


boissons

Supplément citron ou lait : 0€30

chaudes
CAFÉ EXPRESSO CELLINI 
oU DÉCAFÉINÉ
Après 18h : 2€50

CAFÉ ALLONGÉ CELLINI

CAFÉ NOISETTE CELLINI

DOUBLE EXPRESSO CELLINI 
ou DéCAFéiNé

CAFÉ crème

THÉ BARONNY’S
Ceylan, Earl Grey, vert, vert-menthe, 
fruits rouges, vanille, caramel, 
rooibos fumé

THÉ vert BARONNY’S
À la menthe fraîche

INFUSION BARONNY’S
Verveine, verveine-menthe, tilleul, 
camomille

CHOCOLAT CHAUD 
SUCHARD

CHOCOLAT VIENNOIS 
Crème fouettée

Café VIENNOIS 
Crème fouettée

Cappuccino Original
Mousse de lait

mUG DE CHOCOLAT MAISON 
À L’ANCIENNE
De octobre à mars

5€30

5€20

2€20

2€30

2€30

3€90

3€90

3€90

4€20

3€90

3€90

4€50

5€50

FRAÎCHES
PERRIER 33 cl

PEPSI 33 cl

PEPSI MAX 33 cl

LIPTon ice tea 25 cl

limonade 25 cl

diabolo 25 cl
Parfums : orgeat, cassis, banane, 
kiwi, cerise, violette, caramel, pêche, 
grenadine, citron, menthe, fraise, fraise 
bonbon, coco, pamplemousse rose

cidre doux 25 cl

orangina 25 cl

Oasis trOPICAL 25 cl

seven up 33 cl

schweppes 25 cl
Tonic, agrum, lemon

schweppes premium 20 cl
Tonic hibiscus, Tonic matcha, Pink 
Pepper, Ginger Beer & Chili

red bull 25 cl

vittel 25 cl

Jus de fruits pampryl 25 cl
Ananas, orange, pamplemousse, 
fraise, pomme, tomate, abricot, ACE

SIROP À L’EAU 25 cl
Parfums : orgeat, cassis, banane, 
kiwi, cerise, violette, caramel, pêche, 
grenadine, citron, menthe, fraise, fraise 
bonbon, coco, pamplemousse rose

LAIT FROID 25 cl

CAFÉ FRAPPÉ
ORANGE OU CITRON PRESSÉ
milkshake 40 cl
Vanille, fraise ou chocolat 

Supplément rondelle ou sirop : 0€30

4€00

3€90

3€90

3€70

4€80

4€70

3€90
3€90
3€90
3€60

3€90
4€00

3€90

3€60

4€80
4€60
3€10

3€90

3€00

7€90

APÉRITIFS
Coupe de Champagne
Jacquart 12 cl 

Coupe de Vouvray 
brut AOP 12 cl
Méthode traditionnelle brut 
Domaine « Alain et Christophe 
Le Capitaine »

Kirs 12 cl

Au Sauvignon AOP

Au Vouvray brut AOP
Méthode traditionnelle brut

Au Champagne 
Jacquart 

CAMPARI 6 cl

SUZE 6 cl

Et assimilés

MARTINI 6 cl

Rosso, rosato, bianco ou fiero

MUSCAT 
DE RIVESALTES 6 cl 

PORTO 
BLANC ET ROUGE 6 cl

RICARD / PASTIS 2 cl

9€90

4€50

4€50

4€80

10€20

4€90

5€90

5€90

4€50

4€50

3€90

COCO DISCO 33 cl
Pêche, banane, coco

SWEET BANANA 33 cl
Fraise, banane

PINA TROPIC 33 cl
Papaye, ananas, mangue

7€90smoothies mix fruits
RED SUNSET 33 cl
Fraise, mangue

ELECTRIC CAROTT 33 cl
Poire, carotte, banane

GREEN MELON 33 cl
Kiwi, mangue, melon, ananas

Cassis, mûre, pêche, framboise, griotte, 
violette, litchi, passion



bières

APRÈS 22H00
+0€30 SUR LES BOISSONS

12€50

WHYTE & MACKAY 40°°
Écosse - Blend écossais 

GLEN GRANT 12 ans 43°
Écosse - Single Malt du Speyside 

LAPHROAIG 10 ANS 40°°
Écosse - Islay single malt

bowmore n°1 40°
Écosse - Tourbé Islay

JACK daniel’s n°7 40°
USA - Tennessee Whiskey

JIM BEAM whyte 40°
USA - Bourbon Kentucky

MAker’s mark 45°
USA - Bourbon Kentucky

KILBEGGAN 40°
Irlande - Traditional Irish Whiskey

TOKI suntory 43°
Japon - Blend de trois distilleries 
de Suntory : Yamazaki, Hakushu 
et Chita

YAMAZAKI DISTILLER’S 
RESERVE 43°
Japon - n°1 des Single Malt au Japon 

7€20

9€50

10€50

8€50

8€50

8€20

9€00

7€20

9€00

whiskies 4 cl

pressions
3€80 4€80 6€70

4€60 5€60 8€20

4€30 5€30 7€70

25 cl 33 cl 50 cl

BIÈRE DU MoMENT
PRESSIONS & BOUTEILLES

VOIR AFFICHAGE 
EN SALLE

3€90 4€90 6€80
4€10 5€10 7€00

4€10 5€10 7€00

4€40 5€40 7€80

bOUTEILLES

GIN BULLDOG 40°
Angleterre, London dry

ROKU SUNTORY 43°
Japon - Vient s’ajouter aux ingrédients 
traditionnels, une infusion avec une 
sélection représentant les 4 saisons : 
feuilles et fleurs de Sakuna, thé 
Sancha et thé Gyokuro, poire Sansho, 
zest de yuzu

