
- since 1997 -
THE ALBION PUBLIC HOUSE



LIVE SPORTS
LIVE MUSIC, BEERS 
BURGERS & MORE

Toutes les pintes à 5€

cocktails du moment
à 6€

tous les jours

HAPPY HOURS 17H-19h

18H-00h

mercredi

cocktail club



Plat DU JOUR
10.50

Entrée + Plat 
ou

 Plat + Dessert  
14.50

Entrée 
+ Plat 

+ DesserT
18.00

FORMULEs DU JOUR*

accompagnés de frites maison

*du lundi au vendredi, uniquement au déjeuner

MINI ALBION BURGER
Steak haché 85g VBF

VERRE DE SODA
Pepsi ou limonade

MOUSSE AU 
CHOCOLAT NOIR

NUGGETS DE POULET
6 pièces

JUS DE FRUITS 20CL

Orange ou pomme

GLACES
Vanille ou fraise

  OU

  OU

  OU

kids meal -10 ans

BIèRE (25cl au choix)
+ BURGER

+ CAFé

FORMULEs bbc

18.00

8.00

formules



salad bowls ideal for a light lunch

VEGGIE !

VEGGIE !

Cæsar Salad	 12.00 
Salade mélangée, chunks de poulet, poitrine fumée, 
copeaux de grana padano, tomates & sauce Cæsar. 

WINTER SALAD	 12.OO 
Endives, dés de comté, noix, jambon blanc et œufs durs.

cobb salad	 12.00 
Salade iceberg, avocats, œufs, émincé de poulet, poitrine fumée, tomates, 
oignons rouges.

CHeese salad	 12.00 
Salade mélangée, brick de chèvre, miel, toasts Saint-arcellin, carottes râpées, 
haricot vert et tomates.

Veggie salad	 12.00 
Salade mélangée, tomates, chou rouge croquant, carottes râpées, lentilles 
corail, pommes, noix, raisin, betterave et toast au caviar d’aubergine.

Poke bowl	 13.00 
Tartare de saumon, betterave, lentille, choux chinois, tomate cerise 
et riz basmati.



+ 4.00v e r s i o n  x x l  d e  t o u s  l e s  b u r g e r s  :  3 6 0 g  d e  v i a n d e  !
Bun artisanal de la Boulangerie Chez Flo - *Voir origine affichage

albion burger
Bun artisanal, steak haché façon bouchère 180g*, poitrine fumée, 
cheddar, salade, Irish sauce, tomates et oignons.

veggie burger
Bun artisanal, steak de lentilles, mozzarella, légumes du soleil,  
roquette, tomates et oignons.

brixton spicy burger
Bun artisanal, steak haché façon bouchère 180g*, vieux cheddar, 
piment jalapeños, chorizo, salade, tomates et oignons.

THE DUDE burger
Bun artisanal, filet de poulet, Saint-Marcellin, coppa séchée, concassé 
de tomates, moutarde et oignons.

Mountain burger
Bun artisanal, steak haché façon bouchère 180g*, raclette, bacon, salade, 
Honey mustard, tomates et oignons.

FOUR cheese BURGER
Bun artisanal, steak haché façon bouchère 180g*, fourme d’ambert, 
comté, vieux cheddar, reblochon et salade.

TRUFFLE BURGER
Bun artisanal, steak haché façon bouchère 180g*, artichaut, truffe, 
jambon truffé, mozzarella et oignons.

burgers
The Burger of the Week 
Burger de la semaine ;-) Attention aux bonnes surprises,  
demandez à notre sympathique équipe !

new recipe !

new recipe !

new recipe !

VEGGIE !

 

TRADI Pain artisanal, saucisse de Francfort, oignons frits,  
vieux cheddar, pickles, French mustard, ketchup.

SPICY Pain artisanal, saucisse de Francfort, oignons frits, vieux cheddar, pi-
ment Jalapeños, French mustard, ketchup.

hot dogs 11.50

13.90
served with chips & coleslaw

served with chips & coleslaw



*Voir origine affichage

MAin meals Deliciously satisfying & consistently good

SPICY CHICKEN	 13.50 
Suprême de poulet cuit à la plancha 
façon Teriyaki, sauce coco curry 
Thaï et riz pilaf.

