Le Detox	 35€
UN Cocktail détox + Un met salé + Un met sucré

Nos mets salés 	 17€

Œufs Brouillés sur toast 
avec Saumon ou avocat ou poitrine fumée  
Pommes de terre sautées et coleslaw
		
Œufs Bénédicte 
au saumon ou avocat ou poitrine fumée,  
pommes de terre sautées et coleslaw			
	
Avocado toast, saumon fumé, œuf mollet,
Graines de courges salade et coleslaw	

Nos mets sucrés 	 13€

Pancakes sauce chocolat et banane

Pancakes x3 nature, demandez votre sirop d’érable 

Brioche perdue aux pommes caramélisées 
caramel beurre salé, noix de pécan façon chouchou

Salade de fruits frais, sorbet citron

Tous nos plats sont faits maison

Whisky sour

CaÏpirinha

Cosmopolitan

Citadelle gin to’

Nos spritz :

Aperol spritz 
ou Italicus  
ou Hugo  
ou limoncello spritz,  
spritz de normandie

Nos mules :

Moscow, 
jamaican,  
ou london MULE

JUS DÉTOX	 8€

Nos Cocktails Tom selleck	 11€



SUR LE POUCE

Le moustachu		  19
Bun, bœuf haché, poitrine fumée, cheddar, oignons confits,  
sauce big moustache, frites maison

Le Jean claude duss		  21
Bun, bœuf haché, Poitrine fumée, Reblochon AOP,  
oignons rouges et blancs confits,  
mayonnaise au poivre et au miel, Frites maison

Le croque-monsieur,		  18
Tranche de pain de mie, jambon cuit à la truffe, béchamel gratinée
 
Coquillettes,		  18
Brisure de truffe noire, Jambon cuit à la truffe

NOS VIANDES

Noix d’Entrecôte grillée		  34
Frites, sauce au choix :  
mayonnaise au bacon, sauce poivre ou sauce échalote

Magret de canard		  24
Sauce Ananas safrané, pommes de terre sautées 

Onglet de veau		  27
Echalotes confites, gratin dauphinois  

Tartare de bœuf au couteau		  21
Mesclun & frites maison

Saucisse au couteau		  19
Jus à la sauge, purée maison

La César		  19
Sucrines, émincé de poulet, œuf mollet, parmesan,  
croûtons, lard croustillant, sauce césar

NOS POISSONS

Filet de bar à la plancha		  24
Beurre au citron, légumes du moment

Pavé de saumon vapeur		  22
Sauce curry madras, riz Basmati

La liste des allergènes est disponible, n’hésitez pas à la demander

EAUX MINÉRALES	 50cl	 1l
	
VITTEL / SAN PELLEGRINO	 5.9	 7.9	
	
Chateldon (75CL)		  9.5 

ENTRÉES

Camembert au lait cru rôti		  9  
miel, thym & noix, Pain grillé

Terrine Pistachée		  11
Oignons pickles & cornichons

Tartare de Saumon		  14
vinaigrette aux fruits de la passion, échalote, ciboulette

Ravioles DE ROYANS		  9
Crème de parmesan 

Œuf parfait		  9 
Crème de champignons

Os à moelle		  8
Sel de Guérande, thym frais,  
pain grillé, Duo d’ œufs durs bio, mayonnaise	

6 escargots		  12
De la maison de l’escargot - pain toasté & ail confit en chemise

6 huîtres spécial n°3		  15
De la maison OSTREICA, Ile de ré (selon arrivage)	

 

NOS VEGGIE

Croquette de riz aux graines de tournesOl et courge	 15  
Purée de butternut, salade d’endives, éclats de noisette

Assiette de légumes	 15
Légumes de saison rôtis, purée de pomme de terre,  
pesto d’herbes fraîches, graines de courge

