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Edito - Vignoble nantais.

© Sophie KESRAOUI
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Elle arrive régulièrement en deuxième position des villes les plus agréables de France dans de nombreux palmarès. Elle se situe à seulement deux heures de TGV de Paris et ses dessertes aéroportuaires lui donnent accès aux plus grandes capitales européennes (Londres, Berlin, Rome, Madrid, Lisbonne...). « Elle », bien sûr, c'est Nantes. La ville des ducs de Bretagne, de Jacques Demy et de son inoubliable Lola, mais aussi ville contemporaine qui se dessine sur l'île de Nantes et son quartier de la création. Nantes, c'est une cité qu'il faut visiter à pied en passant par ses quartiers historiques, qui recèlent de magnifiques trésors architecturaux : la cathédrale Saint-Pierre-et-Saint-Paul, de style gothique et d'une blancheur immaculée, le château des ducs de Bretagne, ses courtines et son chemin de ronde ou, plus proche de nous, la tour Lu et son Gyrorama, souvenir d'un passé industriel encore bien vivant. C'est une ville qu'il faut visiter en vélo le long des quais de la Loire ou de l'Erdre. C'est enfin une Venise de l'Ouest qui ravira les amateurs de promenades fluviales... Nantes, c'est aussi une ville à l'architecture contemporaine qui mérite quelques flâneries pour mieux l'admirer : le palais de justice signé Jean Nouvel, l'incroyable station imaginée par Jean Prouvé, l'immeuble Manny, surprenant bâtiment drapé d'une résille métallique protectrice et que dire des nouveautés 2017, du Musée des Arts et son Cube à l'Ecole Supérieure des Beaux Arts en passant par le Chronographe situé à Rezé. Sans oublier les œuvres d'art du festival Estuaire qu'il faut suivre de Nantes à Saint-Nazaire : la maison dans la Loire, le Lunar Tree, le Péage sauvage, le Misconceivable ou le Serpent d'océan. Nantes, ce sont aussi des festivals qui s’égrènent de janvier à décembre. Des Folles Journées qui rythment la ville au gré d'une programmation éclectique en passant par un Voyage à Nantes qui offre une ville transfigurée, du Festival des Trois Continents qui fait la part belles aux cinémas d'ailleurs aux Rendez-vous de l'Erdre qui animent de leurs nombreux concerts des rives d'ordinaire plus sages, du festival Scopitone, tout à la gloire des cultures électroniques et des arts numériques, aux Utopiales qui vous projettent en pleine science-fiction... Une ville de gourmets également, où la gastronomie se partage entre grands noms connus et reconnus et futurs grands noms en devenir. Un territoire qui sait exploiter la richesse et la diversité de ses ressources : entre terre et mer, la cuisine est éblouissante et en constant renouvellement. Et que serait la bonne chère sans du bon vin ? Le Muscadet bien sûr, mais aussi le Savennières, les vins de Touraine, le Saumur, le Chinon ou le Vouvray... Les viticulteurs y sont nombreux ; beaucoup sont médaillés et présents sur les plus grandes tables de l’Hexagone (à déguster avec modération, bien entendu !). De nombreux marchés de quartier animent le cœur de la cité, dont l’incontournable et quotidien marché de Talensac, vaisseau amiral du commerce nantais et lieu de tous les plaisirs de l'assiette. Nantes, c'est la possibilité de voyages inoubliables sur le dos d'un éléphant aussi géant qu'arroseur, c'est une fourmi sellée qui vous transportera en famille ou une branche aux hérons depuis laquelle vous bénéficierez d'un point de vue unique sur la ville. C’est aussi un château qui se reflète dans un miroir d’eau aussi poétique que rafraîchissant, ou encore ce passage Pommeraye restauré et agrandi, mélange astucieux de tradition et de modernité... Anneaux de Buren, jardin des Oblates, biscuiterie Lu, jardins des plantes, parc de Procé, Stéréolux… Autant de belles destinations qui font de cette capitale de l'Ouest un arrêt incontournable pour tout voyageur désireux de découvrir la côte atlantique. La devise de la ville vous le promet, « Neptune favorise les voyageurs » !
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Les nouveautés de ma ville




Le Voyage à Nantes 2018 – du 30 juin au 26 août 2018


Le Voyage à Nantes (VAN) c'est quoi ? A la fois un organisme de promotion touristique qui s'appuie sur de nombreuses formes artistiques et un événement estival qui se tient en juillet et en août en notre belle cité des Ducs de Bretagne. La 6e édition qui s'est tenue en 2017 a connu une progression de 39 % par rapport à l’édition 2016, soit près de 2 389 943 visites. Les « grands classiques » ne se sont pas démentis encore cette année : le Jardin des Plantes (et l'exposition végétale de Claude Ponti), le Château des Ducs de Bretagne, les Machines de l'Île, le Nid… Mais c'est bien entendu la réouverture du Musée des Arts qui a attiré près de 90 000 visiteurs.... Le toboggan du château devrait rester sur les remparts et Micr'Home, la maison suspendue proche du Passage Pommeraye reste pérenne. Jean Blaise annonce un VAN 2018 ouvert sur le vignoble (notamment à Clisson et à la Garenne-Lemot) mais également sur l'art contemporain et les « ambiances marines de l’estuaire »... On a hâte !

A vos agendas, la prochaine édition du Voyage à Nantes aura lieu du 30 juin au 26 août 2018, on vous attend !

[image: ] La majorité des sites est en accès libre, tous les jours, de 10h à 19h. Programme : voyageanantes.fr
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[image: ] LE 23 BISTROT A VINS[image: ]

23, rue Saint-Léonard

✆ 02 40 20 10 96

23bistrotavin@gmail.com



Ouvert du mercredi au dimanche le midi ; du jeudi au dimanche le soir. Bistrot et bar à vins le soir. Carte : 20 € environ.12,50 € (entrée+Plat ou Plat+Dessert. 16 € Entrée+Plat+Dessert).

Voici un très charmant bistrot à vin qui a ouvert ses portes au cœur du quartier Bouffay, avec la complicité de trois copains. Cette nouvelle adresse à la déco chaleureuse et sobre mise sur le bois, les carrelages, les cartes des régions viticoles... pour rappeler l'authenticité et l'amour de la qualité. Qualité que l'on retrouve dans les assiettes et dans les verres ! Puisque le N° 23 met l'accent sur l'accord mets-vins. Le midi, la carte propose deux entrées, deux plats, deux desserts. Et c'est Greg' en cuisine qui nous régale avec son talent.Vous pouvez ainsi goûter le velouté butternut noix et son émulsion de châtaignes ou ce tartare de thon au soja lime, coriandre et crème citron. A suivre : les nems de bœuf confit et la salade de légumes croquants ou le pavé de saumon et son écrasé de pommes de terre avec ses girolles. En dessert, le bavarois aux fruits rouges ou le gâteau nantais revisité avec de l'ananas. Ces plats sont délicieux et créatifs. Le soir, choisissez entre la formule tapas avec le ceviche de cabillaud à l'amande et à la fleur blanche, ou le foie gras à l'oignon fumé au smokehead et son toast brioché, ou bien des planches de charcuterie et de fromage ; et la formule plats comme le mi-cuit de thon et son émulsion de coriandre avec les mini-légumes rôtis et la mousseline de betterave aux baies roses. Parmi les vins, Pierre le caviste met un point d'honneur à sélectionner ses coups de cœur, qu'il nous fait partager avec le même bonheur : c'est un véritable tour des cépages que vous propose le N° 23 : du muscadet 2014 de Julien Braud au bourgogne rouge du domaine de la Monette 2015, vous serez comblé. Le service et les conseils sont efficaces. Une belle adresse à découvrir !





[image: ] ARISTIDE[image: ]

1, place Aristide Briand

✆ 02 49 62 25 06

www.aristidenantes.com

contact@aristidenantes.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Brunch le dimanche. Carte : 38 € environ. Formule du midi : 16,90 € (entrée et plat ou plat et dessert, 22,90 € les trois). Vin au verre. Formule du dimanche : 29 € (entrée, plat et dessert). Accueil des groupes. Terrasse.

Adieu Palatium, Adieu Anesso... Bonjour Aristide ! Situé sur la place Aristide Briand, face à l'ancien palais de justice et au Carré Lafayette, cette belle adresse a entièrement fait peau neuve pour un résultat bluffant. Ce néo-bistrot à l'allure élégante marie parfaitement chic et minimalisme de la déco et carte faussement tradi aux accents gastronomiques. On aime les chemises à carreaux des serveurs et la déclinaison (subtile !) des couleurs dans chacune des trois salles : le bleu profond du restaurant, le blanc immaculé du bar et le rouge safrané du bistrot. Côté assiettes, c'est Tanguy Rattier (ancien second de l'Atlantide) qui est à la manœuvre et propose une carte gourmande et de saison. On pourra ainsi débuter par un œuf mollet, bouillon de topinambour, jus de truffe et pain grillé, poursuivre par un paleron de bœuf snacké à la moelle, oignon rôti et purée de pommes de terre fumées et déguster la tarte citron bergamote, meringue croquante. A l'ardoise, on a pu découvrir le navet marteau (excellent !). Pour les plus pressés, le bistrot propose des formules Grignotages avec croq', foie gras ou assiette de fromages. Dans la journée, n'hésitez pas à venir y prendre un verre et le dimanche, c'est jour de brunch ! On aime la terrasse qui offre une pause des plus agréables en plein cœur de ville.





[image: ] BAD HUNTER[image: ]

1, allée de la Maison Rouge

✆ 02 53 78 65 18



Ouvert du lundi au mercredi et le vendredi de 9h30 à 20h ; le jeudi de 9h30 à 23h30. Formule du midi : 12 € (entrée, plat ou plat, dessert – 14 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes.

Bad Hunter, c'est l’aventure collective de Fanny, Patricia et Aurélie. Ouvert en septembre 2017, ce Bad Hunter là est rentré bredouille de la chasse... Pour cause, le lieu est végétarien. Ici, on honore les légumes (et les céréales) sous toutes leurs formes et dans toutes leurs diversités, et il faut l'admettre : c'est bon ! A l'ardoise ce jour-là, une soupe de légumes d'automne, un avocado toast, des légumes crus marinés sésame et soja en entrée. Une blanquette de légumes racines rôtis, un dal de lentilles et riz (très bon !) ou des penne, potimarron fondant, chèvre rôti et noix en plat. Une tarte banane coco rhum, un riz au lait coulis chocolat ou un kanelbullar en dessert. Sachez-le, le kanelbullar est un peu le dessert signature de Bad Hunter... Si vous le ratez au déjeuner, vous le trouverez certainement à l’heure du goûter, qui vous attend sous sa cloche de verre. Bad Hunter, c'est aussi une atmosphère où chaleur humaine et générosité sont des valeurs cardinales. Le lieu est également idéal pour prendre un verre (sur le chemin du Lu ou de la Cité des Congrès par exemple !).





[image: ] BELLA VITA PIZZERIA ET PATES FRAICHES[image: ]

77, rue Gutenberg

✆ 02 40 36 11 98

christophefradet@yahoo.fr

Par le C1 (Arrêt Place Jean-Macé)



Ouvert le lundi et le mardi de 11h à 14h ; du mercredi au vendredi de 11h à 14h et de 18h à 21h30 ; le week-end le soir de 18h à 21h30.

Bella Vita, c'est une charmante pizzeria de quartier, véritable petit coin d'Italie à Chantenay, tenu par le souriant Christophe aux yeux bleus comme le ciel d'Italie ! Bella Vita s'engage contre « la monotonie du goût » ! C'est la conviction et promesse que nous offre le patron des lieux, privilégiant la qualité des produits et offrant un véritable sens du service auprès de sa clientèle. Ici tout est fait (ou presque) maison. On trouve des recettes de pizzas au succès indéniable (on peut observer la queue dans la rue des gourmands qui viennent les déguster). Des recettes incontournables dont certaines « classiques » et d'autres très « personnelles » avec des ingrédients de qualité : des fournisseurs locaux ainsi que de belles régions françaises (harengs de Collioure) mais aussi de très bons produits italiens pour les fromages et charcuteries entre autres ! Les pizzas de Christophe, on peut les commander dés 11h et venir les chercher le midi ou sinon le soir à partir de 18h, y compris le dimanche. A noter qu'en plus des belles pizzas à emporter (à la maison, au bureau, au parc des Oblates si proche) et éventuellement sur place (attention deux mange-debout mais pas de places assises), Christophe c'est aussi le roi des pâtes fraîches maison, qu'il fabrique sur place et qu'il cuit à la minute, pâtes fusilli servies chaudes avec de bonnes sauces ou froides en salade aux beaux jours. Pâtes que l'on peut aussi commander au poids pour les déguster en famille à la maison. Côté pizza, elles se choisissent selon l'appétit avec deux dimensions, petites ou grandes. A nous la Printanière, la Alfredo Positano, la Lombarde (des incontournables), la Salmon, la Victor ou encore la Végétarienne... Le plus simple, c'est encore de venir les découvrir. Il est conseillé de les réserver pour éviter l'attente. Bonne nouvelle, on peut aussi demander une pizza précuite 1 heure avant et finir la cuisson à la maison pour conserver toute la saveur... mais dites bien que c'est Bella Vita qui l'a faite !





[image: ] LA BELLE ÉQUIPE 1877[image: ]

10, quai de la Jonelière

✆ 02 40 74 30 00

www.lbe-nantes.fr

belle-equipe@orange.fr

Tramway ligne 2 : arrêt Recteur Schmitt. Bus : E5, 26, 66, 75, 80 et 86. Par bateau : ponton en face du restaurant



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Le bar est ouvert en continu tous les jours (10h-2h).

Métamorphosée ! C'est le premier qualificatif qui vous viendra à l'esprit si vous passez devant La Belle Equipe. Fermé fin septembre 2016, ce restaurant mythique des bords de l'Erdre a rouvert ses portes en octobre 2017 après un bon relooking. La Belle Equipe, c'est aujourd'hui un bâtiment sur deux étages avec un immense bar pour vous accueillir et différentes ambiances. Au rez-de-chaussée, la véranda Eiffel pour profiter pleinement de la vue unique sur la rivière. A l'étage, l'ambiance se veut davantage feutrée. On aime les deux salles d'esprit Art déco avec cheminée, immense lustre et tapisserie aquatique. Le petit salon, enfin, conviendra parfaitement à ceux qui recherchent une certaine intimité. Côté ardoise, on a aimé l'écrasé de sardines et chèvre frais, salade de topinambour en vinaigrette et laitue de mer, à suivre le poulet sauté chasseur et pommes grenailles au four, sauce champignons & estragon et pour finir le gâteau nantais et compotée de fruits de saison. Cependant, on ne saurait trop vous recommander de tester les propositions faites à la carte : crémeux de butternut accompagné d'un condiment châtaigne et cerfeuil tubéreux grillé, graines de courge et haddock, noix de Saint-Jacques en carpaccio, huile d'olive extra vierge et citron vert pressé, gelée de clémentine et graines de sésame au wasabi, selle d'agneau grillée, risetti à l'ail des ours et jus brun d'agneau au thym, tomates séchées ou coques, palourdes, linguine et crème de dashi à l'encre de seiche et bien sûr les incontournables burgers. Pour les nostalgiques, concerts, expos, soirées poker et retransmissions sportives sont toujours d'actualité dans ce lieu tout neuf qui a su conserver une ambiance conviviale et familiale... Une adresse aussi belle que bonne.



		
		
		
	pat44810 le 31/08/2010
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			De belles assiettes dans un cadre très sympa au bord de l'erdre Le service est convivial, penser à réserver ! ! ! 

		
		






[image: ] MON BENTO RESTAURANT NANTES[image: ]

15, allée des Tanneurs

✆ 02 40 20 52 84

www.restaurantmonbento.fr



Ouvert du lundi au samedi de 12h à 15h. Formule du midi : 10,90 € (13,90 € et 15,90 €). Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Les bentos, ce sont ces petites boîtes tout droit venues du Japon qui contiennent tous les éléments de son déjeuner : entrée, plat, accompagnement et dessert. A Nantes, Mon Bento, c'est depuis la rentrée 2017, un restaurant situé le long de l'allée des Tanneurs qui offre non pas une cuisine japonaise mais bien celle du plateau-repas, du bento. Yoakim y officie et propose donc une cuisine faite d'aliments essentiellement bio et locaux, le tout servi en une fois. Trois formules sont possibles : la duo, la trio et la quartet à choisir en fonction de son appétit du moment. A la carte, on pouvait s'ouvrir l'appétit ce jour-là avec un bouillon thaï au poisson ou un muffin au saumon et son coulis poivron-tomate, poursuivre avec une papillote de poisson au combava ou un wok de tofu aux légumes et finir avec une poire aux épices ou une salade de fruits frais. On peut accompagner son plat de riz blanc, de boulghour, de lentilles corail ou de petits légumes de saison. C'est bon, copieux, joli à l’œil et très efficace quand on est un peu pressé ! Parallèlement, Yoakim prépare chaque jour un jus vert (détox) et un jus rouge (vitalité), tous deux extraits à froid et faits maison, idéal pour booster son organisme ! Cadre et accueil sympathiques. Bientôt, les bentos pourront être emportés...





[image: ] BILO & DILO

1, mail du Front-Populaire (mardi) ; Parc Club du Perray – 4, rue de la Rainière (mercredi) ; Passage Douars – rue des Olivettes (jeudi) ; Place de la manu (vendredi)

✆ 07 68 00 69 20

kosharybilodilo@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 11h à 14h. Traiteur sur demande 7j/7 et 24h/24. Chèques non acceptés. Chèque Restaurant. Végan-friendly.

Bilo et Dilo, c'est le food truck d'Amir. D'origine égyptienne, et voisin, enfant, d'un certain « Cloclo », il vous fait découvrir des plats typiques autour des fameux koshary égyptiens. Authentiques et généreux, il s'agit d'une spécialité faite de riz, de pâtes, de lentilles brunes et d'oignons frits. On choisit la taille du plat (petit, moyen ou grand), on l'accompagne d'une formule avec salade de crudités multicolores coupées finement, et un dessert comme les fameux mhalabia (mouhalabia : un blanc-manger au lait d'amande avec du coulis de mangue) ou bien le khoshaf (khouchaf), un dessert aux fruits secs marinés. Bilo et Dilo propose une cuisine 100 % végétarienne et végane. Et précision historique à laquelle le souriant Amir tient : la cuisine végétarienne a toujours existé en Egypte, elle est même historique : « le blé des pharaons », une céréale parmi d'autres, fut retrouvé dans les pyramides, à proximité des sarcophages, céréale bénie par les dieux eux-mêmes ! On se régalait déjà à l'époque des koshary ! La cuisine égyptienne n'est pas une simple mode, mais un véritable art de vivre qu'Amir nous fait découvrir et partager. Bilo et Dilo, cela signifie littéralement « remplir et servir ». Servir écologiquement : le camion roule à l'énergie électrique et les contenants sont biodégradables. Amir « sert » donc notre planète en plus de ses bons plats. Quant au « rempli », les plats sont aussi bons que copieux. Une cuisine saine et équilibrée en attendant de visiter, un jour, une pyramide.





[image: ] LA BOCALERIE NANTES[image: ]

9, mail Pablo Picasso

www.labocalerie.com



Ouvert du lundi au vendredi de 11h30 à 15h. Carte : 15 € environ. Entrée 2 € à 3 €. Plat de 7 € à 9 €. Dessert de 2 € à 3 €.

Au cœur du quartier Euronantes, la Bocalerie a vu le jour en octobre 2017. Au sein d'une vaste salle lumineuse et claire, à la déco moderne et stylisée (on aime les deux grandes tablées et les coins plus cosy avec fauteuil et canapé ou encore les banquettes plus classiques), vous pourrez vous essayer au « prêt-à-porter culinaire ». Le concept de la Bocalerie est simple : des bocaux que vous choisissez, vous pouvez les emporter (une consigne vous sera facturée) ou les déguster sur place. En salle, des pôles chaleur pour réchauffer les plats qui le nécessitent. C'est simple, efficace et très bon : tous les produits sont frais, locaux et majoritairement bio. Ici, pas de formules mais un vaste choix d'entrées : salade de lentilles bio aux légumes croquants, velouté de potimarron, betteraves... Ensuite viennent les plats savoureux : les pennes et piccata de dinde, l'échine de cochon, façon barbecue, ribs, potatoes, le veau aux figues, pommes de terre bio au four, le poulet au sésame, wok de légumes, le filet de lieu fondue d'endives, riz bio basmati... Vous pourrez également vous laisser tenter par les desserts : le fromage blanc coulis de fruits rouges, la compote de pomme bio, l'ananas frais, la mousse au chocolat noir, le panna cotta vanille gousse et coulis de fruits rouges. Idéal pour la pause déjeuner !





[image: ] LES BONIMENTEURS[image: ]

4, rue Emile Masson

✆ 02 40 20 42 27

Busway Ligne 4 arrêt Cité internationale des congrès



Ouvert toute l'année. Du lundi au mercredi de 12h à 14h ; du jeudi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 22h (dernier service à 22h). Réservation recommandée. Menus de 15,50 € à 25 € (deux menus le midi et un menu le soir (25 €)). Carte : 19 € environ. Vin au verre. Terrasse.

« Ça soigne rien, mais c'est bon ! », c'est la maxime épicurienne ou la définition du lieu... Ludo et Ludo ont ouvert en mars 2017 leur brasserie dans le quartier d'affaires de la Cité des Congrès. Situé sur la place Emile-Masson, en retrait de la rue Fouré, ce restaurant dispose d'une spacieuse terrasse pour les amoureux du soleil et du calme. Avec goût et élégance, les bonimenteurs vous accueillent dans leur établissement pour un déjeuner ou un dîner entre collègues ou avec des amis. A l’instar de la décoration moderne et cosy, la carte est réfléchie : elle propose deux formules le midi (les Bonimenteurs et les Cabotins) qui changent chaque semaine et un menu le soir renouvelé chaque trimestre. La cuisine traditionnelle et les produits frais sont au rendez-vous, présentés de façon originale : craquez pour le merlu et sa poêlée de cœur d’artichauts, l’agneau de sept heures... Les desserts maison méritent également votre attention : le moellant au chocolat (moelleux + fondant) ou la tarte fine aux pommes… Les Bonimenteurs, tout bonnement délicieux !





[image: ] CAFE BECOT[image: ]

1, rue du Cheval blanc

✆ 02 51 17 83 81



Ouvert du mardi au vendredi de 8h30 à 18h ; le samedi de 10h à 16h. Réservation recommandée. Carte : 20 € environ. Vin au verre.

La façade vert d'eau donne le ton : au Café Bécot, la nature et la créativité sont à l'honneur. La nature, tout d'abord, avec la déco faite de clins d'oeil champêtres (brocs d'eau détournés en vases, camaïeu de verts, luminaires en osier qui rappellent le foin, charpente qui rappelle une ferme...). L'ambiance cosy fait du lieu l'endroit idéal pour une pause déjeuner, un brunch ou un petit déjeuner entre ami(e) s ou en amoureux. L'hommage à la nature est également dans l'assiette avec de beaux produits locaux et de saison. Ainsi vous pourrez déguster en entrée : une soupe carotte-lait de coco-citron vert ou des coques à la sauce Xo ou bien un carpaccio de champignons-parmesan. A suivre un plat comme ces savoureux encornets farcis aux légumes et à l'orge ou ce délicieux Dahl de lentilles corail avec sa sauce yaourt-sésame. Les plats sont savoureux et délicats. Pour les accompagner, vous avez le choix entre différents vins de Loire parmi lesquels : l'effervescent (surprenant), des vins blancs d'Anjou, du Muscadet, de Savennières... et des rouges d'Ancenis et de Saumur. Enfin, soyez prévenus, il vous sera impossible de quitter le café Bécot sans goûter une des pâtisseries gourmandes et addictives proposées ici : impossible de résister que ce soit le gâteau à l'orange, le Datte square, le moelleux pistache-amande, les cookies, le sablé choco-caramel... Une belle adresse où la qualité des plats et la disponibilité du personnel sont très appréciables.





