
  

 

  

 

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 

           Panisses, crème ciboulette                                 5 € 

                          Tomates cerises et billes de melon marinées à picorer           5 € 

           « Fish and chips » de sardine, sauce tartare            6 € 

Planche Végé à partager :                                                                                               10 €                     

Pain apéritif, légumes croquants et 2 tartinades maison 

Planche de charcuteries ou mixte à partager :                 14 €      

porchetta, chorizo, salchichon, jambon sec Duroc 

Planche XXL : Végé/Charcuteries/fromages           23 €  

              

ENTRÉES 
 

Œufs bio mimosa aux saveurs andalouses                                         

mayonnaise relevée aux épices douces, tomates séchées, piquillos             9 € 

                                                               

Fines tranches de tomates d’antan colorées, mozzarella Di Bufala           11 € 

Tomates marinées, huile d’olive extra vierge 

 

Carpaccio de saumon d’Ecosse  

Condimenté au citron et à l’aneth            14 € 

                                         

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

           

Les huîtres creuses N°2 élevées à la Turballe par hervé viaud   les 6 : 15 €   les 9: 22 €    les 12:  29 € 

 
 

 

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 € 

 

Salade de crevettes rouges rafraichies au citron vert  

salade iceberg, tomates, légumes d’été rôtis, croûtons de baguette       21 € 

 

Salade Niçoise  

Œuf bio, haricots verts, tomates, poivrons, oignons, sucrine, anchois et olives      20 € 

 

SNACKING 

 

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

Pain de chez Franck Dépériers, bœuf vbf, Cheddar maturé, avocat, sauce chimichurri,           

salade, mayonnaise légèrement épicée  

  

Le wrap végétarien et frites maison 

Fromage frais, légumes croquants de saison       9.90€ 

 

Le croque monsieur ou croque madame 

Porchetta et emmental, œuf bio poché                   9.90€/10.90€ 

 
 

 

 



  

 

POISSONS 

 

Poisson du jour                                                                       19 € 

 

Moules de bouchot marinières                         

cuisinées au muscadet, crème fraiche, servies avec frites maisons     18 € 

 

Filet de dorade royale, légumes croquants 

Légumes crus citronnés au cumin, fumet à la coriandre       23 € 

      

Pavé de thon Albacore snacké mi-cuit 

Légumes méditerranéens rôtis, vierge aux aromates       25 € 

   

 

VIANDES 

 

Sauté de poulet aux aubergines,                                                                                            22 € 

Poulet cuit doucement, cebettes et citron confit 

 

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

 

Entrecôte de cochon de pays fermier 

Ecrasée de pommes de terre à l’estragon, olives de Kalamata, jus aillé                             25 € 

     

       

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 € 

 

Coupe glacée pistache et cerise de Vertou,                                                                                                           9 € 

sorbet cerise et glace pistache, cerises et chantilly                              

 

Crème brûlée à la vanille « bio »                                                                                                  9 € 

 

La pêche melba financier aux amandes, pêche pochée, mousse légère vanille, sorbet pêche      9 €  

           

Elégance tout chocolat Equatoriale noir Valrhona                                                        10 € 

biscuit moelleux chocolat, ganache montée, crémeux et glace chocolat noir 

                                                                           

Fraîcheur fraises des bois et fleur d’oranger                       10 € 

panacotta à la fleur d’oranger, mousse fraise des bois, sorbet fraise 

 

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 €  

 

                                                                                                                                                                       

 

 

 