GIN BOMBAY SAPPHIRE 40°
Angleterre, London dry

gins 4 cl

7€50

12€50

8€50

        LICORNE BLONDE 4.8°
Derrière sa robe légèrement dorée couronnée d’une mousse 
persistante, se cache une bière blonde légère et particulièrement 
désaltérante. Idéalement équilibrée en malt et en houblon, elle 
affirme sa fine amertume

blOnde d’abbaye de Floreffe 6.3°
Brassée selon la recette des moines de Floreffe. Équilibrée, elle remplit 
généreusement le palais d’un moelleux persistant et d’une légère 
post-amertume

BLANCHE DE BRUXELLES 4.5°
Bière de froment, aux arômes délicats de coriandre et curaçao. 
Légère et équilibrée, elle présente beaucoup de fraîcheur

4€70 5€70 8€40belgian Kriek 3.5° 
Mélange harmonieux de bière blanche et de jus de cerise. 
Surmontée d’une mousse oncteuse, la Belgian Kriek nous 
dévoile une robe de couleur rouge passion

4€70 5€70 8€40SLASH IPA 5.9°  
Bière blonde aux notes fruitées et herbacées. Son amertume 
franche mais élégante s’accompagne de vives notes 
d’agrumes et de fruits exotiques

PANACHÉ
MONACO
Bière, limonade, sirop de grenadine

DEMI SIROP

PICON BIÈRE 
OU AMER BIÈRE

6€20

6€90
6€90
6€90
9€00
7€10

madeleine 33 cl - 6°
Blonde artisanale, brassée en Auvergne

desperados 33 cl - 5.9°

corona 33 cl - 4.5°

bud 33 cl - 5°

kwak 33 cl - 8.4°

la chouffe 33 cl - 8°

7€10

7€10

7€00

6€90

6€20

pietra rossa  33 cl - 6.5°

pietra colomba 33 cl - 5°

brOOklyn ipa 33 cl - 6.9°

cuvée des trolls 25 cl - 7°

grundel’s 
sans alcool 33 cl - 0.5°

Supplément sirop : 0€30
Parfums : orgeat, cassis, banane, kiwi, cerise, violette, caramel, pêche, 
grenadine, citron, menthe, fraise, fraise bonbon, coco, pamplemousse rose 

renseignez-vous 
auprès de nOtre équipe pOur 

découvrir nOtre carte de digestifs



sans alcOOl

Limonade, menthe fraîche, citron 
vert, sucre roux, dash de purée 
de fruits au choix (fraise, pêche, 
coco, passion, citron vert)

8€50

VIRGIN MOJITO FRUITs 33 cl

Jus d’ananas, dash de coco et 
sirop de fraise8€00

VIRGIN COLADA 33 cl

Jus d’ananas, sirop de fraise 
bonbon et crème fouettée8€00

DÉLICE BONBON 33 cl

Jus d’orange et d’ananas, dash de 
passion et sirop de grenadine8€00

Barbotage 33 cl

Apérit i f  i ta l ien aux notes 
aromatiques (infusion aux herbes, 
épices, écorces et racines de 
première qualité), orange fruit

8€00

Virgin Spritz Crodino 17,5 cl

Limonade, menthe fraîche, citron 
vert et sucre roux8€00

VIRGIN MOJITO ORIGINAL 33 cl

premiums
Amaretto Disaronno 4 cl,  
Appleton 2 cl, Mandarine 
Impériale 2 cl, jus de citron et 
orange

MADELEINE 8 cl

10€00

Gin Bulldog 4 cl, Schweppes 
Premium Ginger Beer & chili 
10 cl, poivre du moulin et 
framboise

GIN to chili 14 cl

11€00

Gin Bulldog 4 cl infusé au 
concombre par nos soins, 
Schweppes premium Tonic 
Pink Pepper 10 cl,  concombre 

GIN to pepino 14 cl

12€00

Appleton 6 cl, Grand Marnier 
3 cl, dash de citron vert, sirop 
d’orgeat

GRAND MAI TAI 9 cl

12€00

Tequila Patron Silver 5 cl, citron 
vert, Schweppes Premium 
Ginger Beer & chili 10 cl, dash 
de citron vert

MEXICAN MULE 15 cl

12€00

Maison La Mauny Spiced 5 cl, 
Schweppes Premium Ginger 
Beer & chili 10 cl, dash de citron 
vert, menthe fraîche

Spiced’n Stormy 15 cl

12€00

Vodka Grey Goose 4 cl infusée 
aux framboises par nos soins, 
jus d’ananas, dash de fraise 

mad GOOse 14 cl

12€00

CoCKTAILS

short drinks

Martini Rosso 3 cl, Martini 
Bianco 3 cl, Campari 3 cl

AMERICANO 9 cl

7€50

Cachaça Sagatiba 4 cl, citron 
vert, sucre roux

CAïPIRINHA 6 cl

7€90

Rhum Trois Rivières 50° 4 cl, 
citron vert, sucre roux

TI PUNCH 6 cl

7€50

Tequila Camino Real 4 cl, 
Cointreau 2 cl, dash de citron 
vert

MARGARITA frozen 6 cl

7€90

Rhum Bacardi AÑejo Cuatro 
5 cl, jus de citron jaune, dash 
de purée de fruits au choix 
(fraise, pêche, coco, passion, 
citron vert)

Daïquiri frozen fruits 9 cl

7€90

Gin Bulldog 3 cl, Campari 3 cl, 
Martini Rosso 3 cl, orange

NEGRONI 9 cl

7€90

Gin Bulldog 5 cl, crème de 
mûre 2 cl, jus de citron, sucre 
de canne

Bramble 9 cl

7€90

long drinks 

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 
4 cl, Pepsi 10 cl, citron vert