[image: ] CAFÉ DU MUSÉE[image: ]

10, rue Georges Clemenceau

✆ 02 51 12 93 09

https://museedartsdenantes.nantesmetropole.fr

contact@cafedumusee.fr



Déjeuner : sans réservation. Ouvert le lundi et le mercredi de 11h à 19h ; du jeudi au samedi de 11h à 19h et de 19h30 à 23h30. Le dimanche : brunch de 11h à 15h. Pas de réservation à déjeuner. Formule du midi : 19 € ( : entrée, plat ou plat, dessert – 25 € : entrée, plat, dessert). Snack : de 15h à 16h – Goûter : de 16h à 18h. Accueil des groupes.

D'Eric Guérin, on connaît La Mare aux Oiseaux à Saint-Joachim ou Le Jardin des Plumes à Giverny. Deux établissements d'exception dans des lieux d'exception. En 2017, ce chef a continué sur sa lancée en ouvrant sa troisième adresse, le Café du Musée au sein du tout neuf musée des Arts de Nantes. En deux mots : courez-y ! D'abord parce que ça peut être l'occasion d'aller admirer quelques-unes des 900 peintures, sculptures, photos et autres vidéos du musée et aussi parce que c'est une manière d'approcher la cuisine d'un chef dans ce qu'elle a d'unique et de singulier. Au Café du Musée, rien d'ostentatoire ni dans la déco ni dans la carte. Le maître-mot serait ici sobriété. Le lieu se veut ouvert à tous et sans chichi. C'est vrai qu'on s'y sent bien et détendu (pas toujours évident quand on connaît le pedigree du chef !). Le Café du Musée, c'est une ardoise courte mais qui révèle des trésors... En entrée, l'association crevette persil racine coco-cacahuète et citron vert était juste divine. La noix de veau qui a suivi avec sa purée pomme rutabaga nous a émerveillés. Simple mais une cuisson rosée, un jus tout en saveur et des textures uniques. En dessert, le palet citron meringué accompagné d'un sirop betterave gingembre a fini de nous éblouir. C'est beau, c'est bon, c'est surprenant parfois... En dehors des heures de déjeuner, le Café du Musée propose des instants goûter avec gaufres maison et desserts du jour et le dimanche, c'est jour de brunch ! Un incontournable nantais.





[image: ] CAFÉ POP[image: ]

2, allée Duguay Trouin

✆ 09 81 77 99 24



Ouvert tous les jours de 11h à 2h. Mix de DJ – Retransmissions de matchs. Formule du midi : 12 € (entrée, plat ou plat, dessert – 14,50 € : entrée, plat, dessert). Accueil des groupes. Terrasse.

C'est sur l'allée Duguay Trouin que l'on trouve le Café Pop. Si le lieu est longtemps resté inoccupé après la fermeture du BCBG, c'est donc aujourd'hui le Café Pop qui a repris les rênes de ce bar. A l’heure du déjeuner, on peut venir profiter de la terrasse ou de l'une des salles à l'étage. On propose ici une carte courte, sans prétention mais bien réalisée. Ce jour-là en entrée, des piquillos farcis aux rillettes de poissons, à suivre un curry de poulet et pour finir une aumônière poire chocolat. C'est copieux et le service est charmant. Le Café Pop, c'est aussi un bar et des animations. Le « plus » du lieu tient notamment à sa situation très centrale et également à sa taille : en bas, on trouve un grand bar et une petite salle cosy avec ses fauteuils et ses canapés. A l'étage, on trouve un second bar et deux salles (l'une très grande et l'autre plus intime). Idéal pour les soirées étudiantes ou tout simplement faire la fête !





[image: ] LA CHICORÉE

13, rue Léon Blum

✆ 02 40 35 56 38



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Le midi : formules à partir de 8 €. Vente à emporter. Boutique.

Tel le souvenir d'un petit déjeuner pris sur une toile cirée chez une grand-mère bien aimée, les effluves de chicorée ont cela de tellement rassurant et d'agréable qu'Anne et Carole ont ainsi baptisé leur sandwicherie gourmande qui fait également office d'épicerie. La Chicorée donc, vous la trouverez dans la rue Léon-Blum : une petite salle au charme désuet où les meubles ont été chinés dans un esprit 50's. Attention, une seule table est disponible pour manger sur place, il faut donc soit être patient soit repartir avec son frichti ! Chez Anne, tout est fait maison : à vous les traditionnels sandwichs rillettes, saucisson, fromage ou plus élaborés saumon gravlax, échine de porc frotté à l'ail sauce crème ou confit de canard. A moins que vous ne préfériez les tartes (pomme de terre roquefort ou chèvre oignons) ou les salades. Tout est fait maison et d'une grande fraîcheur ! Les desserts sont tout aussi appétissants : le ch'tiramisu, la mousse au chocolat ou la compote de pommes et yaourt grec. La Chicorée propose également de la charcuterie à la coupe. Accueil et service aussi adorables que chaleureux !





[image: ] CHROMOSOME[image: ]

6, promenade Europa

www.chromosome-resto.fr

reservation@chromosome-resto.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Le restaurant est fermé pendant les vacances scolaires. Formule du midi : 10 € (et 12 €). Vin au verre. Accueil des groupes.

A Nantes, les restaurants sont certes nombreux mais peut-être manquent-ils parfois d'un supplément d'âme... Chromosome, c'est bien sûr un restaurant mais c'est aussi (et peut-être surtout...) un projet humain puisqu'il permet à des jeunes adultes trisomiques d'accéder au milieu professionnel dans un environnement protégé. Chez Chromosome, ce sont donc ces jeunes gens en situation de handicap qui vous accueillent, vous installent, vous donnent le menu et assurent le service le temps du déjeuner, le tout chapeauté par l’œil bienveillant des bénévoles. Le menu est unique et le système de prise de commande a été simplifié. A l'ardoise, c'est une cuisine simple et familiale qui est ici proposée. Ce jour-là, nous avons commencé par une salade de betteraves, pommes et menthe, à suivre, un chili de poulet et pour finir, une salade de fruits. Tout est frais, tout est fait maison et tout est bon ! A cela, il faut ajouter le cadre : de grandes baies vitrées sur la promenade Europa, un esprit scandinave avec ces tables en bois clair et ces coussins graphiques sur la banquette... Sobre et tellement accueillant ! On ne saurait trop vous recommander d'aller y déjeuner.





[image: ] CHEZ CLAIRE[image: ]

4, allée Flesselles

✆ 06 62 29 34 61



Ouvert du lundi au samedi le midi. Le soir : planches. Le midi : à partir de 8 €. Terrasse. Vente à emporter.

Claire, vous la trouverez au début de l'allée Flesselles, côté Cours des 50 otages. Les jours de soleil, on apprécie la terrasse ombragée et urbaine ; lorsque le temps se fait moins clément, Claire et sa maman se chargent de vous accueillir à l'intérieur et de vous réconforter avec leurs petits plats mijotés faits maison. Les deux femmes préparent amoureusement chaque jour une cuisine « comme à la maison ». On peut ainsi venir s'y régaler d'une blanquette de poulet, de lasagnes tomate-colin, d'une soupe poireaux pommes de terre persil. Claire propose également de composer soi-même sa salade ou son croque-monsieur. En dessert, cheesecake, fondant au chocolat ou fromage blanc sont toujours les bienvenus ! Les parts sont plus que généreuses et les prix plus que doux. Le soir, les planches sont de rigueur (charcuterie, fromages ou crudités), accompagnées d'une bière ou d'un verre de vin. Une adresse sympathique et amicale !





[image: ] COCLÉ, FOODTRUCK ET TRAITEUR

Mercredi : 11, passage Douard

Jeudi : rue de la Rainière

Vendredi : 1, mail du Front Populaire

✆ 06 86 67 61 13

http://cocle.fr

morgane@cocle.fr



Consulter la page Facebook pour connaître l'emplacement du camion. Ouvert du mercredi au vendredi le midi. Formule du midi : 6,90 € (entrée, dessert, boisson. 8,90 € : plat, dessert, boisson. 11,90 € : entrée, plat, dessert, boisson). Vente à emporter.

Le foodtruck de Morgane, c'est Coclé. Tout de vert vêtu, il sillonne les rues de Nantes (voir son Facebook pour connaître ses emplacements) et propose une cuisine de qualité, locale et faite « camion ». Ici, pas de burgers mais des soupes, des salades (semoule, maquereau fumé, segments d’orange, oignons rouges et roquette), des tartes salées (au bœuf haché épicé) ou des plats chauds comme ces boulettes de pois chiches, salade de concombre, pain pita et sauce yaourt-citron. En dessert, un fondant noisette ou un fromage blanc, crumble et coulis de fraise. Toute la cuisine de Coclé est réalisée à partir de produits frais et si possible de proximité. Bon à savoir, Morgane assure également un service traiteur pour les particuliers et les professionnels.





[image: ] COMME UN PIQUE-NIQUE CHIC[image: ]

17, rue Paré

✆ 02 40 74 02 93

commeunpiqueniquechic.com

contact@commeunpiqueniquechic.com



Ouvert du lundi au samedi de 11h30 à 17h. Plat du jour : 10,90 € (plat du jour+boisson : 12,90 €. Plat du Jour+Dessert : 13,90 €. Plat du jour+Boisson+Dessert : 15,90 €). Livraison à partir de 10 personnes. Terrasse. Vente à emporter.

Voici un concept store gourmand situé en plein centre-ville, dans une rue piétonne à deux pas de la Tour des Cinquante Otages. Ce bar à salades et bar à yaourts est l'endroit idéal pour déjeuner ou faire une pause gourmande durant l'après-midi. Vous goûterez des salades sur mesure dont vous choisirez les ingrédients frais et locaux sur les conseils avisés de la chef, Colette, très à l'écoute. Ou des tartes salées et des plats chauds, faits maison, parfois exotiques, souvent végétariens et toujours d'une fraîcheur et d'une excellente qualité. Le soin apporté aux préparations est remarquable : que ce soit le velouté épinards-pomme de terre ou cette quiche du Sud-Ouest, ou l'effiloché de confit de canard et ses pommes de terre que vous pourrez faire suivre d'un délicieux dessert : un gâteau poire amandes, ou un fondant au caramel au beurre salé. Mardi, c'est veggie et jeudi, c'est sans gluten ! Cédez aux yaourts bio avec les toppings de votre choix : confitures, fruits frais, compotes, biscuits, bonbons, coulis... Ici, gourmandise rime avec santé ! Vous trouverez aussi le nécessaire pour pique-niquer avec des objets nomades et pratiques (sacs isothermes, lunchbox, lunchbags, thermos, mugs, gobelets de voyage...), des accessoires déco et de l'épicerie fine. Et la bonne idée des planches apéro à emporter (fromage, chiffonnade, chips, terrines, tarte salée, graines...). Pour les réunions de travail, les buffets dînatoires et autres événements, des plateaux pique-nique sont possibles.





[image: ] COSY CORNER CASUAL FOOD[image: ]

Quartier Cité des Congrés

4, bis rue Emile Masson

✆ 02 28 49 76 01



Ouvert du lundi au vendredi le midi de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menus de 12,50 € à 15,50 €. Carte : 14 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Au cœur du quartier de la Cité des Congrès, le Cosy Corner fait partie des bonnes adresses où on peut déjeuner avec ses collègues ou ses ami(e) s. Les plats qui y sont proposés sont faits maison : ils en ont les atouts principaux : simples, créatifs et de très bonne qualité. Dans cette cantine de petite taille aux allures de salon de thé, cédez aux bons petits plats de Tony : que ce soit le velouté de courgettes au comté, ou les lasagnes de poulet de carottes au curcuma, ou encore le choix de salades : le surprenant effiloché de raie au citron confit, les savoureuses tomates farcies, le croque-monsieur chèvre épinard... accompagné d'un vert de pinot ou d'un vin de Loire, ils vous régaleront. Le plaisir est au rendez-vous et devient gourmand au moment du dessert. En effet, ceux-ci sont à la mesure des plats proposés : la tarte amandine aux poires, le petit Lu à la crème anglaise ou encore le cookie donnent envie de prendre tout son temps dans cet endroit agréable qui incite au cocooning. L'équipe dynamique et souriante est extrêmement attentive et disponible. Il est prudent de réserver.





[image: ] COUR 87 RESTAURANT[image: ]

87, rue du Maréchal-Joffre

✆ 09 67 65 09 44

www.cour87.fr

contact@cour87.fr



Ouvert le lundi midi ; du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Formule du midi : 12,90 € (entrée + plat ou plat + dessert ; 14,90 € les trois). Carte.

Changement de propriétaire pour cet établissement situé rue du Maréchal-Joffre, autrement dit au cœur de l'animation diurne et nocturne nantaise. La déco est élégante, cosy et chaleureuse. En entrant, la vue sur la petite terrasse intérieure, délicieusement aménagée entre quatre murs végétalisés, invite à s'y installer pour profiter de la douceur des soirées d'été. Et sur la gauche, la grande salle entièrement rénovée est vraiment séduisante et on y prend place avec plaisir. Côté papilles, on est également sous le charme : pastilla de canard et ses légumes façon tajine, salade croquante au poulet mariné... Pour les apéros entre amis, on opte pour les incontournables planchas. On apprécie aussi les deux options véganes à la carte, qui changent selon les saisons (aux beaux jours, la salade veggie ou le burger veggie sans gluten, par exemple). Pour la note sucrée, l'originalité est de mise avec notamment la tartelette chocolat noir, crème d'avocat et vanille Bourbon, la crème brûlée à la fleur de thym ou encore le gâteau nantais et son caramel au beurre salé. C'est simple, savoureux et bon marché qui plus est. Bref, on reviendra !





[image: ] CREPERIE LE COMPTOIR DE JULES[image: ]

90, boulevard Jules verne

✆ 02 40 49 15 49



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Fermé le dimanche et le lundi soir, ainsi que le mercredi soir en période scolaire. Carte : 9 € environ. Menu enfant : 6,90 €.

Les nouveaux propriétaires du Comptoir de Jules (situé boulevard Jules-Verne, ceci explique cela...) proposent une carte de galettes et de crêpes fort séduisante. Copieuses, gourmandes et savoureuses, ces dernières se dégustent avec plaisir. Côté salé, la Nantaise, aux noix de Saint-Jacques, fondue de poireaux et vinaigre balsamique, la Super (champignons, œuf, chiffonnade de jambon) et bien d'autres ; côté sucré, le millefeuille de fraises, composé de petites crêpes croustillantes, de fraises fraîches, d'une crème onctueuse et d'un sorbet à la menthe ou l'Harmonie, avec ses mirabelles et son lit de rhubarbe. Original, efficace et l'accueil est agréable. La salle est bien souvent remplie, il y a donc de l'ambiance... Il est d'ailleurs conseillé de réserver.





 [image: ]CUIT LU CRU[image: ]

5, rue Châteaubriand

✆ 02 40 74 09 27

www.cuitlucru-restaurant.com

cuitlucru@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. A la carte : 22 € et 28 €. Formule du midi : 13,50 € (entrée, plat ou plat, dessert. 16,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes.

Cuit Lu Cru s'est installé au début de l'année 2017 en lieu et place de Tonton Pic, non loin du marché de Talensac donc. Anaïs est aux fourneaux et Benjamin au service et ce jeune duo de choc assure. Le restaurant, ils l'ont entièrement réaménagé à leur façon, idem pour la déco tout en sobriété et en délicatesse. On rentre ici sur quelques notes de jazz dans une ambiance feutrée sans pour autant être guindée. Et l'on ne peut que partager les valeurs cardinales de cette jolie adresse : du fait maison, du produit de saison, de l'exigence, des fournisseurs sélectionnés. Qu'il s'agisse de la terrine de veau aux herbes, du poulet cuit en basse température et sa crème de parmesan ou du cheesecake au citron, c'est aussi joli à regarder que délicieux à manger. Les assiettes sont généreuses, les cuissons impeccables et les saveurs bien présentes. En bref, on se régale du début à la fin du service ! Le soir, la carte se fait encore plus gourmande avec ce cromesquis de pied de cochon, cet onglet de veau et sa crème à l'ail rose de Lautrec ou ce crémet nantais aux poires. Le succès est d'ailleurs d'ores et déjà au rendez-vous et l'on ne saurait trop vous recommander de réserver avant de vous déplacer. Une vraie bonne adresse gourmande !





[image: ] LE DIABLE ROUGE[image: ]

Route de Vannes

✆ 06 52 53 64 54



Le lundi midi à La Loko à Rezé (derrière Conforama) ; les mardis, mercredis et jeudis : route de Vannes devant le Galipy ; le vendredi de 10 à 22 heures à Coueron (quai JP Fougerat) et le dimanche matin sur le marché de Basse Indre. Formule du midi : 6 € (sandwich chaud + frites. 7,50 € avec la boisson et 9 € avec la gaufre liégeoise).

Une friterie belge traditionnelle itinérante : voilà un concept de restauration pour le moins original à Nantes. Fabian, à l'origine de ce projet, est belge pour commencer, mais est surtout désireux de vendre bien plus que des frites, aussi belges soient-elles ! Ce Diable Rouge a en effet bel et bien l'ambition de nous vendre un bout du patrimoine de nos chers voisins du nord. Et pour cela, il ne lésine pas sur les moyens ! Outre l'accent, les couleurs nous transportent tout là haut : le rouge, le jaune et le noir, que l'on retrouve sur le camion mais aussi à l'intérieur et sur Fabian lui-même. Mais ce n'est évidemment pas tout ! La Belgique est aussi au rendez-vous dans l'assiette, avec de vraies frites belges donc, entendez des frites réalisées à partir de pommes de terre belges, cuites deux fois dans la graisse de bœuf... Amateurs de frites sans odeurs ni saveurs, passez votre chemin ! Et ce n'est pas fini. Les viandes, les sauces et jusqu'aux boissons sont belges. C'est simple, au Diable Rouge, aucun produit n'est français, exception faite peut-être du pain et du sel. Et pour accentuer encore un peu plus ce côté authentique qui fait tout le charme de ce Diable, le sandwich américain est ici remplacé par le « routier », un sandwich chaud composé de viande belge (fricadelle, brochettes de dinde...), sauce et accompagné de frites. A noter que Fabian vend également ce beau et précieux patrimoine belge lors de mariages, fêtes, festivals et cérémonies en tous genres dès 30 personnes.





[image: ] DOLCE VITA[image: ]

2, rue Gréty

✆ 02 40 73 72 82

contact@dolce-vita-nantes.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Formule du midi à 13,80€ ou 18,50€.


La Dolce Vita a ouvert ses portes en plein centre-ville de Nantes, non loin du Passage Pommeraye et du théâtre Graslin. Si vous souhaitez faire une « vraie » pause à l’italienne, c’est l’endroit idéal. Monica, italienne et chef cuisinier avertie de la célèbre table " la Tavola"près du Château des ducs, vous y accueille, avec son nouvel acolyte. Avec leur équipe, ils vous font partager leur amour pour la cuisine italienne... Saveurs, finesse et générosité ! tout l’art de la cuisine italienne authentique est dans votre assiette ! Ici on mise sur la fraîcheur et la qualité des produits pour une vraie cuisine maison. La carte est courte et renouvelée tous les jours. Nous y avons dégusté en entrée une délicieuse « Parmiggiana » plat du Sud de l’Italie aux aubergines, avant de nous régaler avec un Risotto au fenouil et cabillaud dont le parfum et la finesse des agrumes ont ensoleillé notre repas. En dessert, une Panna cotta à la pistache… un véritable bonheur ! Les vins italiens sont aussi de la partie.

Nos voisins de table tout aussi ravis, avaient choisi une salade très généreuse et savoureuse.Alors laissez-vous tenter le temps d’un repas par cette invitation au voyage de la douceur de vivre à l’italienne...A la Dolce Vita, on cuisine comme on aime !






[image: ] LE DOMINICAIN BAR RESTAURANT[image: ]

52, boulevard Ernest Dalby

✆ 09 87 35 17 57 / 06 62 29 67 20

https://www.facebook.com/le.dominicain.7



Le samedi et dimanche service en continu. Ouvert le mardi midi et soir ; le mercredi midi ; le jeudi et le vendredi le midi et le soir ; le week-end le midi et le soir. Menus 10,50 €, 12,50 €. Salades 3 a 4 €. Menu enfant : 7 €.

Quartier Dalby, un véritable morceau de République Dominicaine a vu le jour : le Dominicain. Carolina : Dominicaine souriante et cuisinière de talent est épaulée par Yvon, le patron des lieux. Les deux amis ont créé ce bar-restaurant proposant dépaysement et partage des cultures. Pour l'apéritif : des rhums arrangés dominicains ou cubains. Le planteur maison (avec ou sans alcool) est un délice à base de fruits frais. Ou essayez le mamajouana (vin, miel, rhum et bois de macération) ! Dans la salle aux couleurs de Saint-Domingue où trônent le drapeau du pays et sa devise « Dios, Patria, Libertad », Carolina nous régale de sa cuisine savoureuse par ses recettes où se mêlent les influences créoles, européennes, sud-américaines et africaines. La richesse en goûts et en couleurs avec les épices, condiments et piment fort (à part) se retrouve dans les plats qui changent chaque jour : accras de manioc et sauce pimentée, viandes frites, poisson frit comme le vivaneau, accompagnés de banane plantain, manioc, riz ou haricots rouges. Goûtez le mofongo (plat portoricain de viande) réalisé au « pilon » ou la fricassée de poulet ; ou bien les arepas (galettes de maïs frites et cuites au four) ; ou le sancocho (soupes aux multiples ingrédients et viandes). Les desserts sont gourmands : le flan caramélisé à la noix de coco, ou au chocolat ; ou le gâteau aux trois laits (tres leches) ; ou encore les glaces maison : fraise, mangue ou vin rouge ! Copieux et chaleureux : merci Carolina et Yvon !





[image: ] EDO SUSHI BAR

49, boulevard de la Liberté

✆ 02 40 36 42 78



Ouvert du mardi au samedi de 11h30 à 14h30 et de 18h à 22h30 ; le dimanche de 17h à 22h. Box à partir de 18,50 €. Formule du midi : 9 € (et 15,50 €). Vin au verre. Terrasse. Vente à emporter.

Du côté de Chantenay, on trouve depuis septembre 2017 un joli sushi bar : Edo. Une façade en bois, des caisses de vin empilées qui organisent l'espace et un bar sur lequel déjeuner. L'ambiance y est zen et plutôt minimaliste. Deux options s'offrent à vous chez Edo : manger sur place ou repartir avec votre plateau. Le midi, les formules proposent makis, nigiris, soupe, riz ou salade. A la carte, on trouve également ramen, sashimi, temaki ou chirachi. A vous de choisir le poisson en fonction des arrivages : thon, saumon, maquereau, cabillaud. Tout est d'une grande fraîcheur et préparé à la demande.





[image: ] ENTRE COTE ET HOMARD[image: ]

6, allée Duquesne

✆ 09 86 50 12 07



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Bar ouvert toute la journée – Planches apéro. Menus Homard : à partir de 24 € – Menus Entrecôte : à partir de 21 €. Formule du midi : 12,90 € (entrée, plat ou plat, dessert – 15,90 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Terrasse.