Linguine au pesto de pistache	 15
Et zeste de citron vert

Tous nos plats sont faits maison

Mets végétariens



Prix et service compris, en €uros

Digestifs 4cl

Chartreuse verte		  12
La fée absinthe blanche		  13
Jeannette liqueur de gentiane 12		  12
Get 27 / 31 9		  9
Mirabelle, Po10ire William		  10
Vieille Prune d14e Souillac		  14
Cognac, Camus il12e de Ré		  12
Cognac, Camus XO,B24orderies Family Réserve		  24
Bas Armagnac VSOP, C11hâteau de Laubade		  11
Calvados, Christian Dr8ouin Sélection		  8

Whisky
 
Bellevoye Triple Malt, France		  10
Buffalo trace, USA		  8.5
Naked Malt, USA		  10
Bellevoye Rouge Finition Grand Cru, France 		  13
Nikka from the barrel, Japon 		  12
Sequoia Tourbe, Distillerie du Vercors, France, Bio		  14
Lagavullin, 16 ans, Ecosse 		  14

Rhum

Coloma, 8 ans, Colombie		  10
Original dark, Tobago 		  6.5
Mount gay, Barbade 		  9.5
Plantation, XO, Barbade		  18
Fair Belize, XO, Commerce équitable & Bio		  13
Botran, 15 ans, Guatemala		  9.8
Centenario, 20 ans, Costa Rica		  14
Plantation, pineapple, Barbade 		  10.5
Diplomatico, reserva exclusiva, Venezuela		  13
Eminente, Cuba		  13
Zacapa, XO, Guatemala		  25
HSE Grande Réserve, Martinique		  20

CHAMPAGNE & PROSECCO	 12cl	75cl

Prosecco DOC, De Angeli Extra Dry	 7	 38
Quenardelle Champagne Brut	 12	 58
Ruinart Brut 		  69
Magnum de ruinart brut		  135	
	
Billecart-Salmon – Brut Réserve		  80
Billecart-Salmon – Brut Rosé		  110
Billecart-Salmon – Brut Sous-Bois		  115
Billecart-Samon – Blanc de Blancs		  120
Billecart-Salmon – Cuvée Nicolas François Millésimé 2008		  195

DESSERTS
 
Crème brûlée	 9
A la vanille

Baba au rhum	 11
Chantilly vanillée

Mi-cuit au chocolat	 11
Glace Amande de chez RAIMO

Profiteroles	 12
Au chocolat chaud, glace vanille  
& glace noisette de chez RaimO

Pavlova	 11
Aux fruits de saison et son coulis

Pommes Caramélisées	 9
Glace vanille, noix de Pécan façon chouchou

Saint Marcellin	 8

Café gourmand	 11
Mini Mi-cuit Choco, Mini pana cotta coulis de fruits de saison  
& Mini crème brûlée 

Thé gourmand	 12
TOUT comme au dessus!

Champagne gourmand	 17                                         
TOUT comme au-dessus du dessus !

Gaufre à partager	 14
Sauce chocolat, caramel beurre salé, noisettes caramélisées,  
chantilly, boule de glace vanille

12€

PLATS ENFANTS -12 ANS	  

Pizza Margherita

CoQUILLETTES JAMBON
  
Steak haché frites



VINS ROUGES 	 15cl	 50cl	 75cl

Languedoc – Roussillon 

La Vieille Mule», CôtEs Catalanes igp, Jeff Carrel 	 6	 9	 28
Pinot Noir, Pays d’Oc igp, “Les Turitelles d’Altugnac 	 6.5	 21	 29
Terrasse du Larzac aop, Sainte Apolline Mollard & Fillon Bio	 7.5	 23	 35
Pic Saint Loup aop, “La Bergerie”, Domaine de l’Hortus 			   48
Pays d’Oc igp,  Domaine Les Creisses “les Creisses” 2022 			   58
Pays d’Oc igp, Domaine Les Creisses “les Brunes” 2021 			   85