CUBA LIBRE  14 cl

8€00

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 
4 cl, jus d’ananas 10 cl, dash 
de coco

PIñA COLADA  21 cl

8€70

8€50
Vodka Eristoff 4 cl, jus de 
tomate 12 cl, citron jaune, sel 
de céleri, Tabasco

BLOODY MARY 20 cl

Vodka Eristoff 5 cl, citron 
vert, Schweppes Premium 
Ginger Beer & chili 10 cl, dash 
de citron vert

MOSCOW MULE 20 cl

8€90

Mouton Cadet blanc 12 cl, 
sucre de canne 2 cl, citron vert 

Green Cadet 12 cl

8€00

Campari 4 cl, tonic 10 cl, 
orange

CAMPARI TONIC 14 cl

8€00

Jim Beam White 4 cl, limonade 
10 cl, dash de citron vert

JIM BEAM splash 12 cl

8€50

Vodka Eristoff 4 cl, Midori 2 
cl, liqueur de Chambord 2 cl, 
sirop de fraise, jus d’ananas et 
de cranberry

SEX ON THE BEACH 20 cl

8€70Grand Marnier 4 cl, tonic, 
orange

grand tonic 16 cl

8€50

Gin Bulldog 4 cl, Schweppes 
tonic 10 cl, baies roses et 
citron vert

GIN TONIC 14 cl

8€00

Gin Bulldog 4 cl, Schweppes 
premium Tonic matcha 10 cl, 
concombre

GIN TO MATCHA 14 cl

9€00

Gin Bulldog 4 cl, Schweppes 
premium Tonic hibiscus 10 cl, 
citron vert 

GIN TO HIBISCUS 14 cl

9€00



PLANCHES 
Accompagnées de pain frais réalisé par notre 
artisan boulanger

Jambon rôti aux herbes, saucisson sec 
d’Auvergne IGP, jambon sec Duroc Gran 
Reserva, terrine de campagne, cornichons, 
beurre

PLANCHE CHARCUTERIE 
EN CHIFFONNADE

10€90

Saint-Nectaire AOP, crottin de chèvre, 
Camembert, beurre et noix

PLANCHE FROMAGE
10€90

Charcuterie en chiffonnade ( jambon rôti 
aux herbes, saucisson sec d’Auvergne IGP, 
jambon sec Duroc Gran Reserva, terrine de 
campagne) et fromages (Saint-Nectaire AOP, 
crottin de chèvre et Camembert), cornichons, 
beurre et noix

PLANCHE MIXTE

16€90

mojitOs

Jim Beam White 6 cl, menthe fraîche, 
citron vert, sucre roux, eau gazeuse

Mojito Mint Julep 33 cl

9€50

8€90

BACARDI MOJITO ORIGINAL 33 cl

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 6 cl, menthe 
fraîche, citron vert, sucre roux, eau 
gazeuse

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 3 cl, Get 27 
3 cl, menthe fraîche, citron vert, sucre roux, 
eau gazeuse

MOJITO cactus 33 cl

9€50

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 6 cl, menthe 
fraîche, citron vert, sucre roux, eau 
gazeuse, dash de purée de fruits au choix 
(fraise, pêche, coco, passion, citron vert)

BACARDI MOJITO FRUITs 33 cl

9€50

Rhum Bacardi Añejo Cuatro 6 cl, 
menthe fraîche, citron vert, sucre roux, 
champagne Jacquart brut

MOJITO royal 33 cl

10€50

Rhum Trois Rivières 50° 6 cl, menthe 
fraîche, citron vert, sucre roux, eau 
gazeuse

french Mojito 33 cl

9€50

Liqueur Saint-Germain 3 cl, Prosecco 
Riccadonna 6 cl, eau gazeuse et citron

SAINT-GERMAIN SPRITZ 16 cl

8€50

Aperol 4 cl, Prosecco Riccadonna 8 cl, eau 
gazeuse et orange

APEROL SPRITZ 16 cl

7€50

Campari 4 cl, Prosecco Riccadonna 8 cl, eau 
gazeuse et orange

campari SPRITZ 16 cl

7€50

SPRITZ

APRÈS 22H00
+0€30 SUR LES BOISSONS

uniquement en restauration
eaux

VITTEL 
San pellegrino
perrier fines bulles

3€80

3€80

3€80

4€90

4€90

4€90

1 L50 cl



entrées

Mariné aux herbes et épices douces, 
crème ciboulette, pain grillé de notre 
artisan boulanger

Gravlax de saumon maisOn

14€50

Rosace de tomate, pesto, gressins 
et feuilles de roquette

Burrata crémeuse

11€50

Lard paysan, pain grillé de notre 
artisan boulanger

Œufs pochés en meurette 
de chez Madeleine

10€90

Poêlon d’escargots 
Au beurre persillé

X6

7€50
X12

10€90

Élaboré par le chef, servi avec une compotée 
d’oignons rouges confits, pain grillé de notre 
artisan boulanger

Foie gras de canard mi-cuit 

16€90

Médaille d’or Concours national des
Meilleures Rillettes MAMERS 2020 et 
2022. Toasts et cornichons

Rillettes du Mans de la 
Boucherie La Croix d’Or

6€90

300 g, mayonnaise maison

Bouquet de crevettes roses
12€50

Buisson de langoustines
Mayonnaise maison 
et beurre ½ sel

X6

10€90
X9

15€50
X12

18€90

Environ 400-500 g, 
mayonnaise maison

HOMARD
DEMI

26€90
ENTIER

39€90

300 g, aïoli maison et beurre ½ sel

Timbale de bulOts
8€90

salades

Mélange de 3 céréales kasha (épeautre, millet, 
sarrasin), poivron, tomate, aubergine confite, 
ciboulette, coriandre, ras el-hanout, huile d’olive, 
citron vert