Si vous pensez que le homard est réservé aux tables étoilées avec nappes damassées et service en grande pompe, vous avez tout faux. Depuis le printemps 2017, sur l'allée Duquesne dans le centre de Nantes, on trouve le restaurant Entre Côte et Homard. Le concept : servir ce magnifique crustacé aux pinces bleues à l'heure du déjeuner ou du dîner selon votre envie. Ici, point de chichis mais une adresse sympathique où le sens de l'accueil retrouve ses lettres de noblesse. La formule Homard est simple : à consommer en demi ou entier, notre homard est servi avec des frites mais il est également décliné en lobster roll, c'est-à-dire la chair défaite avec mayo, herbes aromatiques et pain toasté... Appétissant, non ? ! Pour ceux que le homard (essentiellement breton, faut-il le préciser) ne tente pas, il existe une seconde formule : entrecôte & frites. De 230 ou 350 g, la viande fondante fera le bonheur des amoureux du bœuf. Plus simplement, le restaurant propose également à l'heure du déjeuner une formule Brochette du midi. On avait le choix ce jour-là entre la bœuf champignon, la poulet poivrons rouges ou celle que nous avons choisie, la thon laqué soja et agrumes. C'est frais, rapidement servi et copieux. On aime la grande terrasse sur l'allée Duquesne agréablement ombragée par les arbres alentour. A noter, Entre Côte et Homard est ouvert toute la journée pour y prendre un verre. Une belle adresse.





[image: ] L'ÉPICURIEN RESTAURANT[image: ]

1, rue du Bénélux

✆ 02 51 13 41 62

lepicurien44@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi. 11,80 €, 13,80 € et 15,80 € et formule Salade à 19,80 € + carte.

Situé dans la zone Nantes Est Entreprises à deux pas de la route de Paris et proche de la Beaujoire, l'Epicurien est l'endroit idéal pour une halte gourmande. Ouvert en semaine le midi, le déjeuner offre un excellent rapport qualité/prix. Ici c'est la garantie d'une bonne ambiance grâce au professionnalisme du patron Olivier (ch'ti d'origine) propriétaire des lieux et grâce à l'attention de son équipe souriante. La jolie salle spacieuse (de plain pied) laisse une belle lumière naturelle inonder la pièce. On profite aux beaux jours et une bonne partie de l'année d'une terrasse extérieure au calme, afin d'apprécier les instants gourmands du restaurant. L'Epicurien porte bien son nom ! les plats sont généreux et bien réalisés. La cuisine y est traditionnelle. La formule du jour à l'ardoise est abordable, avec par exemple : la terrine du chef, une cassolette de crevettes au curry et coco, un tartare de saumon au couteau à la mangue ou une salade grecque en verrine. Côté plat : une queue de cabillaud linguine, un filet de merlu (tous les jours un poisson) et ses légumes, un filet mignon de cochon façon charcutière, un véritable steak à cheval et ses frites belges et le dessert du jour. En plus des formules, la carte propose des salades généreuses qui font office de repas : la César, la Royale, la Reine Epicure... Chez L'Epicurien, la spécialité, ce sont aussi les grillades ! Les viandes sont présentées dans la vitrine réfrigérée, comme chez le boucher, avant le passage en cuisson. Les adeptes pourront opter pour l'entrecôte maître d'hôtel, la côte de bœuf (pour 2), le filet de châteaubriant, le tartare de bœuf (au couteau), le canard (en magret), les abats, la saucisse au muscadet ou l'andouillette. En cas d'hésitation, choisissez l'assiette découverte qui allie un mixte de viandes grillées. A la carte, on peut citer aussi le carpaccio de bœuf qui est lui aussi au couteau. Encore une place pour un dessert ? Un café gourmand ? Une tarte fine aux pommes ? un plateau de fromage ? C'est possible. Ce restaurant un peu « caché » vaut le détour. Il est conseillé de réserver car l'adresse commence à être connue. Les groupes ou autres séminaires sont également bien accueillis. Une belle carte des vins répond aussi présente ! Epicure sinon rien !





[image: ] L'ÉQUILIBRÉ FOOD TRUCK

boulevard de la beaujoire (vendredi)

✆ 06 42 37 56 84

contact@lequilibrenantais.fr



Mardi : parking de Viaweb Consulting à Saint Sébastien ; Mercredi : parking d'Atlancad à La Chapelle sur Erdre ; jeudi : parking de Mateco à Thouaré sur Loire proche du rond-point de la Belle étoile ; Vendredi : parking du Carrefour la Beaujoire. Formule du midi : 8 € (entrée + plat + dessert + pain bio).

Un food truck vert et un concept original sont les principales caractéristiques de L'Equilibré, un nouveau service de restauration rapide itinérant sur l'agglomération nantaise. L'ambition de Jocelyn, à l'origine de ce projet : démontrer qu'il est possible de manger simplement, sainement et rapidement le midi. Comment ? En proposant des repas équilibrés et néanmoins un minimum sophistiqués, avec 3 choix de plats identiques toute la semaine, à savoir quiches, lasagnes ou plat mijoté. Il réalise ainsi lui-même les repas dans son laboratoire situé au Landreau, puis les réchauffe sur place, dans son camion. Il choisit pour cela des plats mijotés qui se révèlent encore meilleurs réchauffés. A l'image d'une maman bienveillante, Jocelyn tient absolument à ce que les gens mangent une entrée et un dessert. Qu'ils mangent équilibré quoi ! Les plats sont des plats familiaux, de ceux qu'il mangeait chez ses grands-parents, parmi lesquels velouté Dubarry à base de poireaux et de chou, quiche aux poireaux et saumon fumé, poulet chasseur (flambé au cognac, déglacé au muscadet et accompagné de pommes de terre), mais aussi lentilles saucisse ou lasagnes végétariennes. Côté dessert : compote, crumble aux pommes, riz au lait... Rien que des valeurs sûres et mieux qu'un jambon beurre ! Pour élaborer ses plats, il utilise des légumes oubliés, voire des légumes qui font peur, tels que butternut, navets, poireaux, chou... A travers ses plats équilibrés, Jocelyn souhaite ainsi véhiculer des valeurs importantes à ses yeux, tels que l'achat local (il s'approvisionne en circuits courts), un prix abordable, un service rapide, le bien-être de ses clients et une alimentation saine. Et le jeune entrepreneur ne compte pas s'arrêter là puis qu'il a le projet de créer un réseau de food trucks L'Equilibré. Bien loin de son ancienne vie professionnelle où il était technico-commercial...





[image: ] LA FAVORITE

4, place Marc Elder

✆ 02 51 17 49 65

www.chateaunantes.fr/fr/cafe-restaurant



Ouvert du mardi au dimanche de 10h à 19h. Juillet-août : 7/7j, 12h-21h30. Vin au verre. Au comptoir de 8 € à 11,90 €. Au restaurant : 14,90 €. Accueil des groupes (restaurant privatisable pour des groupes jusqu'à 45 personnes). Terrasse.

La Favorite, c'est un lieu d'exception pour un brunch ou un déjeuner dans l'enceinte du château des ducs de Bretagne qui est le monument nantais incontournable depuis le XIIIe siècle. Au comptoir, des salades réalisées à partir de produits frais, la Végétarienne est copieuse et savoureuse. Vous pourrez également déguster des bruschettas finement travaillées comme celle à la truite ou celle au poulet. Et les desserts faits maison sont gourmands, comme le fondant au chocolat, le cake à l'ananas ou les crèmes aux fruits qui permettent de réaliser une pause sur la terrasse, au cœur de ce lieu mythique. A l'étage, le restaurant propose une cuisine accessible qui revisite les plats d'antan comme ces délicieuses cocottes de légumes. L’après-midi, La Favorite vous accueille pour une pause autour de différents thés, cafés, jus artisanaux et bières locales. Un endroit hors du commun pour revivre un morceau d'histoire tout en saveurs.





[image: ] LA FRATERNITÉ

11, chaussée de la madeleine

✆ 09 50 49 31 84



11 euros 14 et 16,50 euros.

A La Fraternité, dans le quartier de la Madeleine, on déguste une cuisine de bistrot haute en couleurs et en saveurs. Dans une ambiance conviviale, on a un peu l'impression d'être comme à la maison, mais en mieux côté cuisine... Enfin, cela n'engage que nous. Au menu donc, vous pourrez tester de la Mozzarella panée, tomate, basilic en entrée, suivie par exemple d'un pot au feu, sauce gribiche ou de liguines aux courgettes grillées, crème de citron vert et parmesan, pour terminer avec une crème brûlée au pain d'épice ou une panna Cotta au chocolat. Bon, simple, efficace. Go !





[image: ] LA GRANDE BARGE[image: ]

8, rue de la Grande Biesse

✆ 02 53 97 65 40

www.facebook.com/lagrdebarge



Ouvert du lundi au mercredi le midi ; le jeudi et le vendredi le midi et le soir. Formule du midi : 9,80 € (plat seul – 13 € : entrée, plat ou plat, dessert – 17,50 € : entrée, plat, dessert). A emporter : 9,30 €, 12,50 € et 16 €. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter. Epicerie bio.

En lieu et place de La Grande Barge, on trouvait jusqu'au printemps 2017 le restaurant Les Carafés. La Grande Barge, c'est aujourd'hui une épicerie ET un restau. Côté épicerie, le frais se trouve à l'entrée du restaurant, le reste, vous le trouverez dans les étagères au fond du restaurant. A vous champignons ou miel, œufs ou tisanes, pain ou bières. Pour jouer la transparence, on trouve d'ailleurs inscrit sur un grand tableau à l'entrée la liste des fournisseurs partenaires. Montez les quelques marches face à vous et vous voilà dans la petite salle de restaurant : cosy et un peu « comme à la maison ». Les nombreuses étagères abritent les produits secs de l'épicerie. On ne saurait trop vous recommander d'aller les observer de plus près après avoir passé votre commande. La Grande Barge, c'est une carte de plats faits maison, du local, de saison et bio. Ce jour là, en entrée, un velouté de pomme et courge musquée, à suivre des lasagnes de cochon et légumes et pour finir un carrot cake. C'est bon, copieux et les portions sont généreuses. La carte des vins mérite que l'on s'y arrête, notamment pour tester les vins naturels. Pour ceux qui préfèrent la sobriété, ne manquez pas les jus extraits à froid (au verre ou à la bouteille).





[image: ] HUMÉ[image: ]

Tour de Bretagne

✆ 02 40 74 90 81



Ouvert du lundi au samedi de 7h à 19h. Le midi : formules à partir de 8,90 €. Formules Mon P'tit déj à partir de 2,50 € – Formule Mon Goûter à partir de 3,80 €. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Humé, c'est d'abord un emplacement symbolique à Nantes puisque ce restau-snacking est installé au pied de la tour de Bretagne, impossible donc de passer à côté ! Le lieu a été créé dans un esprit urbain et contemporain avec ses salles en enfilade et sa déco tout en jaune et noir. On peut y prendre le petit déjeuner de bon matin, y déjeuner le midi et même y goûter à 16h entre deux séances shopping ou simplement pour profiter d'un belle terrasse dans l'hyper centre entre lignes de tramway et effervescence citadine. Au menu, croque-monsieur, sandwichs comme le Gigant (tapenade de betterave framboise, courge butternut, betterave, pousses d'épinard, graines de courge), salades, soupes ou plats cuisinés (risotto aux champignons, porc rôti aux pommes, poulet coco, veau marengo), le tout cuisiné maison et servi chaud. Rien à dire : c'est copieux et d'un bon rapport qualité/prix. Les smoothies, jus frais et autres thés ou infusion conviendront parfaitement à qui veut simplement se désaltérer. A noter, Humé propose également un corner épicerie avec du thé et des céréales bio... Une bonne adresse. L'accueil par Kilian et Elodie est chaleureux.





 [image: ]IMAGINE – RESTAURANT ET BAR A VINS[image: ]

12, rue Gresset

✆ 02 40 34 06 11

imagine.restaurant.nantes@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mercredi au samedi le soir ; le dimanche midi. Dimanche midi brunch. Le soir : tapas croustillantes ou tartinables, planches. Assiettes à partager dinatoire. Menu enfant : 11 €. Formule du midi : 15,50 € (entrée, plat ou plat, dessert – 18,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Le dimanche : brunch, 25 € pour les adultes – 12 € pour les enfants.

Très jolie découverte que cette adresse ouverte en 2017. Imagine, c'est le restaurant d'Anne-Lise Genouel, une jeune chef bretonne passionnée ! Cette cheffe s'est formée du côté de Lorient et au sein d'une école professionnelle où la jeune femme est sortie major de promo... Un passage enrichissant également par l'Uni à Nantes, puis enfin la réalisation de son rêve. Son restaurant, elle l'a imaginé depuis son plus jeune âge. Imagine fleure bon une cuisine inspirée et réfléchie. Entourée de Samy, sommelier et maître d'hôtel, d'une jeune équipe passionnée, la magie du lieu opère ! Ce jour-là, le menu proposait en entrée une terrine de canard pistachée et sa purée de coing et canneberge. Nous avons opté pour le velouté de courge, mousse mascarpone épinard et croustillant zaatar : excellent ! Servie tiède, l'association des textures, des saveurs et la beauté de l'assiette se sont révélées parfaites. A suivre, un cabillaud cuit vapeur, chou-fleur couleur en purée et sommités condiments cacahuètes coriandre et citron vert. Là encore, un seul mot : délicieux ! L'assiette est aussi splendide à l'œil que merveilleuse au palais. Notre avis sur la purée de chou-fleur a d'ailleurs radicalement changé après avoir goûté celle d'Anne-Lise... En dessert, le moelleux au chocolat, glace café cardamome, mousse chocolat et streusel cacao nous a définitivement convaincu. A savoir que la chef a aussi une formation de pâtissière ! On ressort juste heureux d'avoir découvert cette adresse, qui devrait vite s'avérer incontournable ! Le soir, Imagine propose une carte de tapas à partager (tartinables, croustillantes, assiettes à partager), un véritable dîner en soi avec aussi des brochettes et quelques desserts juste divins. Le dimanche, on peut venir y bruncher autour d'un buffet raffiné. Jolie carte des vins et environnement très agréable. Le restaurant dispose de trois salles, idéal pour des petits groupes et pour une privatisation. Sans doute un des coups de cœur de 2017...
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[image: ] L' ATELIER DES TERROIRS[image: ]

8, rue Félibien

Quartier Viarme

✆ 06 62 42 66 60

www.latelierdesterroirs.com

latelierdesterroirs@hotmail.fr

Parking Place Viarme



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Soir et week-end uniquement sur réservation pour les groupes. Formule du midi : 22 € (entrée+Plat+Dessert. Entrée+plat ou Plat+Dessert : 18 €). Vin au verre. Accueil des groupes (privatisation possible). Boutique.

Voilà une adresse confidentielle et conviviale qu’il faut absolument découvrir. C'est en effet au fond de la cour située 8 rue Félibien, près du théâtre La Ruche qu'avec trois amis, Marc a repris L'Atelier des Terroirs. Venu de l'univers graphiste, ce passionné de cuisine met en valeur la bonne cuisine faite avec des produits de qualité. L'établissement discret et intimiste a été rénové en septembre 2017. C'est très réussi : le lieu est lumineux et les couleurs blanche et rouge basques vous dépaysent immédiatement. La cuisine met à l’honneur les produits et la gastronomie du Sud-Ouest mais pas exclusivement. Ce jour-là, pour commencer, foie gras maison ou œufs cocotte et mouillettes, à suivre : lasagnes d'agneau aux courgettes et fromage de chèvre, ou sot-l'y-laisse de volailles et sa poêlée de champignons, ou parmentier de confit de canard, et pour finir : fromage de brebis et gâteau basque ou fondant de chocolat noir ou encore sablé de framboises et son coulis. Les plats sont gourmands et généreux. La cuisine est à l'image du lieu : fruit d'une belle recherche et d'un soin élaboré pour mieux revisiter la tradition. La carte des vins regroupe une sélection pertinente de viticulteurs (cahors, costières-de-nîmes, saumur-champigny, muscadet...). Laissez-vous conseiller les yeux fermés, vous ne serez pas déçu ! Le service est efficace et chaleureux. L'épicerie propose des vins et des bocaux (terrines, cassoulet, pâtés...) à emporter. L' étage, aménagé avec une grande table, peut être privatisé pour l'occasion.



		
		
		
	odilebx le 14/05/2013
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			L'amour des belles et bonnes choses est le secret de cet artiste qu'est Didier. L'orchestration joyeuse des mets choisis chante sur le feu avant de réjouir les yeux et le cœur. Un peu comme à la maison, surtout comme chez un ami, avec le bonheur des goûts de l'enfance, au pied de Pyrénées mais sous le ciel de Nantes ! 
A voir et à déguster dans une ambiance chaleureuse et charmante, sourire aux lèvres garanti en sortant ! 

		
		




		
		
		
	Steph V. O. le 03/05/2013
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			Accueil simple et sympathique, nous ne sommes pas au restaurant mais chez des Amis.
On ne se pose pas de question, on se laisse servir par le Chef,du début jusqu'à la fin tout est délicieux. Un très bon moment de détente, et un grand plaisir pour les papilles.
Steph

		
		






[image: ] LA LOCO[image: ]

1, place de la Duchesse Anne

✆ 02 40 74 87 37

contact@restolaloco.fr



Ouvert tous les jours et les jours fériés le midi et le soir. Réservation recommandée. Menu à 26 €. Menu enfant : 8,90 €. Formule du midi : 13,90 € (entrée, plat ou plat, dessert – 17,90 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Pour de nombreux Nantais, ce restaurant situé au pied du château des Ducs, c'est la Taverne du Château. Depuis 2017, l'établissement a entièrement fait peau neuve pour renaître sous un nouveau nom : La Loco, rapprochement symbolique avec la gare située à quelques pas. Cette toute nouvelle Loco est attirante par de nombreux aspects. D'abord, son amplitude horaire puisqu'elle est ouverte 7 jours sur 7 ; ensuite, pour son cadre qui nous rappelle l'ambiance des grandes brasseries parisiennes version 2017 : c'est chic sans être ostentatoire, c'est moderne sans être tape-à-l’œil ! Enfin, pour sa carte qui, si elle a repris elle aussi les grands classiques de la cuisine bistro n'en a pas moins su évoluer pour séduire une clientèle jeune et souvent pressée. On y retrouvera donc une grande variété de choucroute (royale, alsacienne, jarreton, mer ou confit de canard), les traditionnels poissons (sole meunière ou godaille du pêcheur) et viandes (tartare, andouillette, entrecôte ou parmentier de canard) mais également une formule burger. La Loco, c'est aussi le banc d'écailler et les crêpes Suzette flambées sous vos yeux. Le restaurant, qui impressionne par sa taille, est idéal pour recevoir des groupes mais sa configuration se prête parfaitement à un repas en tête-à-tête. On aime la terrasse extérieure, idéal pour le point de vue sur le château ou la tour Lu. La Loco est à 5 minutes à pied de la gare SNCF (sortie Nord) et proche également de la Cité des Congrès, pratique pour optimiser ses visites nantaises à toute vapeur...





[image: ] CHEZ LOUISETTE[image: ]

1, rue Louis Blanc

✆ 02 40 47 04 44

www.facebook.com/chezlouisettenantes

chezlouisette.resa@gmail.com



Ouvert du lundi au mercredi de 11h30 à 0h ; le jeudi et le vendredi de 11h30 à 1h30 ; le samedi de 16h à 1h30. Formule du midi : 9,50 € (plat du jour – 12,50 € : entrée, plat ou plat, dessert – 14,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Animations.

Nombreux sont les promeneurs, habitants et autres salariés des bords de Loire qui sont passés un jour ou l'autre prendre un verre ou déjeuner Chez Lisette, ce bar et restaurant situé au bout du pont Haudaudine, le long de la Loire. Au printemps 2017, Lisette a subi une belle métamorphose pour devenir Louisette. Après un coup de peinture (bienvenu !) et un renouvellement du mobilier (bienvenu aussi !), on redécouvre ce petit bistrot tenu par un nouveau propriétaire. Ici on est accueilli par Vincent le patron, mais également Lucille et son sourire et aux fourneaux, c'est le chef Thibault qui régale. Un esprit brocante anime la déco du lieu avec ses banquettes en skai et son grand bar où il fait toujours bon poser un coude pour y boire une bière ou un café. On déjeune ici d'une cuisine simple et efficace. A l'ardoise ce jour-là, des travers de porc à la texane ou un lieu jaune et ses petits légumes de printemps. Le soir l'esprit bistrot prend tout son sens et on se sent bien en profitant d'une ambiance conviviale, on prend notre temps et on se détend... A la carte, on trouvera de jolies pièces de viande, un louisette's burger ou un carré de d'agneau aux épices. A noter également le plat végétarien. Le dimanche on se détend avec le super brunch très complet de chez Louisette. On aime la très agréable terrasse qui offre une jolie vue sur la ville et sur la Loire, l'esprit brasserie de quartier et sa cohorte d'habitués et le sens de l'accueil. Une jolie adresse aussi bien du midi que pour le soir !
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[image: ] LULU ROUGET

4, place Albert Camus

✆ 02 40 47 47 98

www.facebook.com/pages/LuluRouget/167654640006475?fref=ts

lulurouget@orange.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du mardi au samedi le soir. Réservation recommandée. Menus de 55 € à 65 € (le soir). Formule du midi : 20 € (entrée, plat ou plat, dessert ; 25 € : entrée, plat, dessert ; 28 € : entrée, plat, dessert, 1 verre de vin & 1 café). Vin au verre. Le midi : 45 €, menu Les Yeux Fermés. Accueil des groupes (sur réservation). Terrasse.

En 2017, Lulu Rouget, excellente table nantaise, a quitté le centre-ville pour une nouvelle aventure dans le quartier de la création sur l'île de Nantes non loin des Machines... L'incontournable chef Ludovic Pouzelgues, que les Nantais connaissent bien, est désormais à quelques pas de Trempolino dans un restaurant flambant neuf dont on aime la déco sobre et contemporaine. La cave se laisse admirer dans toute sa transparence et sa richesse. L'ambiance est tamisée, l'environnement chic, l'assiette toujours impeccable... Car si le lieu à changé, la cuisine quant à elle fait toujours preuve d'exigence et d'excellence. Lulu Rouget, c'est toujours deux menus : Les Yeux Ouverts ou Les Yeux fermés. Vous décidez ou vous faites confiance au chef pour vous surprendre ! On a pu goûter ce jour-là une tartelette aux légumes d'automne râpée de poutargue, un cabillaud en crépinette de chorizo, lentilles et radis et un biscuit moelleux noisette et agrumes déclinés. Le tout est aussi beau à l’œil que délicieux au palais. Le service est discret et d'une grande efficacité. Bref, allez déjeuner ou dîner chez Lulu Rouget constitue l'assurance d'un moment d'exception.



		
		
		
	LoloB le 05/08/2012
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			Un joli moment de plaisir ! Partagé entre les yeux ouverts et les yeux fermés .......

		
		




		
		
		
	lavoisine le 16/06/2012
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			Excellent accueil et service attenttif et efficace – Décoration contemporaine très réussie – Cuisine onctueuse à base de produits frais de saison – Saveurs exotiques mais avec subtilité – Excellent pain, du jour (Petite Boulangerie) – Très bon rapport qualité-prix le midi (pas encore d'expérience de ce restaurant le soir)

		
		






[image: ] LA MAISON DE JANY[image: ]

45, rue Léon jamin

✆ 06 89 69 90 13

jany_noor@hotmail.FR



Ouvert tous les jours de 9h à 20h. Plat du jour : 9,90 € (assiette de mezzes froids : 10,90 €. La portion de mezze froid : 4,50 €. Formule sandwich : 7€).

