
 

 
T A R T A R E  D E  B Œ U F ,  C Â P R E S  F R I TE S  E T  T U I L E S  D E  P A I N  

Beef tartare, fr ied capers and bread ti les  

20$ 

T A R T A R E  D E  S A U M O N  P O N Z U ,  W A K A M É ,  
C H I P S  D E  C R E V E T TE S ,  M A Y O N N A I S E  A U  W A S A B I  

Ponzu salmon tartare, wakame, shrimp chips, wasabi  mayonnaise  

20$ 

S A L A D E  CÉ S A R  A U  P O U L E T  F U M É  E T  TU I L E  D E  C H I A  

Cesar salad with smoked chicken and chia t i le  

18$ 

S A L A D E  CÉ S A R  V É G É T A R I E N N E  A U X  C O P E A U X  
D E  C H O U X - F L E U R S ,  T U I L E  D E  C H I A ,  V I N A I G R E T T E  A U  T O F U  

Vegetarian Caesar  salad with caul if lower sl ices,   
chia t i le,  tofu vinaigrette 

16$ 

C R E V E T TE S  E T  A V O C A T ,  S U C R I N E  A U  Y U Z U  P O N Z U ,  S A U CE  C O C K T A I L  

Shr imps and avocado, Yuzu Ponzu lettuce,  cocktai l  sauce  

21$ 

C A L A M A R  F R I T ,  P O U D R E  D E  C H A R B O N ,  M A Y O N N A I S E  É P I CÉ E  

Fried squid,  charcoal  powder,  spicy mayonnaise  

17$ 

S O U P E  À  L ’ O I G N O N  G R A T I N É E  E T  TU I L E S  D E  P A I N  

French onion soup and bread ti les  

12$ 



 
F I L E T  M I G N O N  1 8 0 G ,  S A U C E  A U  P O I V R E ,  G R A T I N  D A U P H I N O I S ,  L É G U M E  D U  

J A R D I N   

Fi let  Mignon 180g, pepper sauce, gratin  Dauphinois ,  garden vegetables  

50$ 

T A T A K I  D E  T H O N  À  L ’ É R A B L E  E T  S É S A M E ,  R I Z  V É N É R É ,  S A U T É  D E  M I N I  
M A I S ,  E D A M A M E ,  P O I S - M A N G E - T O U T  E T  C H Â T A I G N E S   

Tuna Tataki with maple and sesame, black r ice,  sauté of  mini  corn,  edamame, 
snow pea and chestnut  

43$ 

D E M I - P O U L E T  D E  CO R N O U A I L L E S ,  S A U C E  A U X  C H A M P I G N O N S  S A U V A G E S ,  
P O M M E S  D E  T E R R E  C R O U S T I L L A N T E S  E T  C A R O T T E S  N A N TA I S E S   

“Cornouai l les”  half-chicken, wi ld  mushroom sauce, crunchy potatoe and Nantes 
carrot  

34$ 

R I G A T O N I  A U  P E S TO ,  F R O M A G E  D E  C HÈ V R E ,  T O M A TE S  CE R I S E S  C O N F I T E S ,  
R O Q U E T T E  A U X  N O I S E T TE S   

Rigatoni  with Pesto,  goat cheese, cherry tomato  confi tes,  arugula and hazelnut  

25$ 

L I N G U I N E  A U X  F R U I T S  D E  M E R ,  S A U CE  A U  V I N  B L A N C  C R É M E U S E ,  F E N O U I L  
A U  P A R M E S A N  E T  P E R S I L   

Seafood Linguine,  cream and white wine sauce, fennel with parmesan and parsley 

32.50$ 

H A L L O U M I  G R I L L É ,  Q U I N O A  À  L ’ É R A B L E  E T  C I T R O N ,  C A R O TT E S  N A N T A I S E S  
R Ô T I E S  À  L ’É R A B L E  E T  C U M I N  E D A M A M E   

Gri l led Hal loumi  cheese, quinoa with maple and lemon, Nantes carrots roasted in  
maple and cumin, edamame 

28$ 

B U R G E R  D E  B Œ U F  A U  G R A S  D E  C A N A R D ,  B R I E ,  C H A M P I G N O N S  P O R T O B E L L O  
E T  D I J O N N A I S E .  F R I T E S  E T  S A L A D E  D U  C H E F  À  L A  V I N A I G R E T T E  A U  C I TR O N   

Beef and duck fat burger,  Brie, Portobel lo  mushroom, red onion and Di jonnaise.  
French fr ies and chef ’s salad with lemon vinaigrette  

28$ 

F r i t e s  
French fr ies  

8$ 



 
T I R A M I S U  A U  R H U M   

Rum Tiramisu 

12$ 

G Â T E A U  F R O M A G E  P A I L L E TÉ  À  L A  F E U I L L A N T I N E ,  C O U L I S  D E  F R A M B O I S E   

Cheesecake with “Feui l lantine”  f lakes,  raspberry coul is  

13$ 

B R O W N I E  A U X  D E U X  C H O C O L A T ,  G L A ÇA G E  A U  C H O C O L A T A M E R  À  L ’E A U  D E  
R O S E ,  G L A C E  À  L A  V A N I L L E    

Two chocolats Brownies, rose water bi tter  chocolate glaze,  vani l la ice cream 

14$ 

D E S S E R T  D U  M O M E N T  

Dessert  of  the day 

10$ 

 