SALADE HEALTHY

15€90

Feuilles de saison, tomate, émincé de poulet 
croustillant, poitrine fumée, œuf poché, Grana 
Padano, sauce Caesar

SALADE CÉSAR

14€90

Feuilles de saison, tartare de tomates, toasts de 
crottins de chèvre rôtis au thym et à l’échalote, 
poitrine fumée, poire caramélisée, noix

SALADE chèvre chaud

14€50

Feuilles de saison, tartare de tomates, 3 
langoustines, crevettes roses, saumon gravlax, 
tomates cerises, crème ciboulette et citron jaune

SALADE Norvégienne

16€90

Feuilles de saison, tomate, jambon sec Duroc 
Gran Reserva, burrata entière arrosée de pesto, 
Grana Padano, gressins

SALADE ITALIENNE

16€90

Feuilles de saison, tomate, courgette râpée, 
carotte râpée, 2 nems aux légumes, 2 samoussas 
aux crevettes, 2 aumônières de poulet au saté, 2 
brochettes de crevettes au curry rouge, graines 
de sésame, sauce sweet chili, menthe fraîche

SALADE GEISHA

15€90

15 g sélection primeur, oignon 
finement ciselé, crème ciboulette 
et tartines de pain artisanal grillé

CAVIAR D’AQUITAINE

49€90

Sur un lit de feuilles de saison, 
mayonnaise maison

Œufs mayonnaise de brasserie 

5€90

Feuilles de saison, tomates cerises, houmous, 
falafels de pois chiche, concombre, avocat, 
edamame, sauce raïta

SALADE Falafel

16€90



choucroutes
Notre chou, produit & récolté par la maison Angsthelm, est reçu au sein de notre brasserie et cuisiné 
chaque jour selon la tradition alsacienne.

Demandez conseil à votre serveur pour choisir la bière qui accompagnera votre choucroute !  
Nos choucroutes sont servies pour une personne ! Si d’aventure, malgré l’abondance, vous voulez encore 
un peu ou beaucoup de chou, n’hésitez pas ! Notre plaisir passe par le vôtre.

2 saucisses de Strasbourg, saucisse 
fumée, poitrine fumée, saucisson à l’ail 
et pommes vapeur

CHOUCROUTE BRASSERIE

16€90

Jarret de cochon d’1 kg, poitrine 
fumée, saucisson à l’ail et pommes 
vapeur

ChOucrOute jarret

23€90

Cuisse de canard confite par nos 
soins, poitrine fumée, saucisson à l’ail 
et pommes vapeur

CHOUCROUTE CONFIT

19€50

Passés sur le grill : 2 saucisses de 
Strasbourg, saucisse fumée, poitrine 
fumée, saucisson à l’ail et pommes 
vapeur

ChOucrOute grillardin

18€50

À partager : 
Chou safrané, demi-homard gratiné, 
cabillaud, saumon, langoustine, noix 
de Saint-Jacques, pommes vapeur, 
moules, beurre blanc
Supplément : 
Demi-homard gratiné 19€00

ChOucrOute Madeleine

59€90

Chou safrané, cabillaud, langoustine, 
saumon, noix de Saint-Jacques, 
pommes vapeur, moules, beurre blanc

CHOUCROUTE DE LA MER

24€90

À partager : 
Jarret de cochon d’1 kg environ, 2 
cuisses de canard confites, 2 saucisses 
de Strasbourg, 2 saucisses fumées, 
poitrine fumée, saucisson à l’ail et 
pommes vapeur

CHOUCROUTE ROYALE

49€90

Sauce tartare, frites, 
feuilles de saison

Fish and Chips de cabillaud maison

14€50

BRASSERIE & snacking
Accompagné de chiffonnade de jambon rôti aux herbes, 
saucisson sec d’Auvergne IGP, jambon sec Duroc Gran Reserva, 
pommes de terre sautées, feuilles de saison et cornichons

CAMEMBERT RÔTI AU THYM

17€90

Chers clients, nous tenons à votre disposition un recueil d’informations sur la présence d’allergènes dans nos plats, n’hésitez pas à le demander.



 

Côté Mer

Coquillages 
& Crustacés

300 g, mayonnaise maison12€50
BOUQUET DE CREVETTES ROSES

200 g, beurre ½ sel9€90
CREVETTES GRISES

300 g, aïoli maison et beurre ½ sel 8€90
TIMBALE DE BULOTS

200 g, beurre ½ sel9€90
BIGORNEAUX JUMBO

X12

18€90
Mayonnaise maison et beurre ½ sel

BUISSON DE LANGOUSTINES
X6

10€90
X9

15€50

Environ 400 g, mayonnaise maison14€50
TOURTEAU

Environ 400-500 g, 
mayonnaise maison

HOMARD
DEMI

26€90
ENTIER

39€90

La mer a ses caprices !