C'est à quelques pas de la place Saint-Similien, dans une ambiance chaleureuse, que vous pourrez retrouver les délicieuses saveurs libanaises réalisées avec des produits frais ! Chez Jany, vous aurez le choix de sublimes mezze : les fatayeers de la maison aux quatre saveurs (les beignets à la viande de bœuf parfumé, poulet au curry, épinards, fromage), l’houmous (purée de pois chiche, crème de sésame, citron et ail), taboulé (salade de persil, tomates, blé concassé, menthe), moutabal (caviar d'aubergines, crème de yaourt, crème de sésame), salade el-rahib (aubergines, tomates, oignons, poivron), lebné (crème de yaourt, concombre, ail), chankliche (salade, fromage de brebis, persil, tomates, oignons), moudardara (riz, oignon, lentilles vertes)... Vous pourrez également choisir le plat du jour, comme ces savoureuses boulettes de viande à la sauce tomate ce jour-là... Pour accompagner votre repas, vous pourrez goûter le soda libanais de la marque Kazouza ou la bière libanaise Almaza. Et pour finir, vous ne pouvez pas ne pas céder au délicieux baklawa maison aux pistaches qui peut s'accompagner d'un café bio, autre spécialité de la maison. Jany est aussi barista de formation, c'est aussi un lieu chaleureux pour un excellent latte ou café bio à deux pas de la tour de Bretagne. Côté déco, la maison de Janya fait des choix sobres et élégants qui produisent une ambiance cosy. Une excellente adresse qui vous transporte dans un Orient délicat !





[image: ] LA MAISON DU PATA NEGRA[image: ]

3, rue de l'Emery

✆ 02 40 89 68 31



Ouvert du mardi au samedi de 18h à 0h. Carte : 25 € environ. Vin au verre. Tapas froides : de 1,90 € à 2,50 €. Tapas chaudes : 3,90 €. Plats : de 13 € à 22 €. Terrasse. Vente à emporter.

La pata negra désigne les races à robe noire ou à ongles noirs que l'on appelle non officiellement « patte noire », emblématiques de la charcuterie espagnole. Hugues, le patron, et Julien, le cuisinier, ont ouvert leur établissement au cœur du quartier Bouffay durant l'été 2017 : dépaysement assuré, accueil chaleureux, produits de qualité et gourmands. Voilà une très belle adresse à découvrir. Le restaurant La Maison du Pata Negra vous propose de déguster des pintxos et des tapas réalisés à partir des jambons pata negra, serrano ou encore le chorizo et le lomo ou des chipirons. Cet établissement reprend le fonctionnement typiquement espagnol des piques à tapas : vous dégustez vos tapas en libre accès et le paiement est calculé selon le nombre de piques consommés. Les tapas, les assortiments de charcuteries ibériques composés de chorizo bellota, de jambon pata negra, lomo iberico et de saucisson bellota et les assiettes de fromages vous rappelleront les restaurants vibrants de Barcelone. Les amoureux de l’Espagne et de son art de vivre pourront savourer ici des plats chauds comme les chipirons frits, les grosses gambas a la plancha, la pluma de porc iberico, le magret de canard a la plancha... qui s'accompagnent à merveille d'un verre de San Miguel Marques de Riscal ou d'un Martinez Alessandro gran reserva rouge. Le lieu est moderne et très agréable. Un espace épicerie permet un large choix de vins espagnols. Vous pouvez repartir avec de la charcuterie et des tapas.





[image: ] MARCEL ET SES MADELEINES[image: ]

3, place Catinat

✆ 09 82 37 42 31

gregory@marcel-madeleines.com



Ouvert le lundi de 8h à 15h ; le mardi et le mercredi de 8h à 20h ; le jeudi et le vendredi de 8h à 21h. 9 € (plat du jour – 10,50 € : plat du jour, boisson). Tartes et tartines : à partir de 6,50 € – Formules goûter et apéro.

Clin d’œil à un certain monsieur Proust et à ses célèbres madeleines, Grégory a ouvert en 2017 Marcel et ses Madeleines. Ce café de quartier prend la suite du Café Plume. On vient ici dès 8h pour prendre son café et sa viennoiserie. A l'heure du déjeuner, Marcel se spécialise dans les tartines (filet de poulet, chantilly d'épinard, ananas et sauce curry coco, Curé Nantais poitrine fumée, crème fraîche confit d'oignons et pommes de terre) ou un plat du jour et un dessert (la tarte au citron est excellente). A l'heure du goûter, on pourra enfin goûter les fameuses madeleines de Marcel ! Et pour l'apéro, une Trompe souris ou un verre de vin seront les bienvenus. Le cadre est charmant.
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18, rue Jean Jaurès

✆ 02 51 82 61 45

restaurant.matahari@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 11 € (plat – 14 € : entrée, plat ou plat, dessert – 17 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Pendant longtemps occupé par Le Reflex, on trouve depuis l’été 2017 à l’angle des rues Jean-Jaurès et Porte-Neuve un nouveau restau : Mata Hari. Si la belle espionne hante le lieu, c’est d’abord et surtout lié à la déco choisie par l’équipe. Ici, on a pris le parti d’un environnement années 1920 où les références aux Arts déco sont légion, à l’image des papiers peints très stylisés ou des suspensions aux accents exotiques. Rien à dire, c’est réussi et très séduisant. On notera aussi l’accueil qui fait le point fort du lieu : ici, on sourit et on y prend du plaisir. ici la chef, c'est Tatiana, accompagnée d'une équipe sympathique. L'assiette, enfin, qu’y trouve-t-on ? Le midi, un joli choix, entre l’ardoise et la carte, qui fait la part belle à une cuisine d’inspiration bistro chic. L’on pourra ainsi commencer par un œuf cuit basse température et sa compotée de légumes, poursuivre par un pluma grillé et sa sauce à la prune et finir tout en douceur par une mousse au citron vert, crémeux citron jaune et sa dacquoise coco. Plus simplement, l’ardoise du jour proposait des accras de julienne, une rougaille de saucisse et un financier. C’est bon, copieux et le lieu remporte d’ores et déjà un grand succès dans le quartier. Le soir, Mata Hari propose une ardoise de tapas, gravlax et autres petites restaurations à partager entre copains ou entre amoureux.
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5, rue Lamoricière

✆ 09 83 93 98 90



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu MB : 14 €. Formule du midi : 11,50 € (buffet à volonté – 7 € : entrée, plat, riz ou nouilles). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Ancien bistrot du quartier Lamoricière, le MB Café est devenu en 2017 un traiteur asiatique. On travaille ici en famille. Une carte assurément classique mais bien réalisée. Les entrées sont en libre service, les plats sont réalisés à la demande en cuisine : bœuf aux oignons, bo bun, pâtes sautées, crudités. Une jolie terrasse sous les arbres permet de profiter de la fraîcheur aux beaux jours et le service à emporter permet quant à lui une souplesse dans l'organisation. Grande salle. Accueil efficace et souriant.





[image: ] MERCI À VOUS RESTAURANT[image: ]

75, boulevard Auguste Péneau

✆ 02 40 93 14 54

www.merci-a-vous.fr

merci-a-vous-nantes@orange.fr

Face au parc du Grand Blottereau



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Privatisation possible du restaurant.

Quel plaisir de se promener au sein du magnifique parc floral du Grand Blottereau, situé entre le quartier Toutes-Aides et la place du Vieux-Doulon. Juste en face, un tout nouveau bistrot vient de voir le jour : après des travaux d'embellissement, le restaurant « Merci à Vous » est né ! Les nouveaux propriétaires prennent plaisir à accueillir leur nouvelle clientèle et à surprendre les anciens. Ce sont deux associés, Érick en salle et Michaël en cuisine, qui nous accueillent. Aussi curieux que cela paraisse, il n'y avait pas vraiment de joli lieu pour se restaurer juste en face du parc : c'est désormais chose faite. A l'entrée de « Merci à vous », une première salle accueille quelques tables joliment nappées, bercées par la lumière du jour inondant la véranda. A l'intérieur, l'ambiance est résolument bistro avec la faïence au sol, des jolis murs bleutés, une cuisine séparée par une verrière aux vitraux colorés, on s'y sent bien. Un portrait géant de Marilyn Monroe rajoute un côté glamour au lieu. Face à la cuisine, on trouve le bar à bières (mais pas que) d'Érick que ce dernier anime en caviste et bon barman de métier. Après une balade au parc, pensez donc à boire un petit verre au « bar à manger » de Merci à vous. Côté assiette ? C'est Michaël, le chef, qui régale : une cuisine du marché avec une formule du midi qui change tous les jours. Se rajoute une belle ardoise disponible aussi bien pour le déjeuner que le dîner. A nous la terrine maison du chef, l'os à moelle et ses toasts ou le saumon gravlax aux agrumes ou encore la poêlée forestière. A suivre, des plats typiques bistrot comme l'excellent tartare de bœuf de 200 g au couteau ou bien le magret de canard rôti accompagnés d'une galette auvergnate. Goûtez aux gnocchis frais façon carbo (nara) ou à la poêlée de seiches et ses coquillages. Enfin, les végétariens ne sont pas en reste avec l'assiette veggie. Michaël maîtrise aussi la pâtisserie, peut-être craquerez-vous pour un moelleux au chocolat au Toblerone, la brioche façon pain perdu, le tiramisu maison ou le café très gourmand. A découvrir dans ce joli quartier de Nantes !
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14, rue Beauregard

✆ 02 40 47 59 84

http://mianonna-restaurant.com

contact@mianonna-restaurant.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 22 € environ. Formule du midi : 9,50 € (pizza ou pasta du jour – 12,50 € : pizza ou pasta du jour, dessert – 10 € : pizza du jour, café). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Boutique.

La devise de l'établissement : la vita e troppo breve per mangiare male... Cette trattoria installée non loin du cours des 50-otages fait la part belle à une cuisine italienne simple mais réalisée avec des produits de qualité. On choisira entre l'ardoise du jour et la carte : pizza, gnocchi et risotto, pâtes fraîches ou viandes. A tester en antipasti, la burratina con rucola e crudo (de la burratina, roquette et jambon de Parme) ou le salsiccia (un duo de saucisson truffes et fenouil) ou encore le salumi misti con gnocco fritto (une assiette de charcuteries et ses torsades de pâte à pizza au four). Les portions sont plus que généreuses et les goûts sont présents dans l'assiette. On aime la déco du lieu, à la fois chaleureuse et sans prétention, faite d'objets chinés ici et là et le petit espace épicerie qui offre l'opportunité de repartir avec un petit morceau d'Italie dans son panier. Une bonne adresse.





[image: ] MISS CASTELLO[image: ]

10, rue Alain Barbe Torte

✆ 02 40 48 75 90

misscastello.nantes@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi le midi ; du mardi au vendredi le soir. Menus de 13,90 € à 16,90 €. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 10 €. Plat du jour : 9,90 €. Vin au verre. Terrasse.

C'est dans le quartier moderne de l'île de Nantes que Cora a installé la tradition de la famille Castello en juin 2017. En effet, après la Casa Castello tenue par sa maman Maria à Cholet et Pascal le papa, c'est Miss Castello accompagné de Carlo, qui s'implante à Nantes pour le plus grand plaisir de nos papilles. Et c'est un plaisir puisqu'elle apporte dans ses valises le soleil italien et sicilien que nous rappellent les couleurs de la décoration jaune et bleue, les jolies faïences traditionnelles en provenance de la région de Caltagirone, ou encore les bocaux de légumes et de sauce en vente. Dans ce restaurant au cadre convivial et agréable, on a envie de prendre son temps et de goûter à tout. Que ce soit les antipasti délicieux pour entamer le repas, les pastas ou les gnocchis fabriqués sur place, réinventés et accompagnés de garnitures composées par des produits frais et de qualité (gambas, petits pois, jambon fumé d'Italie, pecorino romano, lardo stagionato...), nous voilà transportés en Italie. Une vingtaine de vins italiens (rosso, bianco ou rosato) peuvent accompagner les plats. Et les desserts ? Vous aurez l'embarras du choix entre des dolci originaux et délicieux (panna cotta, cannoli alla siciliana ou l'indétrônable tiramisu au marsala et café...). La carte des cafés mérite également qu'on s'y attarde... Car vous l'aurez compris, l'hommage à l'Italie est total et réussi. En partant, on pense « A presto ! ».





[image: ] LE MONDE DANS UN BOL[image: ]

5, rue Jean Jaurès

✆ 02 53 97 60 27

http://lemondedansunbol.fr

nathalie@lemondedansunbol.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h15. Vin au verre. Entrées et plats : de 4 € à 12 € – Dessert : 3 €. Vente à emporter.

C'est un beau défi que s'est lancé Nathalie en créant Le Monde dans un Bol, parce que oui, chez elle, on voyage, on découvre et on goûte le monde entier dans un bol. Sa cuisine, elle la veut sans barrière et ouverte à toutes les inspirations et à tous les voyages. Ce petit restaurant est à son image : sans chichi et généreux. Côté service, c'est simple, les entrées et les desserts sont en libre service, les plats, quant à eux, mijotent dans leurs chaudrons et sont amoureusement expliqués par Nathalie. Le tout se retrouve dans des bols sur un grand plateau en un seul service : garantie de rapidité et d’efficacité pour les travailleurs qui déjeunent avec un œil sur la montre. Poulet au gingembre, carbonnade de bœuf à la Flamande ou plus près de nous gratin dauphinois ou clafoutis de courgette au parmesan et au basilic, c'est bon, copieux et frais et ça change tous les jours. Côté déco, on aime les toiles cirées et la chaleur de l'accueil.





[image: ] MY LITTLE WARUNG[image: ]

8, rue du Château

www.mylittlewarung.com/restaurant-fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir ; le dimanche soir. Plats : à partir de 8 €. Terrasse. Vente à emporter.

Le warung, c'est une petite échoppe de rue où l'on peut manger une cuisine locale en Asie. My Little Warung, c'est aujourd'hui pas moins de huit établissements répartis sur tout l’Hexagone ainsi que des food trucks. A Nantes, c'est rue du Château, non loin dudit château, que s'est installée l'enseigne. A l'ardoise, une cuisine, ou peut-être faut-il dire des cuisines, venues de toute l'Asie : de Bali, on goûtera un curry vert (poulet, crevettes ou tofu), citron, soja et poivrons ; de Hanoi, ce sera un porc au caramel ; de Saïgon un bœuf satay ; du Mékong, un canard laqué sauce Hoi Sin ; de Bangkok, un pad thaï ; et bien sûr du Vietnam, l’incontournable bo bun. Il en va de même pour les boissons, à l'image de ces bières venues de Thaïlande ou de Chine. Une bonne manière de découvrir en un seul et même lieu la diversité d'une cuisine à la fois lointaine et tellement familière. My Little Warung propose un service de livraison et si l'on est pressé, profitez du service à emporter.





 [image: ]UN NOUVEAU MONDE[image: ]

4, cours Olivier de Clisson

✆ 02 40 48 03 04

benjamin-petit.bp@hotmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 22h. Menus de 14,90 € à 40 €. Formule du midi : 18 €. Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Depuis mai 2017, Le nouveau monde est devenu Un nouveau monde. Le restaurant gastronomique a fait peau neuve avec un relooking qui met en valeur la sobriété et l'espace dans cet hôtel particulier qui aurait vu naître Jules Verne. L'établissement qui s'est enrichi de saveurs internationales a trouvé sa place au cœur de Nantes sur l'île Feydeau. C’est peu dire dire que l’inspiration et l’invitation au voyage habitent les murs de ce restaurant à la cuisine réinventée et créative. Le chef, Benjamin Petit, a tiré son inspiration de ses multiples voyages et séjours à travers le monde pour sublimer la cuisine française. Le chef a travaillé au Trianon Palace à Versailles, au KeÏsuke Matsushima à Nice, ou encore chez Didier Anies (MOF) au Grand Hôtel de Saint-Jean-Cap-Ferat, tous étoilés Michelin ! Ici, laissez-vous embarquer, tel Philéas Fogg, pour un voyage aux destinations étonnantes et d’une qualité raffinée. Le soir, vous pourrez choisir entre le menu Jules Verne qui s'inscrit dans l'authenticité de la gastronomie française et le menu Un nouveau monde qui propose un véritable voyage sensoriel. Les produits sont de très bonne qualité. Cela se remarque dès les entrées : le mi-cuit de thon albacore, le feuilleté d’aubergines, la terrine de fois gras aux senteurs de truffes et sa compotée d’artichauts sont délicieux et préparés avec soin. Pour les plats, la maîtrise et la créativité audacieuse du chef sont remarquables : le millefeuille de bœuf au wasabi avec ses légumes à la japonaise, le risotto de gambas, la lotte à l’armoricaine ou encore le magret de canard et sa sauce au vin rouge aux épices vous raviront. Quant aux desserts : il vous reviendra de choisir entre le dôme au chocolat façon royal et son sablé de pistache, la glace noisette ou encore la pomme façon tatin avec sa meringue française ; ils concluent de manière gourmande un moment de qualité. Benjamin Petit a également la passion du vin, c’est pourquoi des accords mets-vins sont présentés sur la carte par l’équipe attentionnée d’Un autre Monde. Enfin, l’établissement offre des occasions de découvrir des vins français lors de soirées « Dégustation des vins du nouveau monde », suivies de son repas gastronomique autour des vins.





 [image: ]O BISTROT QUAI[image: ]

26, boulevard Stalingrad

✆ 02 53 78 50 90

matthieu.carre7844@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi. Ouvert le matin à partir de 7h30, café et grignotage. De 12h à 14h : brasserie. De 15h à 20h30 : tapas sucrées et salées. Planche apéro à partager. Assiette de charcuterie bio et de fromage local. Formule du midi : 9,50 € (plat du jour, 14,50 € : entrée, plat ou plat, dessert. 18,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Vente à emporter.

C'est une adresse coup de cœur que ce Ô Bistrot Quai. Situé face à la gare de Nantes (côté nord), ce restaurant propose une jolie cuisine de type brasserie tous les midis et une ardoise de tapas sucrées ou salées dans l'après-midi et jusqu’à 20h. En cuisine, c'est Matthieu et son second qui nous régalent. En salle, c'est Sandra, aux petits soins pour sa clientèle et le sourire aux lèvres, qui veille au bon service. La salle de restaurant offre un espace aéré et lumineux et la déco a été soignée : table hautes ou basses, grande tablée ou coin plus intime, du gris, du bois clair... Rien à dire, c'est chaleureux et très accueillant. Côté cuisine, Ô Bistrot Quai joue la carte du locavore, de la saisonnalité et du fait maison et ça se sent dans l'assiette. La carte change chaque semaine et proposait en entrée ce jour-là un houmous maison (onctueux et parfaitement épicé) et ses crakers au sarrasin, à suivre des ravioles de légumes au curry, là encore une assiette généreuse et très harmonieuse, et pour finir une panna cotta petits kiwis, classique et rafraîchissante. A noter, on retrouve chaque semaine un plat végétarien à l'ardoise. Pour ceux qui ne peuvent pas manger sur place, la maison propose un service à emporter (uniquement pour les plats chauds). Et pour les amateurs de tapas, on peut passer dans l'après-midi prendre un thé (ou un jus d'hibiscus) ou partager une planche apéro plus tard dans la journée. Service très souriant et accueillant.





[image: ] L'OCTOPUS[image: ]

13, allée du Port Maillard

✆ 02 40 74 05 80

www.octopus-restaurant.fr



Ouvert toute l'année. De 12h à 14h et de 19h à 0h. Menu unique à 18 € (entrée-plat-dessert). Carte : 22 € environ. Menu enfant : 10 € (sans la boisson). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Sur les traces de Jules Verne et du capitaine Nemo, embarquez à bord de l’Octopus qui vous accueille depuis juin 2017 dans un style moderne et de bon goût. L’établissement qui est à la fois une brasserie et un écailler est idéalement situé sur la place Bouffay. Les tentacules de poulpe suspendus au plafond et les plateaux de fruits de mer à l’accueil donnent le la : cette brasserie revisite les plats traditionnels avec des burgers gourmands, que ce soit le végan, le nantais (au Curé Nantais et à la langouille) ou encore l’octopus dont le pain à l’encre de seiche séduira les plus curieux... Pour les palais moins aventureux, cédez aux viandes savoureuses : le médaillon d’andouillette, le pavé de quasi de veau contenteront les épicuriens ! Les woks sont exquis. Craquez pour le woktopus qui révèle, avec le chou chinois, la coriandre et le poulpe, des saveurs fraîches et étonnantes. Quant aux desserts, l’audace sera de nouveau dans l'assiette avec le hot dog de fruits rouges, le mi-cuit au chocolat blanc, ou encore les tartes maison délicieuses… Une belle et bonne adresse qui donne envie de s'immerger dans son univers gourmand.





[image: ] PÉPÉ GUINGUETTE[image: ]

Quai de Versailles

✆ 02 40 35 17 00

https://www.facebook.com/P%C3%A9p%C3%A9-Guinguette-136597490212030/?fref=ts

pepe.guinguette@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Menus du midi 13 € et 16 € + 1 € avec café. Menu du soir 22 €, plus ardoise.

Les bords de l'Erdre et l’île de Versailles sont très prisés pour leur beauté et leur tranquillité. Au printemps 2017, la péniche Bretagne a troqué ses anciens biligs contre des casseroles. On peut y déjeuner à l'intérieur avec vue au travers des hublots ou au-dessus, vue imprenable garantie ! A la tête de l'établissement : Julien, l'ancien chef cuisinier du Fou du Roi qui s'est associé avec Maxime, toujours souriant, qui officie en salle. Après quelques coups de peinture, Pépé Guinguette voit le jour ! Facile à repérer, cette péniche bleue et blanche est amarrée à côté du pont Saint-Michel. Et ces nouveaux marins d'eau douce se plient en quatre pour offrir une carte courte et de saison. En entrée, vous apprécierez les rillettes de maquereaux, la terrine de pépé (clin d'œil à leurs grands-pères respectifs), le foie gras du chef au porto, le saumon gravlax mariné (forcément). S'ensuit un véritable fish and chips maison ou un tartare, version bœuf coupé au couteau ! L'air fluvial vous donnera peut-être envie de dévorer une belle côte de bœuf grillée ou, bateau oblige, un homard et son beurre blanc. Les plats sont accompagnés de frites maison et d'une sublime jardinière de légumes frais. Les moussaillons craqueront peut-être pour une verrine au citron, une mousse au chocolat et ses éclats de nougatine, un cheese cake... Le tout arrosé de vins de Loire ou un côtes-de-gascogne... On ressort d'ici avec le sourire et l'envie d'aller guincher !





[image: ] PETIT B CAFÉ LIBRAIRIE[image: ]

6, rue Louis Blanc

✆ 09 52 13 85 30



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 18h30. Vin au verre. Quiches, sandwichs, salades : à partir de 7,80 €. Terrasse. Vente à emporter. Boutique.

Petit B, c'est l’œuvre de Béatrice qui vous accueille souriante et inspirée du café au double concept qu'elle a découvert lors de ses voyages. Dans ce lieu, la jeune femme a réuni ses deux passions : la cuisine et les arts graphiques. Côté cuisine, elle sert des petits plats de saison : dans des saladbowls (grands bols qui proposent des compartiments présentant les différents ingrédients) comme cette salade de quinoa et pois chiches, feta, concombre, oignons rouges, tomates confites, olives noires et menthe. Vous pouvez également choisir les sandwichs (le pain est composé de cristaux de sel et d'algues) ou les quiches comme cette quiche poulet, courgettes gingembre curry, sésame noir. La carte change tous les jours. Les fruits et légumes cuisinés sont bio et les points de couleur permettent de savoir si votre plat est sans gluten, végan, veggy ou s'il contient de la viande ou du poisson ! Limpide... C'est healthy, copieux et joli. Côté art, Petit B permet aux amateurs de micro-édition de regarder (et d'acheter) les volumes disponibles en libre accès. Des expositions régulières présentent des œuvres d'illustrateurs, de street artists ou de peintres. Ici, la tendance artistique n'est pas vraiment mainstream mais bien décalée et rafraîchissante. Le lieu mérite qu'on y passe, que ce soit pour boire un thé avec des amis, déjeuner dans un endroit cosy, ou découvrir l'univers de la micro-édition. Et pour les beaux jours, une terrasse vous accueille dans la cour intérieure.