BEEF & GUINNESS	 14.00 
Bœuf mariné à la Guinness 
et purée maison.

Tartare de bœuf	 14.50 
- Classique ou Cæsar - 
Bœuf 180g* à préparer, frites maison 
& salade mélangée.

ONglet de bœuf	 18.50 
Bœuf Black Angus 250g*, frites 
maison, salade, sel de guérande 
& vinaigrette.

SIRLOIN STEAK	 19.50 
Entrecôte maturée 300g* à la 
plancha, frites maison, sauce 
béarnaise et salade.

Fish and chips	 13.50
Filet de cabillaud pané, sauce tartare, 
frites maison et salade mélangée.

Tartare de Saumon	 14.50
Tartare de saumon frais au couteau, 
frites maison et salade mélangée.

Sesame salmon	 15.50
Mi-cuit de saumon en croûte 
de sésame, fondue de poireaux, 
crème citronnée et légumes.

Roasted cod	 16.50
Cabillaud poêlé à l’huile d’olive, 
sauce chorizo, chorizo séché 
et purée maison.

+ Riz pilaf
+ Purée
+ Frites fraîches
+ Poêlée de légumes 
+ ColeslawSI
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meat fish



FROMAGES

glaces

Café / Spéculoos

Nougat / framboise

Praliné noisette / Cacahuète

Chocolat / Vanille

6.00

Faisselle 	 4.00
Coulis de fruits rouges ou crème fraîche.

Assortiment de fromages	 6.00
1/2 Saint-Marcellin, comté et fourme d’Ambert.

desserts GO ON, treat yourself !

Moelleux au chocolat 
Et sa crème anglaise.

Mousse au chocolat

Brioche perdue 
Ananas rôti et caramel beurre salé

Cheese cake 
Citron et coulis de fruits exotiques.

Gaufre bruxelloise

tarte au citron

café gourmand 
Expresso accompagné 
de mini-desserts.

6.00100% fait maison



CAOL ILA 12 years // ISLAY	 9.00
Nez tourbé, iodé et fumé. Bouche huileuse, fumée  
et fruitée. Finale florale et herbacée.

LAGAVULIN 16 years // islay	 11.00
Nez fumé et tourbé. Bouche révélant des notes
marines.  Finale fumée, notes finement boisées.

LAPHROAIG 10 years // islay	 10.00
Nez marqué par la tourbe, les fruits rouges et la réglisse 
mentholée. Bouche confirmant les arômes du nez. 

DALWHINNIE 15 years // highlands	 10.00
Nez épicé, herbacé et légèrement fumé. Bouche sucrée. 
Finale laiteuse révélant la réglisse, l’orge et la citronnelle.

OBAN 14 years // highlands	 10.00
Nez léger et épicé avec des notes fumées et boisées.
Bouche onctueuse et notes de tourbe. Finale sur orge 
maltée, fumée et fruits exotiques.

GLENFIDDICH 12 years // lowlands	 8.00
Nez frais et léger, entre arômes fruités et végétaux.
Bouche confirmant le nez. Finale rappelant l’orge maltée.

GLENKINCHIE 12 years // lowlands	 9.00
Nez aux parfums de miel et de fruits mûrs. Bouche fruitée 
et acidulée. Finale sur notes douces du nez et de la bouche.

TALISKER 10 years // SKYE	 10.00
Nez marin, tourbé et épicé avec une belle fraîcheur.
Bouche sur notes salées. Finale sèche sur notes fumées.

CHIVAS 12 years // SPEYSIDE	 8.00
Nez aux notes florales et miellées. Bouche douce, fumée 
et fruitée, pomme, miel. Finale longue et légère. 

craigellachie 13 years // speyside	 11.00
Malt suave et intensément fruité, traversé par des notes 
de fumée de chêne. Finale longue, astringente.

CRAGGANMORE // SPeyside	 9.00 
Nez fin, précis et net. Bouche épicée, notes d’orge maltée 
et de fruits frais. Finale longue et tendre.

