
Planche Apéro
gambas, saumon,

chiffonnade de jambon cru

12€

Notre Sélection de Whiskies 
et Single
Jameson, William laWson       8,00€

Jack Daniel’s       9,00€

aberlour 9,00€

Talisker (Skye) - 10 ans d’âge 11,00€

oban (Highland) - 15 ans d’âge       12,00€

lagavulin (Islay) - 16 ans d’âge 12,00€

aulTmore (Speyside) - 12 ans d’âge 12,00€

aberfelDy (Speyside) - 12 ans d’âge  12,00€

craigellachie 12,00€

Le Champagne
coupe De champagne 
Ch. Marin 12 cl  9,00€

coupe De champagne 
Billecart-Salmon 12 cl  11,00€

Nos Cocktails 15 cl

moJiTo    11€

Rhum Bacardi, citron vert, cassonade, menthe fraîche, eau gazeuse

marTini fiero spriTz    11€

Martini Fiero, Martini Proseco, fruits (orange, citron), eau gazeuse

pina colaDa    11€

Rhum Bacardi Carta Blanca, jus d’ananas, crème coco

caipirinha    11€

Cachaça Leblon, citron vert, cassonade

margariTa poire    11€

Téquila Olmeca Altos, jus de citron vert, jus de banane et ananas, purée de poire

sT germain    11€

Liqueur St Germain, agrumes, purée de rhubarbe, Martini Prosecco

raspberry mules    11€

Vodka Pyla, purée de framboise, jus de citron vert, Ginger beer

Les Sans Alcools
flic flac 7,50€

Jus d’ananas, jus de fraise, jus de banane,
jus d’orange, trait de grenadine

palermo 5,00€

TourTel TWisT 4,80€

bière 1664 sans alcool 4,80€

Planche Apéro
gambas, saumon,

chiffonnade de jambon cru

12€



Assiette de pommes allumettes maison 4,00€

Assiette de légumes  4,00€

Nos Entrées   
velouTé De buTTernuT oeuf parfait et sa crème de lard, graines de courges 13,00€

foie gras frais De canarD français maison
15,50€

18,00€

14,00€

12,00€

17,00€

15,00€

16,50€

19,50€

et son chutney carottes-gingembre, toasts grillés 

pressé De TourTeau rémoulade de céleri, radis noir,
vinaigrette à l’orange et pomme Granny 
assieTTe émerauDe 4 huîtres de Cancale n°2, 5 langoustines 

gravlax De saumon, à la betterave, baguettine au chèvre et fines herbes 

VOL AU VENT DE SUPIONS ris d’agneau et chorizo Ibérique au vin doux 

graTinée De sainT-Jacques eT creveTTes à la breTonne 

TRILOGIE DE RAVIOLES, foie gras, Saint-Jacques et langoustines et ses 3 sauces 

brocheTTe De sT Jacques crémeux de poireaux, beurre nantais 

Nos Salades
salaDe De chèvre chauD salade, toast de chèvre, lard grillé, pomme, noix 15,00€

salaDe césar salade romaine, oeuf, tomate, croûtons, blanc de poulet, parmesan, sauce césar 14,00€

burger
Du boucher

16,00€
steak haché,

tomate, reblochon,
pommes de terre,
oignons rouges,

sauce barbecue, lard fumé

17,00€

31,50€

40,00€

21,00€

21,00€

22,50€

23,00€

Nos Viandes Garnies
magreT De canarD De venDée et noodles façon thaï 16,00€

fileT De boeuf «france»  
sauce poivre flambée cognac ou maître d’hôtel ou béarnaise 22,00€

carré D’ agneau «irlanDe ou ecosse» jus réduit au thym et ail en chemise 21,00€

29,00€

17,00€

28,00€

17,00€

TourneDos «france» rossini

TarTare De boeuf «charolais» pommes allumettes, salade 

ENTRECÔTE «RACE NORMANDE» 300gr, sauce poivre (flambée Cognac), 
pommes allumettes maisons 

baveTTe De boeuf «angus» aux échalotes,
pommes allumettes maison 

Tigre qui pleure «vbf» riz parfumé à la coriandre 

Nos Poissons
Dos De cabillauD grillé jardinière de légumes frais,
jus de crustacés à la coriandre 

sole meunière De nos côTes (selon arrivage)  

Demi homarD grillé ou à la parisienne (selon arrivage) 

pavé De loTTe cuiT à l’arrêTe crème de carotte-orange-cumin 

fileT De bar cuiT sur peau à la grenobloise  

noix De sT Jacques grillées, écrasé de pommes de terre, 
crémeux de poireaux, beurre Nantais  