[image: ] CHEZ PEYO[image: ]

1, rue Montesquieu

✆ 02 40 73 06 69



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Formule du midi : 12,50 € (plat du jour – 15,50 € : entrée, plat ou plat, dessert – 18 € : entrée, plat, dessert ou plat, café gourmand). Vin au verre.

A la rentrée 2017, Chez Peyo s'est installé en lieu et place de ce qui fut pendant de nombreuses années Le Montesquieu. Ce qui séduit d'abord, c'est la déco. Refait du sol au plafond, le restaurant affiche aujourd'hui un esprit sobre et une déco tout en délicatesse : jolies banquettes, fauteuils confortables, subtilité des couleurs, choix délicat des quelques objets suspendus... La séduction joue à plein ! Vous aurez le choix entre deux salles et une petite alcôve. Chez Peyo, pas de carte mais une ardoise courte. Ce midi-là, en entrée, terrine de campagne ou œuf dur mayo. A suivre, poêlée de penne à la basquaise, filet mignon jus de cardamome ou dos de cabillaud sauce curry rose. Pour finir, soupe au chocolat, mousse coco coulis d'abricot, île flottante fourrée au chocolat ou assiette de fromages.





[image: ] PIZZA DA LUCA

rue Beau soleil

✆ 02 40 20 42 43 / 07 82 41 48 00



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Menu enfant : 7,90 €. Formule du midi : 12,90 € (entrée + plat ou plat + dessert. 17.20 € les 3).

Luca, c'est le nom du fils du patron, un vrai italien qui maîtrise parfaitement l'art de la vraie pizza italienne comme on les aime, c'est-à-dire avec une vraie bonne pâte croustillante et savoureuse, et une garniture généreuse à souhait. Le résultat est une carte qui met l'eau à la bouche à sa simple lecture. Des plus classiques (Reine, 4 fromages, Calzone) aux plus originales à l'image de la Camendouille (andouille de pays, camembert normand, mozzarella, oignons, sauce tomates, pommes de terre) ou de la Olé Espagna (crevettes, chorizo, persillade, tomates, mozzarella, ciboulette fraîche), les amateurs de saveurs italiennes seront aux anges. Côté douceurs sucrées, là aussi les classiques sont sur l'ardoise : la panna cotta y côtoie le tiramisu, lequel peut partager l'affiche avec une mousse au chocolat, un fromage blanc ou bien une salade de fruits frais.





[image: ] LA PORCELAINE[image: ]

14, rue Léon Blum

✆ 02 55 58 16 46

laporcelaine44@gmail.com



Ouvert le lundi et le mardi le midi ; du mercredi au samedi le midi et le soir. Le soir : menus à partir de 19 €. Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 12,90 € ( : entrée, plat ou plat, dessert – 16 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes.

Très belle découverte que ce restaurant de cuisine chinoise qui a ouvert à l'été 2017 dans la rue Léon-Blum, non loin de la rue de Strasbourg. Il faut le savoir, ce restaurant-là vous séduira pour de nombreuses raisons. La première, ce sera la déco en rupture complète avec ce que vous connaissez des traditionnels restaurants chinois. Ici, oubliez le rouge et passez au bleu ; si la Chine est le pays du thé, c'est aussi celui de la porcelaine et Sylvia (ou Jiu Rou pour les sinisants !), la patronne, en expose quelques jolies pièces aux murs ainsi que quelques tableaux et gravures. Ce n'est pas le musée Guimet mais le goût est sûr et le résultat sans conteste. La séduction opère aussi ici dans l'assiette. Ici, point d'annuaire de 20 pages en guise de carte mais une petite ardoise bien calibrée (puisque La Porcelaine propose également des plats végétariens !). Le midi, vous aurez le choix entre deux entrées, deux plats et deux desserts. Ce jour-là, nous avons testé un wonton en entrée, des sortes de bouchées de crevettes frites au wok avec une petite sauce délicieuse, puis un gongbao de poulet (ou poulet impérial), un poulet sauté et épicé, légumes frais, cacahuètes (une spécialité sichuanaise) et pour finir, un gâteau aux amandes, cacahuètes et caramel. Rien à dire, c'est aussi bien présenté que délicieux au palais. A découvrir également le soir pour un dîner entre amis ou en amoureux ! Une très belle adresse.





[image: ] RAMEN YA[image: ]

26, rue de la Fosse



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 15h et de 18h à 22h. Ramen à partir de 10,50 €.

Les amateurs nantais de cuisine japonaise connaissent, pour nombre d'entre eux, le Izakaya Joyi, le restaurant de Anthony Nguyen où l'on trouve sushi, sashimi, teriyaki et tempura (et aussi une épicerie japonaise...). En 2017, ce chef volontaire et curieux a ouvert une seconde adresse nantaise : le Ramen Ya. Situé rue de la Fosse, ce bar est spécialisé dans les ramen. Pour les néophytes, le ramen, c'est LE plat national japonais. Servi dans un bol, on y trouve du bouillon, des nouilles, du porc et une variété d'accompagnement. Au Ramen Ya, à peine la porte passée, on se croirait dans une ville du Japon : bois clair, bar tout en longueur avec la cuisine d'un côté et les clients de l'autre. A peine préparé, déjà servi, le tout sous les yeux des consommateurs. Un vrai signe de transparence ! Côté assiette (ou plutôt bol !), il vous faudra un peu de temps pour saisir les subtilités de la carte. Sachez cependant que tout est fait maison : les nouilles (à base de farines bio) ou le tonkotsu (comprendre le bouillon de porc ou de poulet fermier mijoté 8 heures). Epinard dans le Shoyu, zeste de yuzu dans le Shio, sauce piquante dans le Jigoku, huile d'ail noir dans le Chuka ou sauce shoyu dans le Tsukeme, chacun des plats offre une singularité qui mérite que l'on s'y arrête. Ne manquez pas les boissons japonaises pour compléter le dépaysement ! Accueil charmant et très pédagogue !





[image: ] REST'O BIO RESTAURANT DES HAMEAUX BIOS[image: ]

19, avenue du Marché Commun

✆ 02 52 59 58 46

www.leshameauxbio.fr

contact@leshameauxbio.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 19h30. Boulangerie ouverture 7h. Restaurant 11H à 15H.

Le Rest'o bio c'est un lieu moderne à la déco sobre et design où vous dégusterez une cuisine entièrement biologique et 100 % faite maison. Ilaria, la chef à la créativité débordante, vous propose chaque jour un plat carné et un plat végétarien. Vous pouvez déguster votre repas sur place ou bien l'emporter. L'endroit est convivial et chaleureux prévu pour accueillir à la fois ceux qui mangent sur le pouce et ceux qui préfèrent prendre le temps.Membre du réseau Biocoop, le restaurant travaille en priorité avec les producteurs locaux. Pour résumer, le Rest'O Bio valorise l'économie locale et proposer à ses clients une nourriture saine et bio qui ravira les papilles.Au menu par exemple : le sauté de porc ou le petit salé vegan, le poulet coco-citronelle-coriandre ou la galette de millet et ses petits légumes ou encore le délicieux crumble de courge et ses graines de courge.... En desserts, finissez avec ce très bon flan coco ou la charlotte aux pommes épicées ou encore les biscuits sablés aux épices. C'est une cuisine élaborée à partir de très bons produits, on mange sainement en se faisant plaisir. Bon et bio !





[image: ] RESTO DU GRAND T[image: ]

84, rue de Général-Buat

✆ 02 51 81 98 26

www.legrandt.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Les soirs de spectacle : restaurant ouvert. Possibilité de sandwichs et de soupes à emporter. Formule du midi : 15 € (entrée, plat ou plat, dessert – 20 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes (sur réservation). Terrasse. Espace privatisable pour cocktails.

Depuis septembre 2017, le théâtre du Grand T abrite une nouvelle équipe pour gérer son restaurant : le Resto du Grand T. Nouvelle équipe, nouvelle déco et nouvelle carte : pari réussi. Aujourd'hui, l'environnement se veut contemporain avec son mobilier conçu par le collectif Fichtre. On aime cette grande table à quatre bras qui occupe le restaurant façon table d'hôte version XXIe siècle. Les chaises de couleur et les grandes baies vitrées apportent couleurs et lumières à cette vaste salle. Et que dire du parc alentour ! On ne saurait trop vous recommander d'y passer à l'heure du déjeuner pour profiter du calme et de la verdure à quelques minutes de l'hyper centre. Ce midi-là, on a pu déguster un saumon gravlax ou une tarte fine aux oignons et jambon serrano, puis du merlu, polenta snackée fondue de poireaux et beurre blanc ou un suprême de volaille champignons tombée de chou vert et jus de viande. Pour finir, une madeleine et son crémeux à la betterave et citron vert ou des profiteroles glace à l'anis vert. C'est bon, bien présenté et le service est rapide et charmant. Les soirs de spectacle, le menu est unique et si vous êtes pressé, le Resto du Grand T propose soupes et sandwichs à emporter. Idéal pour se caler avant de regarder de la danse, du cirque ou du théâtre...





[image: ] LA ROTISSERIE LE GAULOIS[image: ]

5, rue de la Clavurerie

✆ 02 49 10 39 70

legaulois44@orange.fr



Ouvert du mardi au dimanche de 12h à 14h30 et de 18h30 à 21h30. Poulet entier : 29,90 €. Salades : 7,30 €. 6 nuggets : 5,90 €. 6 manchons de poulet rôti : 6,30 €. Vente à emporter.

Chez le Gaulois, on aime le poulet rôti ! Surtout, quand il est élevé à quelques kilomètres de Nantes. En effet, le poulet que vous trouvez dans cette rôtisserie est élevé à Challans ! Cocorico ! A emporter midi et soir, vous trouverez dans cette rôtisserie située en plein centre-ville : du poulet fermier, des nuggets, des manchons, du parmentier de poulet fermier, mais aussi des burgers comme le Crispy bacon Burger (salade, oignons, cornichons, tomates, cheddar, tranches de bacon, tenders de poulet grillé), le Crispy chicken Burger (salade, oignons, cornichons, tomates, tranches de cheddar, tenders de poulet grillé), des salades comme la salade de blancs de volailles braisées ou la salade veggie gauloise... Enfin, vous pourrez aussi choisir parmi les desserts : la tarte tatin, le brownie, ou le fondant chocolat cœur caramel coulant... Une très bonne idée pour des plats tout prêts à partager avec plaisir !





[image: ] ROYAL TANDOORI INDIEN AUTHENTIQUE[image: ]

16, rue Saint-Léonard

✆ 07 71 16 84 44 / 02 28 44 04 65

www.royaltandoorinantes.com

indian.royal.tandoori@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir ; le dimanche soir. Formule du midi express (lundi au vendredi) 11 €. Menu découverte à 18 €. Menu duo à 40 €. Menu enfant : 9 €. Sur place ou à emporter. Service traiteur (fête, mariage...).

Dans la discrète rue Saint-Léonard à deux pas du cours des 50-Otages et proche de l'hôtel de ville, venez faire voyager les papilles grâce au tout nouveau restaurant indien de Heider, patron du Royal Tandoori : une cuisine indienne, authentique et saine ! Deux salles sont à disposition des gourmands : ambiance feutrée pour l'une, discrète et très lumineuse pour l'autre. Côté cuisine, des spécialités indiennes avec une carte courte (garantie de fraîcheur) et quelques menus proposés : menu Découverte pour tester le meilleur de la gastronomie indienne ou menu Duo Royal à partager à deux ! A la carte, des tarifs très abordables aussi bien le midi que le soir. Venez déguster les fameux samoussas végétariens (triangles farcis aux légumes) ou les pakora indiens à base de légumes (tomate, poivrons, pommes de terre, oignons rouges) et farine de pois chiche. La soupe dal (aux lentilles corail) ou le raïta (à base de yaourt maison aux crudités) sont aussi de belles entrées en matière. Côté plat, on viendra goûter le tikka massala (poulet ou saumon ou crevettes) servi avec du riz basmati et des légumes vapeur (ou version biryani avec sauces intégrées). Les entrées et les plats sont accompagnés de trois sauces à la menthe, au curry ou au tamara. On peut goûter aussi à la sauce piquante vindaloo (spécialité) avec certains tikka. Au Royal Tandoori, on vient également se délecter des fameuses grillades cuites au four indien dit « tandoor », four que l'on pourra voir dans la cuisine ouverte pour les curieux. A nous le poulet tandoori (cuisse de poulet grillée), l'agneau tikka grillé, les crevettes grillées ou le saumon grillé (les viandes sont marinées avant d'être grillées). De belles salades complètent la carte (végétarienne, aux crevettes, ou blanc de poulet grillé). Le pain ici, ce sont les naans servis nature, fromage ou à l'ail et coriandre. Alternative, goûtez aussi au Papadum : une galette croustillante à la farine de lentille. Pour le dessert, tentez le pista kulfi (crème glacée à la pistache) ou le gulab jamun (beignets de semoule au sirop de rose). Le tout, accompagné d'une bière indienne ou le fameux lassi (à base de yaourt nature, ou à la mangue ou à la rose). Une nouvelle adresse indienne pleine de fraîcheur !
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3, place de la Monnaie

✆ 02 40 54 01 87

www.restaurantroza.com

restaurantroza@hotmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Carte : 60 € environ. Formule du midi : 20 € (entrée, plat ou plat, dessert – 25 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes.

Adresse prestigieuse pour restaurant haut de gamme, bienvenue chez Roza. A la tête de ce bel établissement, Jean-François Pantaleon, épaulé par son épouse et une jeune équipe en salle. Ce chef est passé par La Mare aux Oiseaux, Anne de Bretagne, le Meurice ou Apicius a ouvert fin 2017 un restaurant face au muséum d'Histoire naturelle, en plein centre de Nantes donc. S'il possède déjà un premier établissement à Paris 17e, Coretta, ce second restaurant, Roza, promet d'ores et déjà de compter parmi les belles tables de notre cité des ducs. Déco sobre et chic, cuisine ouverte, grande cave riche de bouteilles exposées telles des œuvres (mais n'en sont-elles pas ?)... Tels sont les principaux éléments de ce restaurant d'esprit bistronomique. Carte ou menu, à vous de choisir. Maquereau mariné, pickles de radis granny smith raifort en entrée, quasi de veau carottes oignons raisins jus de veau en plat. Pour finir, un cheesecake citron vert sorbet yaourt blanc. Rien à dire, les assiettes sont aussi belles à l’œil qu'elles sont délicieuses au palais. Les cuissons sont parfaites, les jus excellents et les saveurs subtiles... A la carte, on se laissera tenter par un thon sashimi algues fraîches cébettes miso moutarde, un œuf 66° magret confit parmesan, le ris de veau croustillant, les Saint-Jacques snackées déclinaison de chou citron sésame, la tarte citron chocolat blanc basilic ou la poire pochée mousse poire glace noix. Roza ? C'est en hommage aux deux petites princesses des patrons, Romane et Suzanne, leurs deux jeunes petites filles. Une bonne adresse qui va faire des émules. On ne saurait que trop vous conseiller de réserver !





 [image: ]UNE SAGE IDÉE[image: ]

15, rue Jean-Jacques Rousseau

✆ 02 51 84 15 15

www.unesageidee.fr

unesageidee@gmail.com



Ouvert du lundi au mercredi le midi de 12h à 14h30 et le soir de 19h à 23h ; du jeudi au samedi de 12h à 14h30 et de 19h à 0h. Menus de 13,90 € à 31 €. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 11 €. Formule du midi : 16,90 €. Vin au verre. Salle de séminaire 20 personnes assises 40 personnes debout cocktail.

Une Sage Idée est le nouveau restaurant des souriantes Cécile et Nadège, ouvert à l'automne 2017 à deux pas de Graslin. Les nouvelles patronnes ont fait le choix de proposer une cuisine fraîche et respectueuse des saisons, faite essentiellement à partir de produits bio ou locaux. Ici, sagesse rime avec gourmandise, qualité et délicatesse ! La décoration est sobre et intimiste : le bois apporte une touche naturelle et chaleureuse et les canapés confortables donnent envie de s'y installer durablement pour savourer l'instant ainsi que les plats confectionnés par le chef Mickaël (qui était le cuisinier de leur prédécesseur : My Resto) une valeur sûre donc. Ici, vous pourrez goûter la viande d'origine française, travaillée avec savoir-faire : les tartares au couteau, les carpaccios, l'entrecôte bretonne maturée quatorze jours, le filet de bœuf, le burger au comté affiné ; vous ne serez pas non plus déçu par le poisson et ses accompagnements originaux : le filet de bar et son risotto de riz vénéré au beurre nantais safrané, le mi-cuit de thon et son wok de légumes... Pour les végétariens et les végans, le Nasi Goreng (wok de légumes et riz) ou le Burger Vegan (galette de haricots rouges, guacamole et patate douce) vous raviront par la qualité de leurs saveurs. Vous pourrez terminer sur une touche gourmande : que ce soit le cheesecake au caramel au beurre salé ou le tiramisu au « Petit LU » ou le minestrone de fruits de saison, la savoureuse brioche perdue, ou le coulant au chocolat et sa glace pistache qui sont à se damner, ou encore le fameux gâteau nantais... Le tout accompagné d'une très belle sélection de vins français, certains bios, comme le café ou les jus de fruits. Vos papilles vous remercieront d'avoir eu une aussi... sage idée ! A noter la salle de séminaire ou pour les groupes, à l'étage en plein cœur de la ville !
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[image: ] LA STAZIONE PIZZERIA RISTORANTE[image: ]

1, rue de Coulmiers

✆ 02 40 93 63 87

www.lastazione.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du jeudi au dimanche le soir. Formule du midi : 11 € (formule express). Vin au verre. Accueil des groupes.


La Stazione se situe (comme son nom l'indique en italien) près de la gare de Nantes. Ne vous fiez pas à la façade et à la déco sans prétention : la cuisine y est excellente ! C'est l'Italie qui vous accueille : la chaleur, la qualité, la générosité, les saveurs... Mamma mia, vous ne résisterez pas ! Les pizzas sont réalisées par Laurent, un passionné. A nous la pâte fine et les bons ingrédients. Les pizzas sont excellentes, comme la savoureuse pizza Milano (tomate, mozzarella, coppa, roquette),

ou la Nantaise (Tomate, mozzarrella, curé nantais, oignons, crème fraiche). Pas moins de 20 belles propositions, vous trouverez forcément votre bonheur. En plus des pizzas, une cuisine artisanale est proposée autour de plats italiens à l'image des tagliatelles carbonara ou les saltinbocca alla Romana (escalope de veau, entourée de jambon cru et de mozzarella, sauge).Antipasti, carpaccio, pâtes fraiches, spécialités et bons vins complètent le tout. Vous pourrez finir sur une note sucrée avec un tiramisu maison ou une panna cotta maison, elle aussi. L'accueil et le service sont efficaces et sympathiques. Le rapport qualité/prix est très bon. Vous pouvez également emporter les pizzas. Une très bonne adresse.






[image: ] SUSHI'KITO[image: ]

6, rue Saint-Nicolas

✆ 02 40 89 73 85



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Carte : 15 € environ. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Sebastian et son épouse sont originaires du Venezuela et à eux deux, ils forment l'équipe Sushi'Kito : des sushis fusion qui font se rencontrer cuisine d'Asie et d'Amérique du Sud. Si la carte propose les classiques maki, sashimi et nigiri, on ne saurait trop vous recommander de partir en terre inconnue vers les sushi burrito ou les sushi rolls où l'on découvre que l'algue nori peut être avantageusement remplacée ! Clin d’œil à leur patrie d'origine, les rolls sont prénommés Miss Vene, Latino, Mariachi, Caracas ou Papasito... C'est frais, c'est bon et la terrasse située sur la place Saint-Nicolas piétonne est des plus agréables.





[image: ] THE ROYAL INDIEN[image: ]

13, rue Kervegan

✆ 02 40 47 42 83

theroyalindien@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu à 19,90 €. Formule du midi : 10 € (entrée, plat ou plat, dessert – 13,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Si vous êtes dans le coin de la rue Kervegan et qu'une petite envie de curry ou de naan se fait sentir, vous pouvez vous rendre au Royal Indien. Une petite terrasse extérieure sur la rue piétonne, une salle de restaurant avec cheminée, vous voilà au Royal Indien. Ce restaurant sans prétention sert une cuisine parfumée aux délicieux accents épicés. Vous y trouverez les grands classiques, tels que le poulet korma ou tikka massala, les gambas curry, l'agneau royal ou le bœuf vindaloo. Pour les végétariens, curry d'épinards au fromage frais (palak panner), lentilles au cumin (daal cumin) ou pommes de terre et petits pois façon royale (royal matar). Et bien sûr, lassi à la rose ou kulfi. Service rapide et accueil souriant.





[image: ] TIERRA MAYA CUSINE MEXICAINE[image: ]

6, rue Kervegan

✆ 09 87 16 62 70

tierramaya.nantes@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au vendredi le midi. Plats à partir de 8 €. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Tierra Maya, c'est un restaurant « 100% mexicain, petit mais super grand de cœur » dixit Sissi, l'heureuse propriétaire des lieux. Tierra Maya, c'est un restaurant destiné aux amoureux de la cuisine mexicaine et à ceux qui ont envie de la découvrir. Au programme, une ardoise courte et une cuisine garantie faite maison. A vous donc de choisir entre les tacos, les quesadillas et les burritos puis de définir votre garniture : poulet, porc, bœuf ou végan. Si vous n'êtes pas familier des différentes galettes mentionnées précédemment, faites appel à Sissi qui explique de la manière la plus pédagogique possible les subtilités et les différences d'un plat à l'autre, sachez enfin que les garnitures sont aussi généreuses que l'est Sissi. Tierra Maya propose également un service à emporter.





[image: ] TOTUM CANTINE BIO VEGAN[image: ]

11, quai de turenne

✆ 06 10 53 22 20

https://www.facebook.com/totumcantinebio

hello@totumcantine.bio



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du jeudi au samedi le soir. En haute saison, ouverture en continu : du mardi au vendredi de 10h à 19h et le samedi de 10h à 22h (pâtisseries, gâteaux...). Le soir : menus à 24 € et 29 €. Menu enfant à moitié prix. Formule du midi : 13 € ( : entrée, plat ou plat, dessert – 16 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Pas de réservation possible (à l'heure du déjeuner) et réservation recommandée le soir. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

"Totum" est un mot qui définit l'ensemble des molécules actives de la plante. "Totum", depuis le printemps 2017, c'est aussi le nom donné au nouveau restaurant de Nathalie et Pascal Roy. Pascal Roy ? Mais si, c'était le chef éclairé de La Table des Roy ! En 2017, Pascal et son épouse se sont lancés un nouveau défi en ouvrant Totum. Cette cantine bio située sur la splendide allée Turenne face à l'Hôtel Dieu, constitue un nouveau challenge pour ce couple en perpétuel renouvellement. Tout à la fois soucieux de notre santé, de notre bien-être et de notre environnement, Totum propose une carte 100 % bio, 100 % végétale, 100 % sans gluten. Le menu du midi change tous les jours, le menu du soir chaque semaine. Mais alors, qu'y mange-t'on ? Ce midi-là, notre repas a débuté avec un tartidip en trois couleurs : du « tarama » végétal pour le rose, une purée de champignons et haricots blancs pour le blanc et de l'avocat pour le vert. À suivre, nous avons testé le stew de légumes au lait de coco et riz rouge, un plat tout en couleurs et en saveurs avec légumes de saison et graines germées. En dessert, le brownie au chocolat et amandes ou la mousse au chocolat (à l'aquafaba) a parfaitement achevé ce déjeuner copieux ! Le soir, la carte est plus élaborée. À vous le risotto de champignons et herbes fraîches, pesto d'ail des ours, suivi de poireaux à l'aigre douce, épinards et choux de Bruxelles, riz rouge de Camargue et pesto de fanes de radis. Pour finir, un carrot cake, salade d'orange sorbet ananas et caramel d'orange. Le cadre est des plus agréable avec ses murs en pierre et sa grande terrasse. Ne manquez pas la sélection de boissons avec ses alcools bios et sans gluten ou ses jus et smoothies frais. Attention les réservations ne sont possibles que pour le dîner. Profitez des plats à emporter pour déjeuner sur la pelouse de l'île Feydeau et du salon de thé en continu aux beaux jours.