AULTMORE 12 years // SPEYSIDE	 9.00
Un nez végétal de mousse couverte de rosée teinté d’un 
délicat parfum floral. Un spiritueux caché au bout d’un 
chemin isolé, à travers des herbes vertes et sauvages.

DEVERON 10 years // HIGHLANDS	 10.00
Le nez simple est marqué par la douceur du malt. La 
bouche légère mais ample confirme le nez. La finale plus 
sèche est de longueur moyenne.

Scotch whisky ÉCOSSE	 4cl

jack daniel’s // usa	 8.00

four roses // usa	 7.50

nikka // japon	 10.00
From the Barrel. Nez floral et fruité. Notes d’épices et de cuir. 
Bouche puissante, épicée et boisée, évoluant sur fruits mûrs.

world whisky	 4cl

WHISKies

vodka 4cl

eristoff	 7.00
grey goose	 9.00

gin 4cl

BOMBAY original Angleterre	 7.00

bombay sapphire Angleterre	 8.00
hendrick’s Écosse	 8.00
OxlEy Écosse	 10.00

TEQUILA 4cl

camino real	 7.00
patron xo cafe	 11.00

rhum 4cl

bacardi carta blanca Porto Rico	 7.00
bacardi anejo 4 ans Porto Rico	 7.00
bacardi oakheart Porto Rico	 8.00
Santa teresa 1796	 11.00
Facundo EXIMO	 12.00

jameson	 7.00

Irish whiskey irlande	 4cl

BUSHMILLS	 8.00



Guinness® 4,2° - Brune

Smithwick’s 4,3° - Ambrée La Bête 8,0° - Ambrée

Grim blonde 6,7° - Blonde

1664 blanc 5,0° - Blanche

saint austell I.P.A 5,5° - Blonde

Grim rouge 6,7° - Rouge hop house by guinness 5,0° - Blonde

Grim ambrée 6,5° - Ambrée

pressions

bouteilles

SUPPLément sirop Mathieu Teisseire	 Demi : + 0.30 // Pinte : + 0.50 // Pichet : + 1.50

25cl

3.50
50cl

6.50
150cl

18.00

trappistes	 7.00
Westmalle Triple (33cl) 9,5°
Chimay Bleue (33cl) 9,0°
Rochefort 10 (33cl) 11,3°

brewdog	 7.00
5AM Saint (33cl) 5,0°
Nanny State (33cl) 0,5°
Dead Pony Club (canette de 33cl) 3,8°
Elvis Juice (canette de 33cl) 6,5°

lindemans	 7.00
Framboise (25cl) 2,5°
Kriek (25cl) 3,5°
Faro (25cl) 4,2°

gOOSE island	 7.00
I.P.A (33cl) 5,9°

Innis gunn	 7.00
The Original Bourbon Barrel Scotch Ale (33cl) 6,6°
Gunnpowder IPA (33cl) 5,6°
Blood Red Sky Rum 
Barrel Beer (33cl) 6,8°