Ne pouvoir vous servir exceptionnellement certains 
produits est une garantie de fraîcheur et de qualité.
Nos fruits de mer sont accompagnés de pain, beurre 
½ sel, mayonnaise & aïoli « Maison ».

poissons

frais

15 g sélection primeur, oignon 
finement ciselé, crème ciboulette 
et tartines de pain artisanal grillé

CAVIAR D’AQUITAINE

49€90

X6  

21€90
X9 

32€80
X12 

38€90
X3 

11€50

huîtres 
gillardeau n°3 spéciale

Surnommée la « Rolls des huîtres » et appréciée pour son 
apparence, la qualité et la générosité de sa chair, l’huître 
Gillardeau a séduit nombre de grands Chefs autour du 
monde. Son goût exceptionnel et raffiné en a fait un 

produit gastronomique de référence.

huîtres 
fines de claire cancale n°3

X6  

13€90
X9 

17€90
X12 

23€90

Huîtres de la baie du Mont-Saint-Michel



3 huîtres Fines de Claire Cancale 
n°3, crevettes roses et crevettes 
grises, bulots et bigorneaux

ASSIETTE DE LA MER

22€90

6 huîtres Fines de Claire Cancale 
n°3, demi-tourteau, 3 langoustines, 
crevettes roses et crevettes grises, 
bulots et bigorneaux

PLATEAU MADELEINE

45€90

Demi-homard, demi-tourteau, 
3 langoustines, crevettes roses 
et crevettes grises, bulots et 
bigorneaux

Plateau rose (sans huître)

49€90

Demi-homard, demi-tourteau, 6 
huîtres Fines de Claire Cancale 
n°3, 3 langoustines, crevettes 
roses et crevettes grises, bulots 
et bigorneaux

Plateau du pêcheur

59€90

Plateaux
de Fruits 
de Mer

Homard entier, tourteau entier, 
12 huîtres Fines de Claire Cancale 
n°3, 6 langoustines, crevettes 
roses, crevettes grises, bulots 
et bigorneaux

Plateau royal

109€90

15 g de Caviar d’Aquitaine 
primeur Sturia, homard entier, 
tourteau entier, 12 huîtres 
Fines de Claire Cancale n°3, 6 
langoustines, crevettes roses, 
crevettes grises, bulots et 
bigorneaux

Plateau super royal caviar

145€00

 

poissons 
Selon arrivage

Sauce tartare, frites, feuilles 
de saison

Fish and Chips de 
cabillaud maison

14€50

Sauce provençale, tian 
de légumes gratiné au 
Grana Padano

DOs de cabillaud 
cuit vapeur

17€90

Beurre blanc, purée de pommes 
de terre parfumée à l’huile de 
truffe

Noix de Saint-Jacques poêlées

25€90

Sauce béarnaise, riz aux 
légumes

Pavé de saumon

17€90

Chou safrané, cabillaud, 
langoustine, saumon, noix 
de Saint-Jacques, pommes 
vapeur, moules, beurre blanc

CHOUCROUTE DE LA MEr

24€90

À partager : 
Chou safrané, demi-homard 
gratiné, cabillaud, saumon, 
langoustine, noix de Saint-
Jacques, pommes vapeur, 
moules, beurre blanc
Supplément : 
Demi-homard gratiné 19€00

CHOUCROUTE madeleine

59€90

Façon Poke Bowl, huile d’olive, 
oignons rouges, sauce teriyaki 
et riz vinaigré au sésame, 
edamame, filet de citron vert

Tartare de saumon 
mariné à la cébette

16€90

moules 
en cocOtte
Moules de Bouchot - selon saison
700g servies avec des frites

Chers clients, nous tenons à votre disposition 
un recueil d’informations sur la présence d’allergènes 

dans nos plats, n’hésitez pas à le demander.

Échalotes, oignons, persil, 
vin blanc

MOULES MARINIÈRES

14€90

Crème fraîche, Bleu d’Auvergne 
AOP, échalotes, oignons, persil, 
vin blanc

MOULES BLEU D’AUVERGNE AOP

15€90

Crème fraîche, Saint-Nectaire 
AOP, échalotes, oignons, persil, 
vin blanc

MOULES saint-nectaire AOP

16€50



Toutes nos viandes sont servies avec une sauce et un accompagnement au choix. 
Nos tartares sont coupés au couteau, préparés par nos soins et poêlés à la demande. 

boucherie,
tartares & carpaccios

burgers
artisanaux
Tous nos burgers sont servis avec un pain 
burger artisanal, frites et feuilles de saison.

BURGER  
Original  

SIMPLE

14€90
DOUBLE

18€90
TRIPLE

21€90
Steak haché façon bouchère de 150 g, cheddar 
fondu, sauce burger, coleslaw, tomate, oignons 
rouges

BURGER Bleu 
d’Auvergne  

SIMPLE

16€50
DOUBLE

20€50
TRIPLE

23€50
Steak haché façon bouchère de 150 g, sauce Bleu 
d’Auvergne AOP, sauce burger, coleslaw, tomate, 
oignons rouges

BURGER 
Saint-Nectaire 

SIMPLE

17€50
DOUBLE

21€50
TRIPLE

24€50
Steak haché façon bouchère 150 g, sauce Saint-
Nectaire AOP, galette de pommes de terre, sauce 
burger, coleslaw, tomate, oignons rouges

burger
CALIFORNIEN

SIMPLE

17€90
DOUBLE

21€90
TRIPLE

24€90
Steak haché façon bouchère de 150 g, piperade, 
bacon, guacamole, sauce burger, coleslaw, 
tomate, oignons rouges

FISH-burger
Filet de cabillaud frit, sauce tartare, sauce burger, 
coleslaw, tomate, oignons rouges