[image: ] TREE HOUSE RESTAURATION ET EPICERIE VEGAN[image: ]

3, rue du Bon-Secours

✆ 02 40 75 22 01

www.treehousevegan.fr

luce.boissel@aliceadsl.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 19h ; le samedi de 12h à 22h.

Sur l'île Feydeau, Tree House, c'est « la maison » et le nouveau petit restaurant de Luce. Cette jeune femme a eu la bonne idée d'ouvrir un lieu de restauration « sur le pouce » (sur place ou à emporter) 100 % végan. Ici on peut à la fois se restaurer et acheter des produits végans dans la petite épicerie. Luce vend des fromages végétaux, des produits simili-carnés, des mayonnaises, des sauces, du chocolat au lait, des confiseries, des compléments alimentaires et des aides culinaires. Quand une petite ou une grande faim pointe le bout de son nez, à nous la restauration végane avec des soupes (turques aux lentilles corail, au potimarron) et des légumes variés de saison. Aux beaux jours fleurissent les salades (au quinoa et haricots rouges au basilic) ou des sandwichs chauds (simples paninis ou paninis façon cheeseburger, sandwichs toastés) ou froids. On pourra finir par un petit dessert, un brownie au chocolat, un crumble pêches-amandes accompagné par des boissons chaudes et froides. Carte de fidélité, sourire, et enthousiasme, vaisselle jetable compostable. Voilà un arbre planté qui devrait faire des adeptes et des ramifications à coup sûr !





[image: ] LE BISTROT DE L'ETIER[image: ]

3, rue de l'Etier

Bouaye

✆ 02 28 91 15 54

bistrot.etier@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Menus de 12 € à 17 €.

Situé à quelques pas de l'Acheneau, dans un petit village fort agréable en périphérie du bourg de Bouaye, ce bistrot est en train de devenir une adresse qui compte dans le coin. Laurence et Franck l'ont ouvert en octobre dernier et, déjà, il est conseillé de réserver pour avoir une table en semaine. Il est vrai que la cuisine y est bonne, simple mais savoureuse, une cuisine maison élaborée à partir de produits frais. A midi, vous aurez peut-être la chance d'apprécier un tiramisu saumon-avocat, un filet de truite à l'aneth et à l'estragon ou encore un faux-filet sauce texane, avant de conclure avec une crème brûlée au Carambar ou une mousse de riz au lait aux fruits rouges. L'accueil est chaleureux et la terrasse en bois très sympathique aux beaux jours.





[image: ] LES PEDZOUILLES SE RE' BEEF[image: ]

56, rue de La Pierre

Bouguenais

✆ 09 63 53 63 05

www.facebook.com/LPSRB/



Ouvert le lundi midi ; du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Brunch le dimanche midi. Menu enfant : 9,50 €. Formule du midi : 12,90 € (entrée + plat ou plat + dessert. 15.90 € entrée + plat + dessert).

Situé non loin de la zone commerciale Atout sud et de Trentemoult, un peu en retrait de l'agitation urbaine, Les Pedzouilles se Re'beef, c'est le tout nouveau restaurant de Benjamin et Coralie (patrons du Jargus à Nantes pour les connaisseurs et les amateurs). L'établissement, aménagé dans un bâtiment tout rénové pour l'occasion, se distingue tout d'abord par son imposante stature grise, et puis aussi par son enseigne : un blason noir sur lequel est dessiné un tracteur avec le nom du restaurant. Tout gris tout beau et avec une jolie terrasse en bois pour les beaux jours, Les Pedzouilles, c'est plus qu'un restaurant, c'est un cafetier, charcutier, boucher, saucissier et omelettier. Rien que ça ! Mais c'est surtout un concept et un état d'esprit, celui du bien manger et du plaisir dans l'assiette. Ici tout est fait maison avec de très bons produits. Les cuisiniers, dont Benjamin le chef, s'amusent et réalisent eux-mêmes leurs saucisses et autres petits plats servis à la bonne franquette, à l'image de la saucisse justement, présentée en spirale pour que chacun coupe son morceau à sa guise. Les belles pièces de boucher (visibles par les clients) côtoient sur la carte les omelettes, les burgers, les salades, poissons et autres gratins de légumes ; l'objectif étant de proposer une vraie cuisine pour tous les goûts et tous les jours. Comprenez de la saveur, du partage et du terroir. Et le dimanche midi, quand on est tout juste réveillé, qu'on a faim mais que quand même, on vient de se lever, c'est brunch pour tout le monde. Côté déco, elle est parfaite : entre la tapisserie liberty, les chaises relookées avec du papier film, les jolis tissus et les luminaires design DIY. Sans oublier les cartes, de véritables guides comprenant même un édito où on vous dit tout sur les Pedzouilles. L'accueil enfin, souriant et prévenant. Non vraiment, ils se re'beef et nous... on re'vient quand vous voulez !





[image: ] L'ATELIER BAR BRASSERIE

1, place Saint-Pierre

Carquefou

✆ 09 86 47 12 17



Ouvert tous les jours. Menu Réception : à partir de 20,90 €. Menu enfant : 8,90 €. Formule du midi : 13,20 € (entrée, plat ou plat, dessert – 16,90 € : entrée, plat, dessert). Salades, burgers, tartares, carpaccios... Le dimanche matin : brunch à 21,90 €.

Si vous aimez les décos tendance rétro, si les ambiances façon garage à l'ancienne avec bleu de travail et vieille « meule bleue » vous donnent des trémolos dans la voix, alors vous adorerez L'Atelier. Situé à Carquefou, ce restaurant ouvert au printemps 2017 a repris tous les codes des Ateliers de mécanique des années 1950 : typo, objets de déco et ambiance, c'est une douce madeleine que l'on vient s'offrir ici, façon retour vers le passé dans une joyeuse nostalgie. A vous les autos à pédales accrochées aux murs, les Playmobil© géants, le vieux baby-foot ou la vieille pompe à essence Shell© ! Du souvenir, on vous dit ! Côté modernité, on n'a pas oublié l'écran géant parfaitement adapté pour les retransmissions sportives. A la carte, c'est une cuisine bien ancrée dans son époque qui vous sera servie puisqu'on y trouve nombre de salades, pièces de viande, burgers et autres poissons, une cuisine typiquement d'esprit brasserie donc ! Le dimanche matin, l'Atelier se met à l'heure du brunch... A faire en famille ou entre copains pour bien finir la semaine. Un endroit sympathique qui mérite le détour.





[image: ] GHOST BURGERS

Carquefou

✆ 06 51 38 94 25 / 07 81 14 48 38

www.ghostburgers.fr

onmangeoucemidi@ghostburgers.fr

Lundi : parking CGI, 9 boulevard Ampère à Carquefou (La Fleuriaye) 

Mardi : Parc de la Rivière, bd Albert Einstein, Nantes

Mercredi : parking Animal Valley, 15 B avenue de la Vertonne à Vertou.

Jeudi : parking Paul Turpeau, 11 rue du Chêne Lassé à Saint-Herblain

Vendredi : parking V and B, 22 rue du Marché Commun à Nantes



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Le soir sur réservation pour les groupes. Menus de 10 € à 12 €. Carte : 12 € environ. Chèque Restaurant.

Voilà un food truck bien original qui fait du bien dans le paysage nantais ! Au Ghost Burgers, Thomas et Alexandre mettent en valeur la qualité des produits frais : viande savoureuse, pain aux graines, cheddar qui hurle son authenticité… Les deux compères surprennent par la créativité de leur univers. Chacun des burgers est un hommage réussi aux héros de Marvel. Que ce soient le Wolverine, l’Iron Man ou le Batman (qui est à se damner), l’imagination et la passion sont le carburant de ce food truck rouge flamboyant toujours prêt à intervenir aux quatre coins de la ville pour apaiser nos faims ! Le personnel est sympathique et souriant ! Il faudra suivre de près, sur Facebook actualisé avec soin, les déplacements de cette batmobile culinaire qui est aussi efficace que bienvenue : les Ghost Burgers, une adresse qui est tout... sauf fantôme !





[image: ] CHEZ LIZETTE[image: ]

12, rue de Bel Air

Carquefou

✆ 09 62 55 01 35



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mardi au jeudi le soir. 9,50 plat, 12 € E P ou P D et 14,50 € P D.

Certains d'entre vous ont connu l'établissement chez Lizette à Nantes centre-ville au bord de la Loire. Bonne nouvelle pour les amoureux de l'esprit bistrot : les voilà de retour du côté de Carquefou. Non loin de la route de Paris, vous retrouverez un certain... Jacques, épaulé de son équipe renouvelée, avec notamment la talentueuse Marie, nouvelle chef de cuisine, accompagnée d'une équipe souriante en salle. Chez Lizette, on peut déjeuner le midi en semaine avec un service tardif jusqu'à 15h et ouvert jusqu'à 21h en milieu de semaine (mardi mercredi jeudi). A nous les afterworks et le bon vin et autres terrines du chef maison. En semaine, Marie nous propose une cuisine typiquement bistrot pour le plaisir des gourmands à base de produits frais. Ce jour-là à l'ardoise on pouvait commander des rillettes de poisson et son émulsion à la betterave, la fameuse terrine de chez Lizette (canard noisettes) suivi d'une pièce de bœuf (pour deux) au poivre et cognac, l'andouillette de chez Didier Damien charcutier, à titre d'exemple. Les gourmets finiront par le gâteau de chez Lizette au zeste de citron confit et coulis de pêches, le moelleux au chocolat et l'incontournable café gourmand. Côté ambiance, le restaurant est disposé dans une salle tout en longueur avec une décoration bistrot décalée, colorée, voire déjantée et des bouteilles de vins sont disposées ici et là autour des jolies tables en bois. Bonne humeur, animation, et sublime terrasse à l'année avec vue sur le château de bel air rajoutent du charme à ce bistrot qui va faire des émules ! Du côté de la zone d'entreprises mais aussi des habitants du coin qui ont un nouveau bistrot de quartier.





[image: ] GARE AUX GOURMANDS[image: ]

3, avenue de la Gare

Mauves-sur-Loire

✆ 02 28 34 05 22

https://www.facebook.com/Gare-aux-Gourmands-165266273921614/

gareauxgourmands@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 7h à 20h. Menus de 12 € à 18 €. Terrasse.

A Mauves-sur-Loire, juste à côté de la gare et de la piste cyclable de la Loire à vélo, les gourmands n'ont qu'à bien se tenir : Ben et Céline ont ouvert cette charmante brasserie à la déco sobre et élégante. Ils vous accueillent pour la partie bar-café ou pour un repas élaboré avec générosité et gourmandise. Tous les produits sont frais et les fournisseurs sont locaux. La cuisine simple et conviviale ravira vos papilles. Craquez pour les entrées simples comme la terrine vigneronne au beaujolais ou le toast de chèvre et mesclun. A suivre des plats traditionnels très bien réalisés à l'image de ce coq-au-vin ou de ce délicieux bœuf bourguignon. Et pour finir avec gourmandise (c'est le lieu idéal !), fondez pour les desserts que ce soit la poire pochée au vin rouge ou le moelleux au chocolat et son coulis bordelais. Un verre de beaujolais accompagnera parfaitement le menu. La partie bar est conviviale pour un petit café, ou se rafraîchir avec une bière en terrasse. Vous avez également la possibilité de réserver les lieux pour vos événements privés le soir et le week-end (repas d'associations, anniversaires...).





[image: ] PEAU DE VACHE[image: ]

8, rue Aristide et Marguerite Boucicaut

Orvault

✆ 02 40 59 30 08

peaudevache44@gmail.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Réservation recommandée. Formule du midi : 13,90 € (entrée, plat ou plat, dessert – 16,90 € : entrée, plat, dessert – Menu du Maquignon, 24,50 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Dimanche, de 11h30 à 14h30 : brunch, 20,90 € – Du lundi au vendredi de 8h à 11h : café à 1 € – Du dimanche soir au mercredi soir : pour 2 repas adultes, 1 menu enfant offert. Accueil des groupes. Terrasse.

Cette Peau de Vache-là n'a rien d'une quelconque insulte ! Bien au contraire, cette Peau de Vache, ils sont très nombreux à venir y déjeuner, dîner ou y prendre un verre. Cette Peau de Vache a ouvert au printemps 2017, non loin du Leclerc Grand Val à Orvault. Le restaurant s'organise autour d'un très grand bar central dans une déco aussi hétéroclite que surprenante mais on ne peut que se féliciter du résultat : un immense lustre d'inspiration végétale, des suspensions en rotin, un coin jungle et une Citroën Tube sont quelques-uns des éléments surprenants de ce restaurant hors norme. Les amoureux de la viande trouveront chez Peau de Vache de quoi se régaler. Les plus classiques ne rateront pas les burgers, tartares, magret de canard, andouillette tressée main, picanha de race Angus et autres entrecôtes... Les plus aventureux, quant à eux, ne pourront pas manquer la côte de bœuf affinée 3 semaines en cave de maturation ! Quelques plats de poissons sont également disponibles à la carte. On a beaucoup aimé le wok de bœuf à la thaï (copieux et relevé) ou les crevettes sauvages et sauce crustacés. Côté desserts, la tartelette chocolat comme un « Snickers » avec sa glace cacahuète ou le sablé breton citron et framboise éclats de meringue ont fini de nous régaler. A noter, un très copieux brunch est organisé chaque dimanche et Peau de Vache organise certains soirs des retransmissions de matchs sur grand écran. Réservation plus qu'indispensable !





[image: ] LA FAMIGLIA PIZZERIA ET RESTAURANT[image: ]

160, route des Sorinières

Rezé

✆ 02 40 13 05 52

www.pizzerialafamiglia.fr

contact@pizzerialafamiglia.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Plat et café gourmand à 13.90 euros. Entrée plat ou plat dessert à 12.90 euros. Menu enfant : 7,90 € (moins de 9 ans). Plat du jour : 8,60 €. Pizzas a emporter- formule groupe à 28 euros.

Un petit air du sud italien trône à Rezé depuis que Véronique Evrevin et son époux, ont ouvert leur Famiglia. Certains nantais les ont connus jadis du coté de la cité des ducs...Après une pause bien méritée, le contact avec la clientèle leur manquait. C'est donc ici, dans le Sud Loire, qu'ils nous accueillent, au sein de ce restaurant traditionnel, également grill et pizzeria. On sert ici des plats à l'ardoise, mais aussi une carte avec tous les midis une formule brasserie quotidienne ou gourmande. Le restaurant est lumineux et agrémenté de photos en noir et blanc de personnages dignes des films de Visconti. Coté brasserie, on recommande le tartare Famiglia avec sa viande de bœuf coupé au couteau. A moins que les carnivores ne craquent pour le César de bœuf et ses frites fraiches ou une belle escalope de veau. A la carte, on hésitait entre le Home burger, le tartare italien, le pavé de bœuf au poivre ou le saumon frais à la plancha. Qui dit Italie dit aussi pâtes et risotto présents à la carte. Ce dernier était cuisiné aux crevettes sautées, chorizo et piment d’Espelette. La Famiglia, ce sont aussi de belles salades composées qui font office de repas. Et sur place ou à emporter, c'est aussi la bonne adresse pour des pizzas dénommées ici d'excellentissimes avec une vingtaine de recettes toutes faites maison. La pâte à pizza est fine et croustillante, avec de bons ingrédients frais. Alors goûtez la Nantaise, la Curé Nantais ou la Olé Espana pour le côté ensoleillé, la végétarienne ou l'éphémère... Enfin, il faudra trouver une petite place pour la panna cotta maison au caramel et beurre salé ou le tiramisu au Nutella ou la brioche égarée tiède façon tatin. Le tout avec des bons vins de Loire mais pas que ! Enfin les groupes sont les bienvenus !





[image: ] LE MAROC GOURMAND, RESTAURANT MAROCAIN[image: ]

8, rue Henri Renaud

Rezé

✆ 02 40 65 63 81

lemarocgourmand@hotmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Menu enfant : 9,90 € (jusqu'à 10 ans. 11.90 € le soir).14,90 € (19.90 € le week-end et les jours fériés). Vente à emporter.

C'est Ilham qui tient seule les rênes de ce restaurant marocain totalement dépaysant ouvert fin 2016...Dépaysant par son emplacement, à proximité du centre commercial Océane, tout au fond d'une impasse, dans une bâtisse où l'on pénètre par une petite allée. La décoration intérieure est sobre, délicate et efficace, et la terrasse est une invitation à prendre son temps. Et bien sûr dépaysant également par la cuisine, aussi généreuse que savoureuse. Le concept du Maroc Gourmand est le buffet à volonté, du mardi au samedi (service à l'assiette le lundi), ce qui se traduit dans les faits par un buffet d'entrées à volonté, de même que les plats chauds et les desserts. Au menu donc, salades marocaines variées, brochettes de poulet orientales, tajines salées et sucrées, couscous, pâtisseries marocaines... Le plaisir des yeux est au moins égal à celui de nos papilles. Et le sourire d'Ilham en cerise sur le gâteau.





[image: ] SCARAMOUCHE PIZZA SAINTE LUCE SUR LOIRE

20, rue Louis Blériot

Sainte-Luce-sur-Loire

✆ 07 83 12 50 48

www.pizzascaramouche.com



Ouvert le lundi de 11h à 14h30 ; du mardi au jeudi de 11h à 14h30 et de 16h30 à 21h30 ; le vendredi et le samedi de 11h à 14h30 et de 16h à 22h30 ; le dimanche de 16h à 21h30. Pizzas à partir de 3,50 € à 18,70 € maxi. 6,30 € et 7,30 € plus carte.

Scaramouche est un personnage théâtrale bien connu de la commedia dell'arte dont le nom signifie « petit batailleur ». Ce personnage napolitain incarne le rôle d'un valet fanfaron et gourmand, un serviteur agile et intrigant au bel esprit... A Sainte-Luce-sur-Loire, ce qui est « battu » c'est la pâte à pizza, car Scaramouche, c'est aussi le nom d'une nouvelle pizzeria au feu de bois sur la route de Paris en direction de Thouaré-sur-Loire. Les habitants du sud Loire connaissent déjà l'enseigne qui a été créée par un certain Alain (lui-même pizzaiolo) et qui a vu grandir son entreprise... Scaramouche, c'est désormais un deuxième point de vente à taille humaine, situé « Nord Loire » et tenue par Yohann et sa nouvelle équipe (Dom et Tiphany). Les pizzas sont à déguster sur place ou à emporter. De trois dimensions possibles, elles régalent 1 à 5 personnes en fonction de la taille. Pas moins de 30 propositions (avec une base tomate) et 6 autres (avec une base crème) sont à la carte ! On retrouve les classiques de la maison avec la Scaramouche (oignons, champignons, lardons, chorizo, chèvre frais), mais aussi la Napolitaine, La Toscane, la Méditerranéenne, la Végétarienne, ou encore l'Adriatique, la Chicken ou la pizza Chausson appréciée aussi par les enfants... Se rajoutent quelques plats cuisinés comme les lasagnes maison (3 Recettes), mais aussi des formules du jour comme la formule Salade (salade vendéenne avec le jambon de Vendée, fromage de chèvre, tomates confites). On trouve aussi des formules bruschetta ou formule chausson. Yohann cuit les pizzas devant nous et on peut s'amuser à « sonner » la cloche de l'accueil si jamais les gars sont occupés à la confection de la pâte qui est faite sur place dans l'atelier du fond. Le site web permet de faire son choix, il n'y a plus qu'à appeler pour commander et venir les chercher sur place. Pour finir, une panna cota maison, un tiramisu, un blanc-manger à la coco finiront de combler les appétits déjà bien rassasiés.


Autre adresse : autre adresse : 7 rue Marie Curie
44230 Saint-Sébastien-sur-Loire




[image: ] EAT SALAD NANTES[image: ]

Zac du Moulin Neuf

Rue Victor Schoelcher

Saint-Herblain

✆ 02 72 74 89 58

www.eatsalad.fr

caissiersalbret@eatsalad.fr



Ouvert tous les jours de 11h30 à 15h et de 18h30 à 22h30. 8,90 à 12,90.

Situé juste à côté du cinéma Pathé Atlantis de Saint-Herblain, discrètement dissimulé à côté du Quick, ce bar à salades mérite notre attention. Bien connu sur Bordeaux, la fraîche attitude a ouvert sur Saint-Herblain. Dans ce creative salad café au décor contemporain, on peut se faire plaisir tout en mangeant léger. Le concept est simple : on réalise sa salade sur mesure. On la consomme sur place ou à emporter. On choisit d'abord la base : laitue, mesclun, pousses d'épinard, mâche, riz sauvage, penne, puis on rajoute les légumes, fromages et autres ingrédients parmi ceux disposés au comptoir. Reste plus qu'à choisir une sauce et à déguster. Tomates fraîches, tomates cerise et séchées, œuf brouillé, carotte, pois chiches, avocat, anchois, poulet rôti, jambon blanc ou de pays, anchois, miettes de crabes, feta, mozzarella, parmesan, pomme et noix sont quelques possibilités. On peut prendre une salade unique (base 4 ingrédients) ou profiter des formules avec le menu Salade, comprenant un dessert et une boisson en plus. La formule Eat Salad, c'est jusqu'à 6 ingrédients. Si l'on préfère, possibilité de concocter notre salade à la carte, avec autant d'accompagnements désirés. Pour le dessert, des salades de fruits frais, du fromage blanc, un muffin au chocolat, un cupcake concluront le tout. C'est bien pratique (avant ou après un ciné) pour le bureau ou la maison. On peut profiter des tables à l'intérieur ou donc à emporter, pour notre green déjeuner ou dîner.





[image: ] MAISON D'ITALIE PIZZERIA[image: ]

Hangar 13

Rue du Moulin de la Rousselière

Saint-Herblain

✆ 02 28 43 97 75



Ouvert le lundi midi ; du mardi au vendredi le midi et le soir.

Giovanni a tenu pendant longtemps « La Casa di Gio », dans le centre ville de Nantes... Changement de décor et de situation géographique, à Saint-Herblain, juste derrière le restaurant le « Carré blanc » et à côté d'un laser game. Il nous propose un petit coin d'Italie avec sa « maison d'Italie », où l'on vient découvrir le vrai goût de l'Italie avec de délicieuses pizzas réalisées par de vrais Italiens... ou presque. Ouvert le midi du lundi au vendredi, on peut se faire plaisir en choisissant parmi la vingtaine de recettes de pizzas, de la simple Margherita à la Quattro Formaggi, la Napoletana en passant par la Roma et l'Italia. Goûtez à la pizza Maison d'Italie (tomate, mozzarella, jambon, chorizo, champignons, oignons, œuf origan), la Marco (crème fraîche, lardons, reblochon...) ou encore la Primavera. La pâte est fine et croustillante, et les ingrédients généreux. Les pastas, savoureuses et généreuses, répondent également à l'appel de la gourmandise, avec les fusilli Quattro Formaggi, Al Salmone, les rigatoni All' Amatriciana (lardons) alla Romana (pâtes farçies) ou les lasagnes. Côté dessert, tiramisu (lui aussi généreux) ou panna cotta termineront agréablement cette pause italienne, avec une envie de dolce vita et de se détendre juste après.