ROGUE	 7.00
Dead Guy Ale (35,5cl) 6,5°
7 Hop I.P.A (35,5cl) 6,5°

beers

kwak (33cl) 8,1°	 7.00

Duvel (33cl) 8,5°	 7.00

delirium tremens (33cl) 8,5°	 7.00

desperados (33cl) 5,9°	 6.00

Corona (33cl) 4,6°	 6.00

Budweiser (33cl) 5,0°	 6.00

SKØLL TUBORG (33cl) 6,0°	 6.00

Magners cidre (33cl) 4,5°	 6.00

cubanisto (33cl) 5,9°	 6.00

CUVée des trolls (25cl) 7,0°	 7.00

verte du mont-blanc (33cl) 6,9°	 7.00

la chouffe (33cl) 8,0°	 6.00

camden park pale ale (33cl) 4,0°	 7.00

ALTIPLANO Gluten free (33cl) 4,5°	 6.00

VEDETT EXTRA WHITE (33cl) 4,7°	 7.00

Ducasse triple 9,0° - Blonde

brooklyn lager 5,2° - Blonde

brooklyn Defender ipa 5,5° - Indian Pale Ale

1947 LAGER 5,0° - Blonde

CLOUDY JOB 5,8° - Milkshake IPA



bla
nc

s Domaine UBy, Côtes de Gascogne

chardonnay, Jamelle

Crozes-hermitage, Les Jalets, Domaine Jaboulet

Chablis, Le Finage, La Chablisienne

4.50 25.00

5.50
5.50

29.00
30.00

4.00 20.00

ro
ug

es
po

ts

côtes-du-rhônE, Enfants Terribles, Vignerons 
de Laudun-Chusclan 

PIC Saint loup, Hautes caves de la Gravette

Crozes-HermitagE, Vins de Vienne

Côte rôtie, Les Essartailles, vins de Vienne

5.50 29.00
5.00 25.00

4.00 20.00

vins g l a s s
1 2 c l   

B O T T L E
7 5 c l

9.00
c u p 1 0 c l

70.00
b o t t l e  7 5 c l

10.00
10.00
10.00

Côtes-du-rhône Rouge

IGP Méditerrannée - R’ du temps Rosé

viognier Blanc

4 6 c l

champagne PIPER-heidsieck

alcools 4CL cocktails
Whisky william lawson’s / Tequila 
camino / get 27 / get 31 / malibu / 
soho / manzana / kahlua / baileys / 
cachaça leblon / sambuca /  
cointreau / Jägermeister

Alcool + REDBULL	 9.00

7.00 8.00

SPRITZ 
Apérol, Prosecco, Perrier

gin tonic 
Gin Bombay Sapphire, French Tonic,  

citron vert.

CUBA LIBRE 
Bacardi Oakheart, citron vert, Pepsi Cola

7.50 45.00

ro
se

s

Côtes de provence, Maur & More 4.50 25.00 45.00

magnum
150cl

BOTTLE 
75cl

GLASS  
12cl



eaux
vittel (25cl)	 2.50
vittel (50cl)	 3.50
vittel (1L)	 5.00

SAN PELLegrino (25cl)	 2.50
SAN PELLegrino (50cl)	 3.50
SAN PELLegrino (1L)	 5.00

Ricard, Pastis 51 (2cl)	
Martini Rosso, Bianco (6cl)

Porto (6cl)

Suze (4cl)

Kir au vin blanc (12cl)
Cassis, Mûre, Pêche de vigne,  
Framboise

3.50

apéritifs

Café, décaféiné, allongé	 1.40

Noisette	 1.60

Grand café	 2.80

Grand café crème, 
Chocolat Chaud	 3.30

Café viennois, cappuccino, 
Chocolat viennois	 3.80
Thé ceylan	 3.00
Earl Grey, citron, fruits rouges,  
thé à la menthe, Ceylan

Infusion	 3.00
Verveine, tilleul

boissons chaudes

softs
Pepsi, pepsi max (33cl)

Schweppes Lemon, Agrum’ (25cl)

FUZE Tea (25cl)

Limonade (25cl)

Seven up (33cl)

diabolo (25cl)

Perrier (33cl)

LONDON ESSENCE tonic (20cl)

PAGO (20cl) 
Orange, fraise, abricot, ACE, mangue, 
tomate, poire, pomme, pamplemousse, 
ananas

Red Bull	 5.00

3.50



L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. Prix mentionnés nets en euros, taxes et service compris.  
 Designed by  MOJO / Comm’ as you are ! www.mojo-com.com

La liste des allergènes présents dans nos plats est à votre disposition.
N’hésitez pas à la demander à notre sympathique équipe.

Carte 100% fait maison sauf : fish’n chips, saumon fumé et glaces.

38 rue du Premier Atelier
38300 Bourgoin-jallieu
réservation : 04 74 28 26 86
PAS DE RÉSERVATION LE SOIR

ouvert 7j/7 de 8h à 1h
 www.the-albion.fr //    thealbionpublichouse

Faites-le savoir sur TripAdvisor ! 

Vous avez aimé
THE ALBION PUBLIC HOUSE?

SUR-MESURE
Pour toute demande de réservation, 

privatisation ou groupes,
merci d’envoyer un mail à : 

commercial@the-albion.fr

tinyurl.com/albionbj