SIMPLE

16€90
DOUBLE

19€90
TRIPLE

22€90
Galette boulgour / pois chiches / Emmental, 
houmous, tartare de tomates, sauce burger, 
coleslaw, tomate, oignons rouges

burger
Végétarien

À l’échalote fraîche 
confite, frites

BAVETTE D’ALOYAU 180 G

16€90 Jus de truffe noire au vieux  Porto, 
purée de pommes de terre

filet DE BŒUF

26€90

Sauce béarnaise, 
pommes sautées

ENTREcôte DE BŒUF à 
la plancha 300 g envirON

25€90

Sauce béarnaise, 
pommes sautées

Cuisse de canard 
confite par nOs sOIns 
à la fleur de sel

16€90

Braisé d’1 kg, 
pommes sautées

jarret de cOCHON 
sauce SAINT-NECTAIRE AOP

20€90

Tagliatelles et petits légumes 
cuits à l’étouffée

souris d’agneau cONFITE 
AU THYM

22€90
Feuilles de roquette, Grana Padano, 
pesto, tomates cerises, gressins, 
servi avec des frites

CARPACCIO DE BŒUF

14€90

Coupé au couteau de 180 g préparé, 
non préparé ou poêlé, oignons, 
câpres, cornichons, persil, jaune 
d’œuf et ses sauces, servi avec des 
frites et des feuilles de saison

Tartare de bœuf Charolais 

16€50

Flambée au cognac, sauce 
forestière, purée de pommes 
de terre du Loir-et-Cher

FRICASSÉE DE ROGNONS DE VEAU

21€00

Braisé d’1 kg dans son jus de 
cuisson, pommes sautées

JARRET DE COCHON

19€90

À l’échalote fraîche 
confite, frites

VÉRITABLE ANDOUILLETTE 5A

17€90

Jus réduit, purée 
de pommes de terre

Poulet fermier rôti 
de chez madeleine

16€90

SIMPLE

16€50
DOUBLE

19€50
TRIPLE

22€50



10€90
PLAT DU JOUR
Voir affichage en salle

14€50
PLAT DU JOUR 

+ CAFÉ GOURMAND
Voir affichage en salle

midi express
plats cuisinés par le chef et son équipe 
à partir de produits frais
Selon quantités disponibles, uniquement le midi,  
hors jours fériés et week-ends

accompagnements
Frites, pommes de terre sautées, purée de pommes 
de terre, feuilles de saison, pommes vapeur, tian de 
légumes, riz aux légumes, chou, tagliatelles, chou 
safrané, riz noir crémeux, mélange de céréales
Supplément garniture : 2€50
Portion de purée de pommes de terre parfumée 
à l’huile de truffe : + 5€00

SAUCES MAISON
Bleu d’Auvergne AOP, Saint-Nectaire AOP, échalotes 
fraîches confites, béarnaise, tartare, mayonnaise, aïoli, 
beurre blanc, provençale, vierge, cheddar fondu

Supplément sauce : 1€50

AU CHoIX

Chers clients, nous tenons à votre disposition un recueil d’informations sur la présence d’allergènes dans nos plats, n’hésitez pas à le demander.

formules
 34€90

madeleine
ENTRÉE + PLAT + DESSERT

entrée  au choix

6 HUÎTRES FINES 
DE CLAIRE cancale N°3

6 huîtres de la baie du Mont-Saint-Michel
+ 2€00

*

Foie gras de canard mi-cuit 
Élaboré par le chef, servi avec une compotée 
d’oignons rouges confits, pain grillé de notre 

artisan boulanger

*

GRAVLAX DE SAUMON maison
Mariné aux herbes et épices douces, crème 

ciboulette, pain grillé de notre artisan boulanger

Pavé de saumon
Sauce béarnaise, riz aux légumes

*

Véritable andouillette 5A 
À l’échalote fraîche confite, frites

*

Choucroute GRILLARDIN
Passés sur le grill : 2 saucisses de Strasbourg, 

saucisse fumée, poitrine fumée, saucisson à l’ail
 et pommes vapeur

*

Filet de bœuf
Jus de truffe noire au vieux Porto, 

purée de pommes de terre
+ 3€00

PLAT  au choix

Crème brûlée 
À la vanille Bourbon

*

Moelleux au chocolat 
Servi tiède, crème anglaise et crème fouettée

*

Tiramisu
Biscuit cuillère, café, Amaretto, 

mascarpone, chocolat amer

*

DESSERT À LA CARTE
+ 2€00

dessert au choix

MENU ENFANT

   Plat 
+ Dessert 
+ BOissOn

9€90

Demandez votre menu enfant !
Pour les pitchouns de moins de 12 ans



Tous nos desserts sont « Maison » et élaborés 
par notre Chef pâtissier et sa brigade.

desserts
& fromages

Caramel beurre salé, glace 
vanille, crème fouettée

Gaufre liégeoisE

7€50

Caramel beurre salé, glace 
vanille

BRIOCHE FAÇON PAIN PERDU

8€50

3 choux garnis de glace vanille 
nappés de chocolat chaud 
et d’amandes effilées, crème 
fouettée

PROFITEROLES

8€50

Café, noisette ou allongé avec 
trois mignardises

CAFÉ GOURMAND

6€90

Thé, cappuccino, chocolat ou café 
crème avec trois mignardises

CAFÉ GOURMAND SUPéRIEUR

7€50

Coupe de champagne Jacquart 
12 cl avec trois mignardises

CHAMPAGNE GOURMAND

11€90À la vanille Bourbon

CRÈME BRÛLÉE
7€50

Biscuit cuillère, café, Amaretto, 
mascarpone, chocolat amer

Tiramisu

8€00

Coulis de fruits rouges 
ou sucre ou herbes

Fromage blanc 0 % 

6€50

Façon liégeoise

Mousse au chocOlat 
6€50

Servi tiède, crème anglaise, 
crème fouettée

MOelleux au chocolat

7€50

Caramel coulant, crème anglaise 
et ses amandes effilées

ROYALE ÎLE FLOTTANTE

7€50

Saint-Nectaire AOP, crottin de chèvre, 
Camembert au lait cru, beurre ½ sel, 
feuilles de saison et noix