[image: ] MARCEL POPOTE[image: ]

89, boulevard Marcel Paul

Saint-Herblain

✆ 02 28 07 81 80

http://marcelpopote.fr

contact@marcelpopote.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 11h30 à 14h30 et de 18h30 à 21h45. Fermé le mardi soir. Menus de 7,90 € à 13,90 €. Burger+Frites+Boisson : 10,90 €. Entrée+Plat ou Plat+Dessert : 11,90 €. Entrée+Plat+Dessert+Boisson : 13,90 €. Sur place ou à emporter. Chèque Restaurant.

Marcel Popote, c'est un restaurant chaleureux et convivial où on déguste une cuisine maison réalisée avec des produits frais et de saison. C'est très bon et très gourmand ! Vous aurez le choix entre un large choix de burgers gourmands et délicieux (Le Bacon : steak haché, cheddar rouge, lard grillé, concombre, compotée d'oignons, salade, ou L'Italien composé d'une sauce pesto et crème, steak haché, mozzarella fondue, tomate et roquette, ou bien le Poulet mariné aux épices, emmental, tzatziki de concombre, oignons rouges, tomate et salade...). Le burger du jour vous réserve également des surprises, renseignez-vous... Vous pouvez préférer les grandes salades composées : La César et La Salade Grecque (feta, concombre et olives) sont copieuses et de bonne qualité. Les pizzas à la pâte fine sont bien garnies et délicieuses. Et si vous préférez un des plats du jour dont la qualité des produits est, là encore, bien perceptible, vous choisirez selon l'humeur du chef entre des lasagnes maison, ou le filet mignon, et sa courgette farcie aux légumes de saison, ou le filet de julienne, feuilleté croustillant, compotée de tomates et crème au persil. Pour les desserts faits maison, le choix ne sera pas aisé : mousse au chocolat ou tiramisu aux fruits rouges, ou riz au lait, ou éclair au chocolat, ou compote pommes pêches, ou encore moelleux au chocolat... Et le vendredi soir chez Marcel Popote les desserts sont à moitié prix ! Une adresse comme on les aime.





 [image: ]CARA RESTAURANT[image: ]

124, boulevard des Pas enchantés

Saint-Sébastien-sur-Loire

✆ 02 40 34 66 84

www.restaurantcara.Com

restaurantcara@gmail.com



Ouvert du mardi au dimanche le midi ; du jeudi au samedi le soir.

Face au fleuve, non loin des balades des îles de Saint-Sébastien-sur-Loire, Cara a ouvert ses portes. Derrière une jolie devanture rouge et noire se cache un jeune chef talentueux et son équipe. Ici on affiche clairement la couleur : des produits frais, régionaux et de saison. Cara, c'est le restaurant du chef Karadeg en breton ou encore Caradec pour la version latine. C'est surtout un lieu chaleureux où l'on vient désormais se régaler. Le midi, on vous sert un menu copieux, soigneusement présenté et au tarif très abordable. Le soir, c'est une carte encore plus travaillée qui change tous les mois. A nous le foie gras vendéen fait maison, le tartare de bar d'une criée vendéenne au lait de coco et citron vert ou de belles huîtres. A suivre, un filet de canette bretonne poêlé, légumes rôtis au miel, un tartare de bœuf coupé au couteau, des noix de Saint-Jacques poêlées, risotto au parmesan ou une côte de bœuf charolaise. Les desserts sont aussi incontournables : le croustillant aux poires et Timanoix (fromage de l'abbaye de Timadeuc), le fondant au chocolat, la brioche façon pain perdu ou la coupe de glaces artisanales Terre de Glaces. Les végétariens trouveront également de quoi se régaler. Ajoutez à cela un vin de Loire, un déjeuner au coin du feu de cheminée l'hiver, sur une belle terrasse ensoleillée l'été ou un vieux rhum... et c'est le bonheur ! Le dimanche midi, Cara propose un brunch de qualité avec délices salés et sucrés.





[image: ] CHEZ JUAN[image: ]

407, route de Clisson

Saint-Sébastien-sur-Loire

✆ 06 85 20 84 10



Ouvert du lundi au jeudi de 9h à 20h ; le vendredi de 9h à 0h. Soirées privées sur réservation vendredi et samedi soir.

A Saint-Sébastien, sur la route de Clisson, une devanture grise affiche un drôle de slogan "Chez Juan, jaja, casse-croûte et bécanes". C'est donc tout naturellement que nous sommes rentrés pour en savoir plus sur ce lieu au nom original. Et là un bistrot avec quelques tables, un bar, et surtout des dessins d'illustrateurs au mur, une sublime photo artistique en noir et blanc représentant une jolie femme portant un casque type "aviateur" d'époque, une photo de BB sur sa Harley-Davidson, Steve McQueen au 24 heures du Mans avec sa Gulf.Aucun doute : on est ici dans un repère de riders, une halte qui accueille tous les amoureux de motos, voyageurs au long courrier ou de motos bécanes du dimanche. Si la passion commune de ces deux-roues est un sujet de prédilection, ce bistrot accueille tous les gens du quartier, de passage, des travailleurs cravatés ou pas, ouvriers ou pas, tous avides de passer un bon moment en compagnie d'un certain Juan. Ce dernier, le patron, est un personnage à lui tout seul, il a parcouru un bout de chemin à moto et il offre là un repère, une halte conviviale, à tout motard qui le veut bien. La pause passe bien sûr par un repas chaud, (casse-croûte), un petit vin de Loire (jaja) et par le bichonnage et lustrage de sa bécane dans l'atelier dédié juste à côté ! Si l'on vient se réchauffer autour d'un menu simple mais fait maison (préparé par Juan, svp) Au menu chez Juan ? Des œufs mimosas, un chili con carne, un fondant au chocolat pour repartir du bon pied et des jantes en acier reluisantes. Le samedi, spécialité autour d'un grillé de mogettes sur du pain de campagne, spécialité vendéenne, on n'est pas si loin. Des anecdotes, des boutades, des brèves de comptoir, Chez Juan c'est un peu tout cela à la fois. Privatisation possible du lieu.





[image: ] RESTAURANT LA CLOSERIE

Le chemin Nantais

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 51 85 94 94

www.hotel-restaurant-nantes.com

lacloserie.thouare@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; tous les jours le midi. Menu Closerie à partir de 28 € 36 € et 41 €. Plat du jour : 19 € (entrée, plat ou plat, dessert – 25 € : entrée, plat, dessert). Vin au verre. Accueil des groupes. Terrasse.

Pendant de nombreuses années, La Closerie située à Thouaré a été le vaisseau amiral de Robert Pétard bien connu sous le nom de « Bob ». En 2017, La Closerie a connu un changement tout en douceur puisque Bob a laissé sa place à Une histoire de sœurs qui vont poursuivre la belle histoire. Il est indispensable d'ajouter une pièce pivot en la personne de Dylan, l'ami et fidèle cuisiner de ces drôles de dames. La Closerie, Histoire de sœurs, c'est aujourd'hui une cuisine d'esprit bistronomique où l'on fait la part belle aux produits de saison avec une cuisine 100 % maison. Si la déco n'a pas fondamentalement changé avec ses enfilades de pièces (dont une avec cheminée), on est sensible à l'esprit familial qui règne entre ces quatre murs. Côté cuisine, on aime le marbré de bœuf sauce Gribotte (joli raccourci de gribiche et ravigote...), le dos de cabillaud vierge de légumes et champignons des bois ou le magret de canard au poivre vert. Pour finir, l'ananas au jus d'épices et son sablé breton apporte ce qu'il faut de fraîcheur et de fondant à ce déjeuner. Le soir, le menu Closerie offre par exemple un beau velouté de potimarron aux Saint-Jacques et tartine grillée à l'huile de noisette, à suivre un parmentier de canard foie gras poêlé et enfin une poire caramélisée ganache chocolat au lait sirop aux poivres. Vous avez l'eau à la bouche ? C'est normal... N'hésitez pas ! Pratique, le restaurant dispose de deux salles pour les groupes ou séminaire de 10 à 25 personnes, bon à savoir !





[image: ] HAPPY POLE BRASSERIE[image: ]

14, allée des 5 continents

Vertou

✆ 02 28 01 21 76

happypole.bar-brasserie@outlook.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 10h à 23h ; du jeudi au samedi de 10h à 1h. Service brasserie jusqu'à minuit vendredi et samedi. Menus de 13,90 € à 25,90 €. Menu enfant : 8 €. Plat du jour : 10,90 €. Vin au verre.

A deux pas du centre commercial Pole Sud à Vertou, l'équipe de la toute nouvelle brasserie Happy Pole nous invite à être "happy", heureux ensemble. Le tout autour d’un bon repas, d’une bonne bouteille, d'un café, confortablement installés à Vertou. Tous les midis, on profite du menu du jour, avec le vin du moment, affiché sur l'ardoise. La carte, proposée aussi le soir, est traditionnelle, digne des bistrots de centre-ville... Au choix, parmi les entrées, des salades L ou XL (selon l’appétit), un camembert rôti au miel, des plats de viande dont la côte de bœuf à partager en tête-à-tête, une andouillette, le tartare du chef, ou ce sauté de veau marengo ce jour-là, comme celui de nos grands-mères, autant dire... qu'il était bon ! Côté poissons, un filet de dorade royale au jus d’orange brûlé à titre d'exemple. Pour les gourmands, des desserts classiques, avec une mention spéciale pour la tarte au citron revisitée dénommée « Mince ! On a cassé la tarte au citron » (aussi bonne que déjantée !). Outre la restauration, Happy Pole c'est aussi un bar ouvert en journée et tard le soir, alors n'hésitez pas à demander la carte des bières, cocktails et autres planches apéros à partager avec son pôle... d'amis. Outre l'ambiance brasserie, on aime le décor soigné aux influences éclectiques : canapés Chesterfield, déco tendance néo-industrielle, murs tapissés de photos des grandes figures du cinéma, musique, livres et citations, belles bouteilles de champagne exposées... Que vous sortiez du cinéma ou de votre cours de musique ou du nouveau coiffeur voisin, Happy Pole nous rendra forcément heureux d'y revenir. A découvrir.





[image: ] KASHFULL RESTAURANT INDIEN[image: ]

60, rue Henri Delahaye

Vertou

✆ 09 81 47 15 94

kashfull.vertou@gmail.com



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Midi formule 10,50 € ou 12,50 €. Soir formules 19,50 € ou 23,50 €. Menu enfant : 9 €.

Kashfull, un nom intriguant non ? Kashfull, c'est en fait une jolie plante à fleur blanche qui pousse le long des rivières au Bangladesh et c'est depuis peu le nom d'un nouveau restaurant indien ouvert dans le centre de Vertou. Accueilli par Emdadul, sa charmante épouse et leur équipe, on retrouve ici toutes les saveurs, les épices et la générosité que l'on attend d'un restaurant indien digne de ce nom. On aime la variété des formules proposées le midi, le soir et même le dimanche. En entrée, goûtez aux traditionnels samoussas de légumes, aux aubergines pakora, au mixed pakora (un assortiment de beignets de légumes) ou au mixed grill (poulet, seek kebab, agneau, poissons grillés). A suivre, un poulet tikka ou tandoori (ces recettes existent version agneau ou poisson), un fish finger ou des gambas grillées. A moins que vous ne vous laissiez tenter par les curry (d'agneau), au madras (épices) ou par l'agneau Jall Frezi. D'autres spécialités vous tendent les bras : le poulet tikka massala, le poisson massala ou les crevettes madras. A tester également les plats végétariens : mixed de légumes en passant par les aubergines bahtra (au curry). Chez Kashfull, on peut rapporter son doggy bag à la maison si le plat n'a pas été terminé ! C'est bon, très copieux et le service est efficace. En plus, c'est sur place ou à emporter !





[image: ] O' PETIT COMPTOIR BRASSERIE BAR A VINS[image: ]

115, route de la Gare

Vertou

✆ 02 28 01 85 35

https://www.facebook.com/O-Petit-Comptoir-567620450008765/?ref=br_rs

opetitcomptoir@orange.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au vendredi le soir. 11,50 € (plat), 14,90 euros (E+P ou P+d, 17,90 les trois. Formule du boucher 20,90 euros).

O’ ptit comptoir, c’est le bel établissement proche de la gare de Vertou tenu par Hervé et Stéphanie. A deux pas du vignoble, il y fait bon se reposer dans une atmosphère digne des bouchons lyonnais. Ici, le vin est fameux (avec modération cela va sans dire) et la cuisine fleure bon les produits du marché. A l’extérieur, une terrasse estivale avec tonneaux et vrais ceps de vigne donne le ton. Et à l’intérieur, c'est une ambiance chaleureuse qui nous accueille, où les habitués côtoient les autres chanceux ayant plus récemment découvert l'endroit. Et tous ont plaisir à s’y retrouver. Tous les midis en semaine, les formules du jour sont à la hauteur de nos attentes, avec des plats de bistrots savoureux à l’image de cet œuf cocotte florentine, des toasts de camembert, cochonnailles, bavette au poivre et duo de mousseline pour finir par un crumble ou un riz au lait à titre d’exemple. A la carte, la créativité du chef se fait ressentir. A nous les belles ardoises de foie gras maison et sa compotée d’oignons, le toast au cabécou et miel, les belles salades repas avec l’incontournable César (et son poulet mariné aux épices) ou cet excellent Tataki de thon au Yuzu et ses légumes croquants. Les classiques de la belle brasserie sont présents également avec le tartare de bœuf ou celui revisité version Thaï. Pour les aficionados, le burger O’ p’tit comptoir et la fameuse souris d’agneau à l’orientale. Vous l’aurez compris, des classiques certes, mais en nous offrant un voyage dépaysant et agréable ! Goutez aussi aux desserts du chef avec le tiramisu aux p’tits Lu et son caramel au beurre salé, ou encore la brioche façon pain perdu et sa glace vanille... Une belle adresse, assez discrète et pourtant à découvrir absolument !





[image: ] SAVEURS ET PASSION[image: ]

466, bis route de Clisson

Vertou

✆ 02 40 97 26 99

saveursetpassion44@orange.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi soir. Les autres soirs (sauf vendredi) privatisation pour famille groupe de 20 à 45 personnes. menu à partir de 25 €/personne. Menu enfant : 9 €.14,50 € (à 17 €). Au choix : 4 entrées, 3 plats et 4 desserts.

Installés route de Clisson depuis un peu plus de 1 an, les nouveaux propriétaires de ce joli restaurant ont à cœur de satisfaire leurs clients contents de découvrir cette nouvelle adresse. D'une part, l'accueil et le service sont agréables. En salle, on est souriant et arrangeant, et d'autre part on est satisfait du contenu des belles assiettes. Et à ce titre, que du bonheur ! Du frais, rien que du frais, travaillé avec passion... et saveurs ! Simple mais parfaitement maîtrisé, efficace et terriblement savoureux, c'est en effet l'équation parfaite qui fait de cet établissement, sans autre prétention que le goût d'une cuisine saine et le désir de la partager, une adresse à essayer sans plus attendre. Le jour de notre passage : dos de cabillaud, purée de pomme de terre et chou romanesco suivi d'une tarte tatin pomme mangue. A noter : le chef et son épouse n'hésitent pas à proposer une alternative (pâtes fraîches aux légumes... frais) pour les gastronomes en herbe qui n'aimeraient ni le steak ou le poisson, pourtant servis avec d'excellentes frites maison !




Hébergement




[image: ] VIGNOBLE MARCHAIS GITES INSOLITES[image: ]

La Blandinière

Route de Mauves-sur-Loire

Le chai de Thouaré

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 40 03 79 89

www.vignoblemarchais.fr



Accueil à la cavede 17h à 19h. 120 € la nuit en tonneau deux personnes. 145 € la nuit en tonneau 4 personnes. Possibilité de commander un panier terroir 72h avant votre arrivée.Inclus dans le séjour : un kit apéritif, une dégustation découverte du domaine. Le panier petit-déjeuner servi au tonneau vers 9h.

Amoureux de la nature et amis de Bacchus, vous allez pouvoir associer vos deux plaisirs avec la Nuit en tonneau. Il s'agit d'un concept original créé par la fédération des vignerons indépendants des Pays de la Loire. Le Vignoble Marchais est le premier vigneron à le développer. Le principe en est simple : vous pouvez vivre ici l'expérience d'une immersion totale dans le vignoble, découvrir la vigne au clair de lune, observer les ceps et les feuilles de vigne à toute heure du jour et de la nuit. C'est un véritable moment de bien-être en pleine nature dont vous pourrez profiter tout en découvrant l'un des produits star de notre terroir nantais : le muscadet. Le concept est très nature : à vous d'apporter votre linge de toilettes, l'accueil se fait à la cave entre 17h et 19h le temps de remplir les formalités administratives, d'avoir une présentation du site et de vous donner votre sac de survie pour une nuit en tonneau (derrière ce terme koh-lantesque se trouvent un kit apéritif et une lampe torche). Des toilettes sèches sont à votre disposition dans un tonneau à proximité. Dans le chai, vous aurez accès à une salle d’eau avec WC, douche, lavabo et sèche-cheveux. Vous l'aurez compris, la Nuit en tonneau est spartiate. Mais la poésie de cette expérience est unique et elle se mérite. Un concept très bien réalisé, avec talent et cœur, à l'image du vin produit ici.




S’amuser – Sortir
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Nantes - Un soir place Graslin à Nantes.

© Didier DOCEUX – Fotolia
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19, rue Léon Blum

✆ 06 69 51 10 20 / 02 40 48 60 23



Ouvert tous les jours et les jours fériés de 11h à 2h. Brunch samedi et dimanche : 11h30 à 15h. En semaine, restauration le midi : Menu complet : 13.50€, Entrée+Plat ou Plat+Dessert : 10.50€. Plat seul : 9€.

Enfin un bar où vous serez au cœur de tous les sports : football américain, championnat NBA, Wimbledon, Tournoi des six Nations, Ligue des champions, Coupe du monde de handball féminin, Hockey sur glace avec les Corsaires de Nantes..... Tout est là ! PLAYER’S c’est de la diffusion de sport en multiplex, que ce soit du direct ou des rediffusions du jour : le sport européen et US ne vous échappera pas ! Dans ce bar décoré avec goût façon bar américain avec ses briques rouges, ses tabourets hauts et son parquet clair, vous passerez un moment convivial. Vous pourrez savourer les bières et les shooters de Jack, Jack Fire, et Jack Honey. Si vous choisissez de passer pour le brunch samedi ou dimanche vous vous régalerez d'œufs brouillés au chorizo, de potatoes, de beignets de maïs, de ribbs, de salade, de pancakes avec lard fumé grillé et sirop d’érable, de café filtre à volonté, et de jus d’orange. En semaine, c’est aussi un restaurant avec sa carte de nombreuses pizzas et de finger food ou de plats au menu. Ainsi, vous aurez le choix avec par exemple en entrée : le velouté de potiron aux saveurs asiatiques et sa chantilly au wasabi ou la salade quinoa et sa vinaigrette de chorizo. A suivre en plats : les spaghetti sauce au bleu et ses noix ou bien le mignon de porc au miel et à la vanille accompagné de son riz au cumin et à la cardamome. Parmi les desserts : carrot cake, canadian milk-shake, bannofee milk-shake, apple pie, cheese cake.





[image: ] LA BELLE ÉQUIPE 1877[image: ]

10, quai de la Jonelière

✆ 02 40 74 30 00

www.lbe-nantes.fr

belle-equipe@orange.fr

Tramway ligne 2 : arrêt Recteur Schmitt. Bus : E5, 26, 66, 75, 80 et 86. Par bateau : ponton en face du restaurant



Animations. Concerts. Retransmission d’événements sportifs. Ouvert du dimanche au mercredi de 10h à 0h ; du jeudi au samedi de 10h à 2h. Parking gratuit à proximité. Animations. Concerts. Retransmission d'événements sportifs.

En octobre 2017, La Belle Equipe a rouvert ses portes après une année de fermeture et des travaux d'envergure. La Belle Equipe, c'est aujourd'hui un splendide bâtiment qui a conservé son emplacement unique et sa vue toujours aussi splendide sur l'Erdre. On est à la campagne à quelques pas du cœur de la ville : magique ! Si la Belle Equipe est un très bon restaurant où les clients affluent chaque midi et chaque soir de la semaine (n'oublions pas qu'il est ouvert 7j/7), c'est aussi l'endroit idéal pour venir boire un verre à partir de 10h. On est séduit par cette déco, mélange de modernité et d'esprit Art déco, c'est osé et tellement réussi. Le lieu se prête aussi parfaitement à un apéro afterwork entre collègues, qu'à un chocolat chaud en famille après une balade revigorante ou un tête-à-tête amoureux. La Belle Equipe, c'est aussi des concerts live et des retransmissions sportives et soirées poker, avis aux amateurs !



		
		
		
	Neofab le 15/02/2012
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			Plus qu'un Bar, et qu'un café, ce lieu est avant tout un EXCELLENT Restaurant ! ! ! Un restaurant à l'ambiance très sympa, à la déco "guinguette" rafraîchissante, un accueil souriant, une carte variée et qui nécessite une réflexion gustative, tant les choix sont aguichants et correctes niveau prix... Passons au cœur du sujet, la qualité des plats... Et là, l'appétissante carte est suivie par une délicieuse expérience gustative. Que cela soit l'entrée, ou le plat principal, ce fut pour moi, comme pour ma compagne, une réussite. Nous sommes sortis ravis de cette soirée à la belle équipe, une bien belle expérience gustative.

		
		




		
		
		
	Solmi le 13/02/2012
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			Restaurant situé face à l'Erdre, ambiance conviviale. Facile d'accès et parking non loin. Le bar est tout en bois et le restaurant dispose également d'un jardin d'hiver. Les plats sont généreux et la cuisine traditionnelle. Un peu cher peut être mais très bon ! 

		
		




		
		
		
	pat44810 le 31/08/2010
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			cadre sympa avec une belle vue sur l'erdre. Accueil convivial et chaleureux, des plats originaux mais un tarif un peu élevé peut etre.... Cependant j'y retourne bien volontiers ! 

		
		






[image: ] LES BERTHOMS BAR À BIÈRES[image: ]

1 bis, cours Olivier de Clisson

✆ 02 40 99 34 59

www.lesberthom.com



Ouvert toute l'année. Tous les jours. À partir de 17h. Happy Hour du dimanche au jeudi de 19h à 21h.

Après Metz, Strasbourg, Grenoble et bien d'autres villes de France, Les Berthoms ont enfin ouvert en plein centre-ville de Nantes. Ce pub propose un choix très varié de bières originales et de très belle qualité. Au cœur d'un décor sobre et élégant, vous êtes dans l'endroit idéal pour prendre un apéritif entre amis ou entre collègues. A vous les bières acidulées, amères, douces, sucrées... au fût, en bouteille... La sélection est pointue et présente des produits rares : la Duvel (sèche, zestes d’orange et de citron), la Grisette Blonde Bio (céréales, fruits jaunes, épicée (biologique et sans gluten)), la belge Maredsous 8 (douce, fruitée, épicée, au parfum de biscuit), la belge Liefmans Goudenband (acidulée, vineuse, aux arômes de fruits des bois et de malt grillé), la Duchesse de Bourgogne (douce, boisée, cerise, amande)... Vous êtes dans le temple des bières artisanales, connues et moins connues. Il est possible de commander du saucisson et du fromage pour grignoter. Vous avez également le choix parmi une sélection d’apéritifs, de liqueurs, de whiskies et d'autres cocktails.