TurboT snaké sauce Périgourdine 

22,00€

choucrouTe
De la mer

21,00€

saumon, haddock, 
lieu noir, Saint-Jacques, 

crevettes roses,
choux, pommes de terre,

beurre blanc

     conchiglioni
18,00€

au jambon truffé 
                    et à la trufferade



Nos Fromages
Trilogie De fromages sélecTionnés par nos soins 8,00€

Les Boissons
Chaudes
café 2,60€

peTiT crème 3,00€

granD crème 5,00€

cappuccino 6,00€

Thé ou infusion 4,00€

irish coffee 10,00€

Nos Glaces
chocolaT liégeois 3 boules chocolat, vrai chocolat chaud maison, chantilly 9,00€

café liégeois 3 boules café, vrai expresso, chantilly 9,00€

banana spliT 1 boule chocolat, 1 boule fraise, 1 boule vanille,
vrai chocolat chaud, chantilly 9,00€

coupe colonel 3 boules citron vert, Vodka 9,50€

coupe gourmanDe 2 boules vanille, 1 boule caramel beurre salé,
coulis caramel beurre salé maison, nougatine, chantilly 9,50€

amarena 2 boules vanille, 1 boule chocolat, cerises et coulis amarena, chantilly 9,00€

la rouTe Du rhum 2 boules rhum-raisins, 1 boule vanille, rhum arrangé, chantilly 9,50€

pinocchio 2 boules glace vanille, Smarties®, 1 cône, chantilly et Chupa Chups® 9,00€

Nos Desserts
la profiTerole maison au chocolat force noire 8,00€

paris-bresT revisiTé par noTre pâTissier sorbet yaourt 8,00€

enTremeT poire caramel 8,00€

crème à la vanille bourbon, brûlée à la cassonade 7,50€

moelleux au chocolaT et sa glace citron basilic 8,50€

graTin pomme-coing sabayon au cidre et sorbet yaourt 8,50€

TarTe TaTin servie tiède avec sa crème fermière d’Isigny 8,50€

le vériTable soufflé au granD-marnier 10,00€

(à commander en début de repas)

café gourmanD
9.00€

Digestifs 4 cl

cognac, armagnac, calvaDos,

rhum DiplomaTico 10,00€

menThe pasTille,

pepperminT  8,00€



Menu à 29,00€
foie gras frais De canarD français maison,
et son chutney carottes-gingembre, toasts grillés

velouTé De buTTernuT
oeuf parfait et sa crème de lard, graines de courges 

gravlax De saumon, à la betterave,
baguettine au chèvre et fines herbes

GRATINÉE DE SAINT-JACQUES ET CREVETTES À LA BRETONNE

- - - - -

fileT De bar cuiT sur peau à la grenobloise

Dos De cabillauD grillé
jardinière de légumes frais, jus de crustacés à la coriandre

magreT De canarD De venDée et noodles façon thaï

baveTTe De boeuf «angus» aux échalotes, pommes allumettes maison

- - - - -

Trilogie De fromages sélecTionnés par nos soins (supp. 5,50€)

- - - - -

profiTeroles maison au chocolat force noire

paris-bresT revisiTé par noTre pâTissier sorbet yaourt 

enTremeT poire caramel

crème à la vanille bourbon, brûlée à la cassonade

Menu Enfant   11,00€

jusqu’à 12 ans

pavé De saumon ou sTeak haché,

accompagnement pâtes fraîches ou frites

/ / / / / /

glace vanille, fraise ou chocolat 
et Smarties



Menu à 36,00€

vol au venT De supions
ris d’agneau et chorizo Ibérique au vin doux 

pressé De TourTeau 
et rémoulade de céleri, radis noirs,

vinaigrette à l’orange et pommes Granny

assieTTe emerauDe 4 huîtres de Cancale n°2, 5 langoustines

TRILOGIE DE RAVIOLES
foie gras, Saint-Jacques et langoustines et ses 3 sauces

- - - - -

sainT-Jacques grillées
écrasé de pommes de terre, crémeux de poireaux, beurre nantais

fileT De bœuf français,
sauce Périgueux

carré D’ agneau «irlanDe ou ecosse»
jus réduit au thym et ail en chemise

pavé De loTTe cuiT à l’arrêTe
crème de carotte-orange-cumin

- - - - -

Trilogie De fromages sélecTionnés par nos soins
(supp. 5,50€)

- - - - -

TraDiTionnel soufflé au Grand Marnier

graTin pomme-coing sabayon au cidre et sorbet yaourt 

moelleux au chocolaT, sorbet citron basilic

TarTe TaTin servie tiède avec sa crème fermière d’Isigny




