
L’accord Mets  & Vins             3  verres :  30€     4  verres :  40€     5  verres :  50€

Toutes nos viandes sont d’origine
Union Européenne

S A V O U R Y S W E E T

L’Art ichaut  comme un chardon
Noisettes,  fromage aff iné

Le Céleri  Rave de Christophe Latour
Trompettes,  raisins,  noix,  vin jaune et ai l  noir

Les Saint  Jacques Snakées
Courges,  clémentine et café

Le Cabi l laud  de l ’At lantique
Anchois,  oignon et jus de volai l le 

La Cai l le  laquée du Maine-et-Loire
Porridge, champignons,  groseil le

Le Mont d’Or
Brioche et Bière brune 

Le Pruneau d’Agen
Coings,  sauce au poivre

La Poire Conférence
Pâte levée feuil letée,  sauce vin rouge

Le Chou
Chocolat de Nicolas Berger et Sarrasin

T O  S H A R E

Gravlax  de truite,  crème orange anisée 14€

Haggis  bon bons,  sauce tourbée   13€

Pâté de champignons,  oatcakes   1 1€

Du Mardi au Samedi

4 plats  :  44€

5 plats  :  55€

6 plats  :  66€

Le soir



Food and Wine pair ing             3  g lasses :  30€     4   g lasses :  40€     5   g lasses :  50€

*All  meats come from European Union

S A V O U R Y S W E E T

The Art ichoke l ike a  thist le
Hazelnuts and aged cheese

The Celeriac  
Mushroom, grape, nuts,  yel low wine 

Seared Scal lops
Butternut,  clementine and coffee 

Atlantique Cod  
Anchovies,  onion, potato,  chicken juices 

Glazed Quai l  from Maine-et-Loire
Porridge, mushrooms and red currents

Le Mont d’Or
Brioche and brown beer

Prunes from Agen
Quince,  pepper sauce

Conference Pear
Puff pastry,  red wine sauce 

The  Chou
Chocolat and Sarrasin

T O  S H A R E

Trout  Gravlax  with an anise and orange cream 14€

Haggis  bon bons,  peated sauce   13€

Mushroom pate ,  oatcakes   1 1€

From Tuesday to Saturday

4 plates  :  44€

5 plates  :  55€

6 plates  :  66€

For dinner



Le midi

L’accord Mets  & Vins        3  verres :  30€      

Toutes nos viandes sont d’origine Union Européenne

S T A R T E R S

Le Céleri  Rave de Christophe Latour
Trompette,  raisins,  noix,  vin jaune et ai l  noir

La Courge Butternut  
Maquereau, clémentine et café 

M A I N  C O U R S E S

La Poire Conférence  
Pâte levée feuil letée,  sauce vin rouge 

Le Chou
Chocolat de Nicolas Berger et Sarrasin 

Du Mardi au Vendredi 

Entrée-plat  :  25€

Plat-dessert  :  25€

Entrée-plat-dessert  :  30€

Le Samedi

 Entrée-plat-dessert  :  35€  

Le Cabi l laud  
Porridge, champignons,  groseil le

Le Quasi  de Veau
Anchois,  oignon et pommes de terre 

D E S E R T S



For Lunch

Food and Wine pair ing       3  g lasses :  30€      

All  meats come from European Union 

S T A R T E R S

The Celeriac
Mushroom, grapes,  nuts,  yel low wine

The Butternut
Mackerel ,  c lementine and coffee

M A I N  C O U R S E S

The Conference Pear
Puff  pastry,  red wine sauce 

The  Chou  
Chocolat  and Sarrasin

From Tuesday to Friday

Starter-  main :  25€

Main-dessert  :  25€

Starter-Main-dessert  :  30€

Saturday

 Starter-main-dessert  :  35€  

The Atlantic  Cod
Porridge,  mushroom and red currents

The Veal
 Anchovies,  onion and potatoes 

D E S E R T S