8€50

SÉLECTION DE 
FROMAGES AFFINÉS

Whisky Irlandais 4 cl, sucre de 
canne, crème fouettée et café

irish coffee

7€50



Glaces
& Sorbets
PARFUMS AU CHOIX

X 2 BOULES 

4€50
X 3 BOULES 

6€50

3 boules de glace vanille, sauce 
chocolat chaud, crème fouettée 
et amandes effilées

DAME BLANCHE

7€90

2 boules de glace caramel, 1 
boule de glace vanille, brisures 
de Spéculoos, sauce caramel 
laitier, crème fouettée

Caramel Liégeois

7€90

2 boules de glace café, 1 boule de 
glace vanille, sauce café, crème 
fouettée

CAFÉ LIÉGEOIS

7€90

1 boule de sorbet passion, 1 boule de 
sorbet cassis, 1 boule de citron vert, 
coulis de fruits exotiques, crème 
fouettée

COUPE MADELEINE

7€90

Banane, 1 boule de glace vanille, 
1 boule de glace fraise, 1 boule de 
glace chocolat, sauce chocolat 
chaud, crème fouettée et amandes 
effilées

Banana Split

7€90

2 boules de glace chocolat, 1 boule de 
glace vanille, sauce chocolat chaud, 
crème fouettée

chOCOLAT LIÉGEOIS

7€90

CoupES prOhibées
2 boules sorbet citron vert arrosées 
de 2 cl de Vodka Eristoff

COUPE COLONEL

7€90

2 boules de sorbet poire arrosées 
de 2 cl d’Eau de vie de Poire

COupe Poire William

7€90

2 boules de glace rhum raisin 
arrosées de 2 cl de rhum Bacardi 
Añejo Cuatro

COUPE CARAÏBES

7€90

Supplément sauce ou coulis : 0€70 
Supplément crème fouettée : 1€50

GLACES : 
Vanille, fraise, chocolat, caramel, 
café, rhum raisin

SORBETS : 
Citron vert, poire, passion, cassis

Chers clients, nous tenons à votre disposition un recueil d’informations sur 
la présence d’allergènes dans nos plats, n’hésitez pas à le demander.

VODKA GREY GOOSE 10€00

tequila patron silver     10€00

bailey’s 8€00

GET 27 & GET 31 7€50

COINTREAU, 
grand marnier 7€50

calvados VSOP 8€00

ARMAGNAC VSOP 8€00

COGNAC vsOp  8€00

POIRE 7€50

AMARETTO DISARONNO 7€50

chartreuse verte 8€00

verveine artisanale 8€00

LAPHROAIG 10 ANS 40° 10€50
Écosse – Islay single malt

TOKI SUNTORY 43° 9€00
Japon - Blend de trois distilleries 
de Suntory : Yamazaki, Hakushu 
et Chita

YAMAZAKI DISTILLER’S 12€50
RESERVE 43°
Japon - n°1 des Single Malt au Japon

digestifs 4 cl

Supplément crème fouettée : 1€50
Supplément sauce ou coulis : 0€70

BACARDI añejO cuatro 40°
Cuba

RHUM TROIS 
RIVIÈRES VSOP 50°
Martinique

RON DIPLOMÁTICO 40°
Vénézuela - tabac, miel, épices

RON ZACAPA 23 ans 40°
Guatemala - miel, caramel, fruits secs

APPLETON 12 ANS 43°
Jamaïque - chêne, cuir, caramel 

LA MAUNY XO AOC MArtinique 40° 
Mariage de vieux rhums agricoles, 
vieillis plus de 6 ans dans nos fûts

Rhum Santa Teresa 1796 40° 
Pour de la dégustation, note de 
chocolat noir sans ajout de sucre. 
Belle rondeur. Médaille d’or 2020

rhums 4 cl

12€50

12€50

12€50

8€50

8€00

7€20

12€50



Carte des vins
Vins blancs 12 cl 37,5 cl25 cl 50 cl 75 cl

Alsace Riesling AOP
Domaine Kuentz Bas « Tradition »

Gewurztraminer AOP
Domaine Kuentz Bas « Cuvée Caroline », 
vendanges tardives

7€90

14€90 26€90

49€90

Alsace

Côtes du Rhône AOP
Esprit - Maison Brotte

vallée du rhône
26€90

bordeaux
Bordeaux AOP
Domaine Baron Philippe de Rothschild 
« Mouton Cadet » Sauvignon

5€50 26€90

4€50 22€50

47€90

24€90

Languedoc
CHARDONNAY IGP PAYS D’OC
Domaine Baron Philippe de Rothschild

PAYS D’OC IGP
Domaine Gérard Bertrand « Extra blanc »

AUDE HAUTERIVE IGP
Domaine Gérard Bertrand « Cigalus »

BOURGOGNE
CHABLIS AOP
Domaine La Chablisienne « Le Finage »

MEURSAULT AOP
Domaine Louis Jadot

Corton grand cru aOp
Domaine Senard

6€50 11€30 22€00 38 €00

198€00

78€00

Vins rosés 12 cl 150 cl25 cl 37,5 cl 50 cl 75 cl

Loire
PINOT NOIR VSIG
Domaine La Perrière « La petite Perrière »

7€90 14€90 19€903€90

bordeaux
bordeaux AOP
Domaine Baron Philippe de Rothschild 
« Mouton Cadet »

26€905€50

provence
CÔTES DE PROVENCE AOP
Domaine Fabre « Les Hauts de Masterel »

CÔTES DE PROVENCE AOP
Domaine Château Minuty « M de Minuty »