Vallée de la Loire 

Chinon aop. ‘Terroir’ Charles joguet Bio			   37

Bordeaux - Sud-Ouest 

“Si J’avais un tel nez !” Bergerac aop, Ch. La Salagre sans sulfites & Bio			   29
Montagne-Saint-Emilion aop, Château Bel-Air 	 8	 25	 37
Moulis AOP, ‘La salle de poujeaux’ 2nd vin de poujeaux 2015			   56
Castillon-Côtes de Bdx aop, “le Versant” Do. l’Aurage, Mitjavile 			   60
Pessac-Léognan aop, Ch. Tour Léognan, 2nd de Carbonnieux 2021 			   62
Saint-Emilion Grand Cru aop, Château Cartier, 2016 Biodynamie 			   68
Castillon-Côtes de Bdx aop, “l’Aurage” DoM. l’Aurage, Mitjavile 2018 			   97
Amiral” de Beychevellle, Saint-Estèphe aop, 2018 			   120
Roc de Cambes” Côtes de Bourg aop, 2017 F. & E. Mitjavile 			   149
Clos du Marquis” de Léoville-Las-Cases, Saint-Julien aop 2009 			   190

Bourgogne

Morgon aop, “Corcelette”, Daniel Bouland  			   38
Bourgogne Hautes Côtes de Nuits aop, Domaine Cornu 	 11	 35	 53
Rully aop “Les Chauchoux” Monopole, Domaine des Chauchoux 2020 			   75
Santenay 1er Cru aop, “Clos Rousseau” Domaine Justin Girardin 2018 			   87
Pommard 1er Cru aop “Les Grands Epenots” Domaine Changargnier 2017 			   115
Nuits-Saint-Georges 1er Cru aop “Les Pruliers” J-C Boisset 2018 			   135

Vallée du Rhône 

Côtes du rhône Villages AOP, Domaine de la Renjarde, Bio	 7	 22	 33
Vacqueyras aop, Domaine des Ondines, Bio			   39
St joseph AOP, les vins de Vienne 			   52

VINS ROSÉS	 15cl	 50cl	 75cl

Gris de Gris” Sables de Camargue igp, Dom. du Pet. Chaumont, Bio	 6	 19	 27
Maison Puech-Haut, Pays d’Oc igp, “Argali 	 6.5	 22	 35
Ch. Tour l’Evêque “Pétale de Rose” C. de Provence Cru Classé Bio 	 10	 33	 48
Château Minuty Côtes de Provence aop, “Rosé & Or 			   65
Domaine Ott, Bandol aop, Château Romassan			   75

VINS BLANCS	 15cl	 50cl	 75cl

Vin de France

‘’La petite seine’’, Bio 	 6	 19	 26 
	
Languedoc-Roussillon 

Chardonnay “La Chevalière”, Pays d’Oc igp, Maison Laroche Bio	 7	 22	 33
Viognier, Dom. des Salices, Pays d’Oc igp, François Lurton 	 6.5	 21	 32

Vallée de la Loire 

Muscadet S. & M. sur Lie aop, “Confluent” Famille Lieubeau Bio			   32
Chinon Blanc aop, Chenin, Château de Vaugaudry 			   35
Menetou-Salon aop, “ L’Egotte” Domaine Belleville 	 9	 30	 43
Pouilly-Fumé aop, Domaine Gaudry 			   49
Sancerre aop, “Silex” Domaine Fournier 			   71

Bordeaux-Sud-Ouest

(Moelleux) Côtes de Gasc. igp, ”Villa Chambre d’Amour”	 7.5	 23	 35
L’Osmin Pessac-Léognan aop, Ch. Carbonnieux - Gd Cru Cl. 2019 			   84

Bourgogne

Chablis aop, Domaine Céline & Frédéric Gueguen 	 11	 34	 50
Pouilly-Fuissé aop, Thierry Drouin			   65
Auxey-Duresses 1er cru AOP, ‘’Les Duresses’’ Domaine Changargnier 			   75
Meursault aop, “ Vieilles Vignes” Domaine Vincent Girardin 2017 			   95
	
Vallée du Rhône 

COndrieu aop, Domaine Pierre Gaillard 2022			   84
			 
	


