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Ouverture d’un restaurant La Boucherie à Château-Thierry 
  

Une nouvelle enseigne pour une nouvelle aventure à Château-Thierry : depuis le 21 
septembre, le restaurant Poivre Rouge de Laurent et Rosa Pintelon est devenu un restaurant 
La Boucherie. 
  

Situé dans la zone commerciale Sud de la 
ville, le restaurant bénéficie d’un emplacement 
de choix pour accueillir ses clients. Ceux-ci 
pourront faire une halte à La Boucherie entre 
deux magasins pour partager un bon repas en 
dégustant une savoureuse pièce de viande. La 
carte du restaurant propose aussi un large 
choix de salades gourmandes, des plats 
traditionnels, des burgers et même du 
poisson. 

Rosa et Laurent Pintelon ont la restauration 
dans l’âme mais n’ont pas toujours fait ça, 
retour sur leur parcours. Tous les deux 

diplômés de l’École Hôtelière, ils se sont rencontrés dans un restaurant au cours d’une saison et 
ne se sont jamais quittés depuis. Dans les années 90, tous deux prennent un virage professionnel : 
dans la concession de location automobile pour Laurent, et dans la grande distribution pour Rosa. 
Quinze ans plus tard, en 2005, le couple décide d’entreprendre et se lance le challenge de 
reprendre et remettre sur pieds un restaurant à Château-Thierry. « Nous avions le souhait de 
retrouver la restauration et de voler de nos propres ailes. L’opportunité s’est présentée ; c’était le 
moment ou jamais pour le faire, avec un emplacement de qualité et une structure déjà en place ». 
En quelques année, le couple de restaurateurs, rejoint en 2015 par leur fils Julien, mène à bien 
son défi et le restaurant accueille aujourd’hui de nombreux clients fidèles. En 2021, l’aventure 
familiale se poursuit avec l’envie d’écrire un nouveau chapitre autour d’un challenge : la 
transformation de leur établissement en restaurant La Boucherie. « C’est un projet qui nous booste 
après la période difficile que nous avons tous vécu. Nous invitons nos clients à venir écrire une 
nouvelle page de notre histoire. C’est un nouveau décor, de nouveaux plats, mais l’âme du 
restaurant et l’esprit familial sont toujours là. » soulignent Laurent et Rosa. 

Ainsi, l’équipe dynamique et souriante du restaurant reste la même et se tient prête à accueillir les 
clients 7 jours sur 7 de manière chaleureuse et conviviale. Le restaurant peut accueillir 132 
personnes à l’intérieur et jusqu’à 70 personnes en terrasse. Un espace privatisable est également 
en cours d’aménagement et pourra accueillir 20 à 22 personnes pour un repas ou l’organisation 
de réunions. 

 

 
RESTAURANT LA BOUCHERIE CHÂTEAU-THIERRY 

Avenue de l’Europe – Rue de la Plaine, 02400 Château-Thierry 
https://www.la-boucherie.fr/Restaurant/la-boucherie-chateau-thierry-02/ 

 
132 places en salle – 70 places en terrasse (en cours d’aménagement) 

Salle privatisable (en cours d’aménagement) – Facile d’accès 
 

OUVERTURE 7 JOURS SUR 7 
Du lundi au jeudi : 11h45 - 14h et 19h - 21h30 
Vendredi et samedi : 11h45 –14h et 19h – 22h 

Dimanche : 12h – 14h et 19h – 21h30 
  

À propos des restaurants La Boucherie 
Les restaurants La Boucherie, spécialistes de la viande, sont nés en 1974 et se développent en 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=4tNED-2FM8iDZJQyQ53jATUbiExz7KVIgyZQ-2Bt-2BggIss-2BBdgcfEPHEeAqYRjKpME-2FnN4OUD63jgNYIWVM8m7588r-2BAn-2B-2FGsNvYGbdT9acX-2BxM-3DTPE2_bZr4NM720W7srnbW8KhUHdutz-2Bt7UgwQu5ZPl9n-2F06MtGu74mA-2FyjVDBIrM5dnLTgs8WtTm-2FKxnyizTdNu1XyTt64ouSsOLDfjaoE5FTUt2-2BoidYujzUvfIxWctHjqJDxp8-2BkbkPPwZi1q0UnhTFhkayr-2BqwXxJbFmaaRW3duRXFUVtoPO0QGDj7-2Bl3LjUJkqjJI1LwC0bRqi8Trrdwbx0cO8R3Ei2cOuAEzHtTeuSF2I-2BkoLfGFt-2BgiwjSsngkrSa7BLZe88CpP1dSvRoy-2FakDTnEii0Lg0PlE9VlR5q4DPBSd8oiKAASwj2-2Fbm6Dr0TxR0NTetMwPKeu2B3bCmKjlj0GI6pm-2Fm-2B5cv6ohzzFE-3D


franchise depuis 1997. Aujourd’hui l’enseigne compte 145 restaurants en France métropolitaine, 
dans les DOM-TOM et à l’étranger. La Boucherie est propriétaire de son propre atelier de découpe 
et d’affinage qui garantit la traçabilité et la qualité de la viande, de sa plateforme de distribution, de 
son centre de formation ainsi que d’une unité de création des recettes. 

 


