
  

 

 

Plats « faits maison », élaborés sur place à partir de produits frais et bruts,  

préparés et cuisinés par notre chef de cuisine et son équipe 

« BEFORE / AFTER » 

Servis tout au long de la journée 

Accras de Morue, sauce aigre douce              5 € 

Houmous de lentilles vertes, pain toasté            5 € 

Brochettes de volaille marinées coco cacahuète           6 € 

3 Huitres de Bretagne           6.5 €  

Planche de charcuteries à partager :          14 € 

       porchetta, chorizo, pâté de foie, jambon sec Duroc                 
 

         Les croques et brioches sont à retrouver sur nos ardoises ! 

 

ENTRÉES 
 

Duo d’œufs « bio » de la ferme du colunais en mimosa              9 € 

Duxelles de champignons, chips de jambon duroc et leurs mayonnaises                                                        

 

Velouté de champignons,                                                                                                                                                         11 € 

Poêlée forestière et châtaignes, noisettes torréfiées                  

 

Parfait de foie de volaille aux raisins de Corinthe,           12 € 

mâche et vinaigrette tranchée au jus de viande                                                                                                                                                    

 

Escargots Bio du bocage vendéen, élevés et farcis par Mr Royer               Les 12:  19 €        les 6:   9.5 €         

 

Saumon fumé par nos soins, Crème montée acidulée et pickles                             15 €          

 

Les huîtres creuses de la baie de Quiberon N°3     les 6: 13 €        les 9: 19 €        les 12:  26 € 

                     

 
TARTARES & SALADE    

 
Le classique « Tartare de bœuf », Coupé au couteau, pommes frites « maison »                              21 € 

 

Le tartare de bœuf façon « Thaï », Coupé au couteau, pommes frites « maison »                          21 € 

 

Wok de légumes de saison                       En Plat: 15 € 

Chou, poireaux, shiitakes, panais, carottes, oignons… 

Sautés à l’huile de sésame 

 

BURGERS 

 

Mc Aristide « l’original » et frites maison,                                                  19.5 € 

Pain de chez Franck Dépériers, bœuf vbf, curé Nantais, sauce béarnaise 

Pickles, tomates confites et salade  

  

Le Végétarien et frites maison           18 € 

Fallafel, palet de butternut, fondue oignon rouge, 

curé nantais, mâche, tomates confites, ketchup maison       
 

 

 

  



  

 

POISSONS 

 

Poisson du jour                                                                       19 € 

 

Dos de cabillaud rôti, Mousseline Pomme-panais, panais rôtis et fumet crémé légèrement vanillé                                 23 € 

 

Cuisses de grenouilles cuisinées en persillade, pommes de terre et champignons                   26 €    

 

Noix de saint Jacques de nos côtes snackées,                                                                    27 € 

Patate douce, endives braisées, jus au cidre et fruits du mendiant 

    

 

VIANDES 

 

Wok de poulet laqué à l’aigre doux et nouilles sautées                                                                                     21 € 

 

Pièce de bœuf grillée, pommes frites maison, sauce béarnaise                                                    24 € 

  

Magret de canard de chez mr valteau à la clémentine                                            

Pomme de terre, céleri et butternut, jus clémentine                               25 € 

 

Foie de veau poêlé déglacé au vinaigre xérès, artichauts et girolles                      26 €  

   

Paleron de bœuf braisé au vin rouge, légumes d’automne                          23 €

         servi en cocotte pour 2 personnes      45 €

     

       

DESSERTS 

 

La Planche de Fromages de chez Pascal Beillevaire                                   12 € 

 

Boule de glace ou sorbet Disponibilité des parfums selon la saison                                la boule:     3 €  

 

Café Douceur  une mignardise de saison         4.5 € 

 

Café Gourmand / Thé Gourmand, Et ses cinq desserts en réduction                                           9 € 

 

Dessert du jour               9 € 

 

Coupe glacée exotique Glace chocolat, sorbet passion et mangue,  ananas rôti, streusel & chantilly                          9 € 

 

La palette chocolat-praliné noisette ganache chocolat Valrhona, noisettes caramélisées et tuile cacao         10 € 

           

Crème brulée poire-vanille, compotée de poires de Vertou caramélisées                                                                       9 € 

 

Tarte fine aux pommes cuite « minute », glace vanille                                                                                         11 €                                                                           

 

Profiteroles et fontaine de chocolat selon ses envies                             12 € 

Notre secret : des choux frais  maison, une crème glacée artisanale à la vanille, un chocolat noir généreux… Humm ! 

 

 

NOS FORMULES 

Du Lundi au Samedi 

Le Plateau Express, Servi au déjeuner     17 € 

 

La Formule 2 Plats       24 €  

 

La Formule 3 Plats        30 €  

 

Pour nos petits monstres préférés     12 € 

 

Le Dimanche 

 

La Formule 3 Plats        34 €  

 

                                                                                                                                                                       

 

 

 