45€90

72€00

14€00 22€90

35€00

4€50

languedoc
PAYS D’OC IGP
Domaine Gérard Bertrand « Gris Blanc »

56€0026€90

30€90

Sauvignon VSIG
Domaine La Perrière « La petite Perrière »

Vouvray AOp
Domaine « Alain et Christophe Le Capitaine » sec

Côteaux du Layon AOP
Domaine Regnard

Quincy AOP
Domaine Vincent Siret-Courtaud

Pouilly Fumé AOP
Domaine Chatellier « La Renardière »

JASNIÈRES AOP
Domaine Gigou

3€90 7€90 14€90 19€90

4€50 8€30 15€40 22€90

4€90 25€00

5€50 10€50 19€50 28€50

LOIRE

5€60 11€50 21€90 35€00



65€00

80€00

80€00

90€00

270€00

100€00

140€00

Jacquart Brut Mosaïque

Jacquart Rosé Mosaïque

Jacquart Blanc de Blancs

Pol Roger Brut réserve

Dom Pérignon
Ruinart Brut

Ruinart Blanc de Blancs

300€009€90 150€00

270€00

190€00

ChampagneS AOP 300 cl12 cl 75 cl 150 cl

vins 
du monde

Malbec Trivento 
Argentine

Mapu Cabernet 
Carmenère Chili

Zonin Valpolicella 
Classico Italie

6€10

12 cl

28€00

25€00

32€00

75 cl

12 cl 25 cl 50 cl 75 clvins ROUGES
Loire
Pinot noir VSIG 
Domaine La Perrière « La petite Perrière »

Saint-NicOlas-de-Bourgueil AOP 
Domaine le Clos du Vigneau « Les Terres noires »

côteaux du loir aOP
Domaine Gigou

Saumur-Champigny AOP
Les Longes

Chinon « vieilles vignes » AOP
Domaine Gouron

Menetou-salon AOP
Domaine Chavet

3€90

4€20

7€90

8€10

14€90

15€10

19€90

22€90

23€90

27€50

27€90

bordeaux
Bordeaux AOP
Domaine Baron Philippe de Rothschild 
« Mouton Cadet »

Saint-Emilion AOP
Domaine Baron Philippe de Rotschild
« Réserve Mouton Cadet Saint-Emilion »

Pauillac AOP
Domaine Philippe de Rothschild « Baron Nathaniel »

Saint-Julien AOP
Amiral de Beychevelle

Margaux AOP
Confidences de Prieuré Lichine

Pauillac AOP
Domaine Château Pontet Canet Grand Cru

+ magnum 150 cl  82€00

5€30

6€50

27€90

39€90

44€90

79€00

105€00

149€00

vallée du rhône
Côtes du Rhône AOP
Esprit - Maison Brotte

Crozes-Hermitage AOP
Domaine de la Rollande - Maison Brotte

Saint-Joseph AOP
Domaine Chapoutier « Deschant »

Côte Rôtie AOP
Domaine E. Guigal « Brune et Blonde »

24€90

39€90

46€90

80€00

6€50

7 PLACE DES JACOBINS 
LE MANS 

02 43 52 71 64
-

HORAIRES D’OUVERTURE 
TOUS LES JOURS DE 09 H 00 À 23 H 00

RESTAURATION CONTINUE
DE 11 H 45 À 23 H 00

-

Prix net en euros 
Exigez un reçu 

La maison accepte les règlements en 
espèces, cartes bancaires, 

American Express, chèques-vacances, 
chèques-restauration. 

La maison n’accepte pas les chèques.

-

PLUS D’INFORMATIONS 
WWW.BRASSERIEMADELEINE-lemans.FR

-

VOS REMARQUES NOUS INTÉRESSENT 
brasseriemadeleinelemans@gmail.com

-
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 

à consommer avec modération
Photos non contractuelles. 

L’information des allergènes à déclaration obligatoire 
présents dans nos produits est disponible auprès 

du responsable maître d’hôtel.
(règlement UE N°1169/2011 relatif à l’information du 

consommateur)

BULLES 12 cl

26€00

75 cl

vouvray brut aOp
Méthode traditionnelle brut 
« Alain et Christophe Le Capitaine »

bourgogne
6€70 42€90

89€00

99€00

110€00

199€00

MERCUREY AOP
Domaine Philippe le Hardi « Le Bois Lalier »

gevrey-chambertin AOP
Domaine Albert Bichot

pommard AOP
Domaine Albert Bichot « Clos des Ursulines »

vosne-romanée GRAND CRU AOP
Domaine Albert Bichot 

clos vougeot AOP
Domaine Philippe le Hardi

languedoc
PIC SAINT-LOUP AOP
Domaine Gérard Bertrand « Héritage »

aude hauterive igp
Domaine Gérard Bertrand « Cigalus »

HAUTE Vallée de l’aude IGP
Domaine Gérard Bertrand « Aigle royal »

minervois-la livinière AOP
Domaine Gérard Bertrand « Clos D’Ora »

47€90

5€90 11€20 21€90 32€00

92€00
+ magnum 150 cl  112€00

209€00

4€50

4€90 9€50 18€50 25€00



NOS brasseries

tOURS
48 rue Nationale 

37 000 Tours

CLERMONT-FERRAND
3 place de la Victoire 

63 000 Clermont-Ferrand

LE MANS
7 place des Jacobins

72 000 Le Mans

ORLÉANS
Route Nationale 20 

Zone Exposition Sud
45  100 Orléans

Vous vous apprêtez à vous restaurer chez Madeleine, 
mais savez-vous qui elle était ?

Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière :
WWW.MANGERBOUGER.FR