[image: ] HYPERCUBE DIVERTISSEMENT[image: ]

4, rue de l'Héronnière Nantes

✆ 09 81 84 19 45

www.hypercube.fr

contact@hypercube.fr



Ouvert du mardi au samedi de 11h30 à 23h ; le dimanche de 15h à 20h. De 5 à 11 € environ de 4 à 15 minutes selon expériences. Salades, boissons, snacking, afterworks.

Certains d'entre vous les auront déjà peut-être croisés avec leur grand « cube bleu » mobile sur des salons professionnels. Bien connus dans l'univers du divertissement professionnel et des séminaires d'entreprises, c'est tout un chacun qui peut désormais s'initier et s'immerger dans la réalité virtuelle de l'équipe d'Hypercube. En plein cœur de Nantes, proche du quartier Graslin, un lieu de 160 m2 comprenant trois salles a ouvert ses portes à l'été 2017. Vous connaissiez les montagnes russes ou toute autre attraction virtuelle du Futuroscope ou de la Géode ? Cette réalité virtuelle nouvelle génération est tout simplement bluffante, et à Nantes ! Sont utilisées ici les dernières technologies en vigueur pour nous immerger ou nous permettre d'interagir à 360° dans des univers virtuels et nous faire vivre des expériences surprenantes. A nous les courses automobiles (différents modèles), les pilotages d'engins volants, les vidéos à 360°, et nos fameuses montagnes russes ! Au sein de l'Hypercube, on saura trouver à coup sûr l'expérience qui nous convient. Outre ces activités, le lieu est propice à l'échange et à la convivialité puisqu'il s'agit également d'un coffee shop où siroter des boissons chaudes ou froides, profiter d'apéritifs afterwork, après ou avant quelques émotions fortes nouvelles générations ! Séminaire et entreprises (30 personnes environ) peuvent privatiser le lieu (écran géant pour réunion).





[image: ] MACADAM[image: ]

17, rue Jules Launey

www.facebook.com/pg/macadam.nantes

androgyne.productions@gmail.com



Progrmmation et ouverture : consulter la page Facebook.

En 2017, le Club 25 situé dans le Bas Chantenay non loin de la Loire est devenu Macadam. Un inséparable trio en a repris la direction artistique : Alexis Tenaud, Maxime Durand et Romain Galiby. Le Macadam, c'est d'abord un lieu où l'on vient danser et découvrir les musiques électroniques dans toute leur diversité : house music, dub, hardcore, danse ou psytrance (pour les initiés !). Un dimanche par mois, de 7h à 22h, Gloria – All day long permet de venir s'éclater en sortant des sentiers battus avec succession de DJ ! « Amusez-vous, surprenez-nous ! », tel est le crédo de Macadam.





[image: ] CHEZ MANU – BAR À VINS

8, rue Armand Brossard

✆ 02 51 82 75 11 / 06 75 01 21 65

emmanuelemonot@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi de 17h à 2h. En matinée sur réservation cours de sommellerie. Terrasse.

Autrefois caviste à Nantes, Emmanuel Emonot s'est rapproché du centre et a ouvert à la rentrée 2017 son bar à vins où il exerce ses talents de sommelier et de bon vivant. Chez Manu, c'est un lieu convivial où il faut s'attabler en fin de journée, sur la terrasse aux beaux jours, au comptoir ou dans l'une des deux salles que compte le lieu. Manu organise des dégustations avec cours de sommellerie, on peut également venir bénéficier de son expertise pour acheter une bouteille à déguster chez soi ou chez des copains et enfin, on peut venir y prendre un verre (une bouteille...) accompagné d'une planche. Chez Manu, on peut goûter tout (ou presque) de ce que produisent les vignerons français même si les fourches caudines de Manu sélectionnent drastiquement ce qu'il vous fait goûter ! Un lieu convivial.





[image: ] LE NEW FACTORY[image: ]

12, rue de Rieux

www.new-factory.fr

contact@new-factory.fr

Tramway : 
Ligne 1 station « Duchesse Anne – Château des Ducs de Bretagne », à une station de la gare TGV (sortie Nord) 
Ligne 2/3 station « Aimé Delrue » 

Busway : 
Ligne 4 arrêt « Cité internationale des Congrès » 

Bicloo : 
Stations au pied de la cité des congrès (N°54 et N°55) 

Navette Aéroport / Centre-ville : 
Arrêt « Cité internationale des Congrès » départ toutes les 30 minutes.

Parking (payant) : 
Parking Cité Internationale des Congrès, 439 places 
Parking Baco-Lu, 95 places



Ouvert du jeudi au samedi de 18h à 7h. Et veilles de jour férié.

Pour trouver le New Factory, rendez-vous du côté du quartier Champ-de-Mars. Le New Factory, c'était autrefois Le Cookoo. Le lieu a connu des travaux de rafraichissement à coup de graffitis, de poutres métalliques et d'esprit indus'. La boîte se veut pluriel puisqu'elle accueille les afterwork sur la terrasse avec planchas et bar à cocktail (et même un corner gaming arcades !), et pour les amateurs de dance floor, on peut y danser jusqu'au bout de la nuit. Un deux en un en quelque sorte. Le New Factory est également privatisable.





[image: ] TREAT[image: ]

9, rue du Vieil Hôpital

✆ 02 85 37 43 01

https://treatnantes.wordpress.com

treat.nantes@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h30 ; le samedi de 12h à 18h. Apéro un jeudi par mois à partir de 18h30. Brunch : un week-end par mois. Formule Entrée+Plat+Dessert : 13 €. Formule Entrée +lat ou Plat+Dessert : 8 € à 10,50 €. Terrasse.

Treat signifie « petit plaisir ou gourmandise » en anglais. Et c'est le pari audacieux d'Aurore (le traiteur) et de Julien (le pâtissier) que de vous faire plaisir. Ce salon de thé, traiteur et épicerie fine est situé au calme dans la rue piétonne entre Commerce et Bouffay. Ayant ouvert à l'été 2017, Aurore s'affaire aux fourneaux pour vous régaler d'une cuisine faite maison à base de produits frais, bio et de saison. La qualité est au rendez-vous et vous permet de profiter des saveurs des différents plats : vous aurez l'embarras du choix entre les rillettes de maquereaux ciboulette, le houmous, la salade de pois chiches courgette menthe, le taboulé concombre poivrons menthe coriandre citron vert, les tomates anciennes au basilic, le filet de julienne en croûte d'herbes, le sauté de dinde à la sauge, les pâtes au pesto de pistaches, la ratatouille, les brocolis sautés aux amandes, les pommes de terre rôties à l'ail, le clafoutis tomates cerises chèvre, le muffin bacon tomme de riglanne. Quant aux desserts, à vous de décider entre les financiers au matcha, le cake moelleux au citron, le fromage blanc bio avec granola maison ou la côteaunade (purée de fruits bio). Il est également possible d'organiser un déjeuner professionnel ou un pique-nique entre amis ; ou de privatiser les lieux pour un anniversaire, un enterrement de vie de jeune fille ou de garçon, une baby shower, un mariage.





[image: ] VIRTUAL UNIVERS BAR GAMING[image: ]

Square Marcel Launay

✆ 02 28 49 74 06

www.facebook.com/pg/virtualunivers44

virtualunivers44@gmail.com

Accès par le square Marcel Launay à côté du Centre commercial Beaulieu, busway 4 arrêt Beaulieu.



Ouvert le mardi de 16h à 23h ; le mercredi de 15h à 23h ; le jeudi et le vendredi de 16h à 1h ; le samedi de 15h à 1h ; le dimanche de 15h à 20h. -15 % avant 18h30 (mardi, jeudi, vendredi). De 9 € à 24 € (de 20 à 60 min). Différents forfaits : – 18 ans, étudiant, demandeur d'emploi, groupe.

Virtual Gaming, c'est un tout nouveau bar gaming : comprendre un bar où l'on vient s'immerger dans l'univers 3D de son choix. Gamers aguerris ou novices absolus, jeunes gens ou amis des cheveux blancs, seul ou en groupe, Andrew et Marion accueillent tous les profils de joueurs dans leur bar situé non loin du centre commercial Beaulieu. Une dizaine de jeux sont disponibles ainsi que deux simulateurs de courses de voitures (avec volant retour de force et pédalier). Les écrans situés à proximité des joueurs permettent à l'éventuel public présent de suivre la progression du joueur. Les box quant à eux permettent une collaboration ou un affrontement des différents joueurs engagés dans une partie. Virtual, c'est aussi un bar avec terrasse ! Venez goûter aux cocktails de Marion... Nombreuses soirées à thèmes : c'est aussi bien ludique que "sportif" et les comités d'entreprises sont les bienvenus également !





[image: ] WILLY WOLF SOCIETY[image: ]

7, allée de la Maison-Rouge

✆ 09 83 78 28 75



Ouvert du mardi au samedi de 17h à 2h.

Drôle de nom pour un troquet ! Drôle et instructif : Willy Wolf était un sacré personnage. Cet acrobate polonais a perdu la vie en sautant du pont transbordeur de Nantes en 1925 devant des milliers de Nantais. Son slogan était : « L'homme qui trompe la mort ». Claudel, Nadia et Xavier, les trois cogérants de ce café depuis mi-2016, souhaitaient le sortir de l'oubli, d'où ce nom en forme de clin d'œil qui titille la curiosité des clients... Leur travail ne s'est pas arrêté à trouver un nom original. Ils ont aussi métamorphosé ce qui était jusqu'alors le Café des Sports (à deux pas du TNT). D'abord en repeignant la façade dans un joli bleu puis en relookant entièrement l'intérieur. L'esprit est « vintage », « industriel » avec de vieux murs en brique, d'autres repeints en doré, d'autres encore ornés de tapisseries seventies ; des gaines de plomberie apparentes ; des meubles de récup'... Le personnage de Willy Wolf est évidemment présent, sous les traits de la dessinatrice Clé (collectif Chakipu). La carte des boissons s'appelle « Trompe la soif » avec des vins bio, nature, des bières belges... et celle des menus « Trompe la faim » avec des planches de fromage, de charcuterie, de la mer... idéales à l'heure de l'apéro. Une terrasse bien orientée permet de profiter du soleil en fin journée.





[image: ] LA FILLE DU TONNELIER CAVE BAR ET SEMINAIRE[image: ]

8, rue Antarès

Carquefou

✆ 09 52 53 71 02

www.lafilledutonnelier.fr

contact@lafilledutonnelier.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 15h et de 16h à 20h ; le samedi de 10h à 19h.

La Fille du Tonnelier, c'est plusieurs lieux en un ! Basée à Carquefou, c'est à la fois une belle cave, mais aussi un espace bar pour les dénicheurs de produits authentiques. La Fille du Tonnelier, c'est l'occasion de découvrir en exclusivité des vins et bières issus des quatre coins du monde. Leur objectif ? Propulser de belles brasseries et des vignerons talentueux à la démarche engagée, partageant leurs valeurs. Ici, on trouve une large sélection de bières et de vins (bios, en biodynamie, végan) mais pas que ! Un grand choix de whiskys et rhums est disponible également. Les produits sont soigneusement sélectionnés par une équipe passionnée. Outre la cave, le bar avec ses grands espaces, tonneaux, est un lieu d'évasion dans lequel on aura plaisir à partager une bière artisanale, un verre de vin, issu des vignobles français et du monde ! Le tout accompagné d'une sélection de produits du terroir à choisir à la carte. Sachez que l'on peut aussi ici louer une tireuse à bière petit et grand format. C'est un lieu pratique pour des réunions d'entreprise, le lieu dispose d'une salle de réunion pour les groupes. Pour tout projet événementiel (cocktail, soirée, séminaire, atelier œnologie, mariage), la Fille du Tonnelier est à votre écoute, y compris pour le sur-mesure !





[image: ] ROYAL KIDS PARC DE JEUX POUR ENFANTS[image: ]

12, rue Marcel Dassault

Sainte-Luce-sur-Loire

✆ 02 28 22 43 78

www.royalkids.fr

sainteluce@royalkids.fr



Ouvert les mercredis, samedis, dimanches et jours fériés (sauf 25 décembre et 1er janvier) de 10h à 19h, les vendredis de 16h à 20h et 7j/7 pendant les petites vacances scolaires de 10h à 19h et de 14h à 19h en juillet aout. Entrée : 10 € (carte Royal Pass : 10 entrées enfant à 80 €). Gratuit pour 2 accompagnateurs par enfant. 2 € au-delà de 2 personnes. Tarif réduit les vendredis hors jours fériés et vacances 7 €. Formules anniversaires (matin 10h-13h) à 15,90 € par enfant. Formule royale (après-midi) de 14h à 17h à 18,90 €/enfant. Formules kids party à 13,90 €/enfant (les vendredis de 17h à 20h) ou laser Kids à 14,90 €/enfant (les vendredis de 17h à 19h). Snacking sucré/salé.

Bien connu sur certaines villes (Bordeaux, Rennes), le nouveau Royal Kids du Grand Ouest a ouvert ses portes à l'est de Nantes à Sainte-Luce-sur-Loire. Stéphanie et son époux, Frank, accueillent familles, enfants et bébés de 0 à 12 ans pour un moment de détente et de rigolade dans cet espace de 900 mètres carrés de jeux et d'aventures ! Ce parc indoor permet aux enfants de profiter des activités quel que soit le temps. Pour les plus petits (jusqu'à 4 ans), un parcours d'éveil et de motricité amusera les enfants sous l'œil admiratif de leurs parents devant leur avancée. Les plus grands (4-12 ans) profitent d'une belle structure colorée tout en hauteur, les invitant aux défis et aventures à expérimenter. Il va falloir grimper, se tortiller, ramper, escalader, glisser pour la partie la plus sportive du parc avec entre autres une piste de luge, des toboggans (sensations garanties), des ponts de singe, un terrain multisports (foot...). Pour les plus créatifs, tentez les Lego géants à encastrer. En option (achat de jetons à l'accueil), 3 motos électriques pour les amateurs de bolides : on se croirait au Mans. Bien sûr, c'est aussi une bonne idée d'organiser ici son anniversaire avec 4 formules possibles (gâteau, carton d'invitation, friandises et animations comprises). Très sympa aussi la salle disco où l'on va pouvoir danser et pourquoi pas montrer ce qu'on sait faire à la mascotte de Royal Kids, « le dragon Léon », qui fera sûrement une apparition ! A noter que le Royal Snack permet de se restaurer sur place quand la faim s'invite après tant d'efforts (pique-nique interdit). Conseil utile : on peut y rester deux heures ou plus, le temps n'est pas limité. En revanche, attention, toute sortie (un peu comme au cinéma) est considérée ici comme définitive. La carte d'abonnement "Royal Pass" est bien sûr disponible pour les visiteurs réguliers, elle est avantageuse (10 entrées) et illimitée dans le temps et non nominative : on peut la prêter à une copine... La déco aux murs est aussi très sympa, un artiste est passé par là... Enfin, pensez aux chaussettes obligatoires !
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[image: ] LE BAL POP LIEU DE DANSE[image: ]

91, route de Vannes

Saint-Herblain

✆ 06 43 78 72 57

www.lebalpop.fr

contact@lebalpop.fr



Ouvert du mardi au samedi de 17h30 à 2h ; le dimanche de 14h30 à 19h.

Amoureux de la musique et de la danse rétro, le Bal Pop est fait pour vous ! Ce sont deux passionnés, Lauriane et Grégory, qui ont ouvert ce lieu il y a quelques mois. Un lieu qu'ils souhaitaient à leur image, convivial et chaleureux, avec un zeste de fantaisie qui sied parfaitement à l'esprit de cet endroit singulier. Alors au Bal Pop, on vient pour danser bien sûr, pour prendre un verre dans un cadre délicieusement rétro et pour écouter de la musique. Des concerts sont organisés régulièrement, de même que des événements divers. Sans oublier les thés dansants, tous les dimanches de 14h30 à 19h. De quoi se faire plaisir et renouer avec la tradition des bals d'autrefois, qui fleuraient bon la joie de vivre et la simplicité.





[image: ] CHEZ MISS RUBYCOMBI[image: ]

Boulevard des pas enchantés

Saint-Sébastien-sur-Loire

✆ 06 16 23 62 93

http://missrubycombi.fr



Ouvert le mardi, le jeudi et le vendredi de 18h à 22h ; le mercredi, le samedi et le dimanche de 16h à 22h.

Ouvert il y a tout juste 1 an, Chez Miss RubyCombi est un concept aussi décalé que délicieux ! C'est Karoline qui est à l'origine de cette guinguette originale en bord de Loire. L'idée donc : un combi orange, des boissons et des produits locaux, une pause gourmande et festive... et un accueil pétillant et joyeux ! On vient donc ici pour profiter des bords de Loire de Saint Seb, en mode détente installé sur une chaise longue en train de grignoter, de siroter et de jouer avec ses chères têtes blondes. Car Karoline, accompagnée par l'association Play d'eau la Cie, pense à tout ! Molky, châteaux, pétanque, expositions éphémères, concerts... tout est prévu pour se détendre et passer un bon moment. A noter que la guinguette de Miss RubyCombi n'est ouverte qu'aux beaux jours, jusqu'à mi-octobre.





[image: ] VIGNOBLE MARCHAIS GITES INSOLITES[image: ]

La Blandinière

Route de Mauves-sur-Loire

Le chai de Thouaré

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 40 03 79 89

www.vignoblemarchais.fr



Le Bar à Vin est ouvert du mardi au vendredi de 17h à 20h et le samedi de 16h à 19h. Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 13h et de 15h à 20h ; le samedi de 10h à 13h et de 15h à 19h. Service bar à vins : mardi à vendredi de 17h à 20h et samedi 16h à 19h.

Le vignoble Marchais est une belle histoire familiale qui a vu le jour en 1947 sur les coteaux du Loroux-Bottereau avant de s'agrandir dans les années 1980 à Thouaré-sur-Loire et à Mauves-sur-Loire. Deux générations se sont transmis l'amour du muscadet et de sa vinification. Dans le bar à vins, vous pourrez prendre un apéritif entre amis ou collègues avec, bien évidemment, des vins de la production, des planches à grignoter (saucissons et terrines de poissons, des dégustations d'huîtres...), du local pour se désaltérer : les bières de Charlotte, le jus de raisin pétillant de la maison et les jus de fruits de la Ferme Fruitière. Pour les grands groupes, une salle de réception peut accueillir jusqu’à 200 personnes. Le chai de Thouaré, c'est également le plaisir de l'œnotourisme : vous pourrez profiter des visites guidées des vignes, du chai, de l’unité de vinification et participer à une dégustation des vins. C'est un lieu aux innombrables ressources qui vous enchantera.





[image: ] ALCATRAZ – VIRTUAL GAME[image: ]

18, allée des Cinq Continents

Vertou

✆ 02 40 69 09 14

www.alcatrazvirtualgame.com

alcatrazvirtualgame@gmail.com



Heures creuses : 25 €/joueur – Heures pleines : 28 €/joueur. Du mercredi au dimanche : de 10h à 22h. A partir de 12 ans.

Si Nantes possède d'ores et déjà de nombreux escape games, c'est à Vertou qu'une nouvelle génération a ouvert en 2017. Il s'agit en effet d'un virtual game : Alcatraz virtual game. François et Sylvie se sont lancés dans ce nouveau pari. Si l'idée reste la même, à savoir résoudre une énigme en équipe, la grande nouveauté ici réside dans une expérience d'immersion en réalité virtuelle. Pour ce faire, chaque membre de l'équipe enfile son casque de réalité virtuelle (connecté aux autres membres) et c'est parti pour l'aventure. Le scénario proposé ici : un voyage dans le temps pour sauver le monde. En équipe de 2 à 4 personnes, à vous de faire preuve de communication, d'imagination et de coordination pour résoudre l'énigme. La mission doit être résolue dans un temps donné, ici de 30 à 45 minutes. La technologie des casques (HTC Vive) est garantie sans « mal de mer » ou migraines. A noter, pour s'inscrire il faut mesurer plus de 1 m 30. Une nouvelle aventure est en préparation, qui devrait voir le jour en 2018. Une bonne idée pour une après-midi en famille, entre amis ou pour ses collaborateurs.




Sports – Loisirs




[image: ] DEV IT YOURSELF ![image: ]

36, rue du Maréchal Joffre

✆ 06 34 57 43 02

http://devityourself.com

labodevityourself@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 20h ; le dimanche de 12h à 18h. Le dimanche de 12h à 18h (sur réservation seulement). Initiation développement : 60 €/2h – Tarifs étudiants -20%.

Sacré pari que celui de Sébastien ! A l'heure du tout numérique, en voilà un qui pense que l'argentique a encore de belles heures devant lui. Pour ce faire, il a ouvert une très jolie boutique dans la rue du Maréchal-Joffre. Chez Dev it yourself ! , les néophytes (et les pro !) peuvent avoir accès à un laboratoire avec agrandisseurs et bacs de développement. L'idée, si vous n'y connaissez rien, est d'être formé au préalable par Sébastien aux techniques de développement argentique avant de se lancer... Dev it yourself, c'est aussi une boutique dans laquelle vous trouverez papiers, pellicules, Polaroid et accessoires. Un espace galerie permet d'exposer le travail des stagiaires et des pro. Sébastien propose enfin des stages thématiques à la photo numérique. Une bonne idée cadeau !





[image: ] FLOATING

Quai de Versailles

✆ 07 68 71 86 20

www.floating-nantes.com

romain.floating@gmail.com

Tram : Ligne 2, Saint-Mihiel ou Motte-Rouge – Chronobus : Ligne 6, Bonde.



Ouvert d'avril à octobre : consulter le planning en ligne. Réservation conseillée. Location bateaux électriques : à partir de 28 €/h – Location kayak : à partir de 10 €/h – Location paddle : à partir de 12 €/h – Location de combi shorty – Ballades encadrées – Cours de paddle fitness ou paddle yoga.

L'Erdre, c'est bien sûr une rivière incontournable de l'agglomération nantaise. On peut l'admirer dans le cœur de ville mais aussi la suivre jusqu'à Nort-sur-Erdre et quoi de mieux pour admirer ses beautés que de l'emprunter. Pour ce faire, Floating est là pour louer bateaux électriques, kayaks ou paddles. Côté bateaux électriques (sans permis), vous pourrez naviguer jusqu'à 7 personnes et selon une moyenne de 6 à 8 km/h. Selon la formule choisie, vous pourrez monter jusqu'à La Poupinière (compter 7 heures aller-retour) en admirant les très nombreux châteaux qui rythment la balade. Kayaks et paddles sont disponibles à la location. Nombreux modèles disponibles selon votre expérience et vos besoins : promenade en famille, débutant ou balade sportive qui exigent certains pré-requis. Mais Floating, c'est aussi des cours de cours de paddle Fitness ou de paddle Yoga encadrés par une professionnelle, des sunrise Erdre paddle et des sunset afterwork... Avec Floating, il se passe toujours quelque chose sur l'Erdre !





[image: ] MANIBUS[image: ]

31, rue de Strasbourg

✆ 02 28 49 52 69

https://manibus.fr

hello@manibus.fr



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

Manibus, c'est la boutique d'Amandine et de Benjamin. Située sur la rue de Strasbourg, c'est l'endroit rêvé pour toutes celles et ceux qui suivent assidument tutos et autres DIY (do it yourself), qui ne manquent jamais un bon plan Pinterest et autre Instagram... En clair, toutes celles et tous ceux qui adorent le pliage, découpage, montage, collage, bidouillage ! Dans leur jolie boutique donc, Amandine et Benjamin proposent nombre de petits objets (à partir de 5 €). On adore les totems animaux en carton, le kit lettrines pour écrire des mots doux, le coffret de graines bio à faire germer et son germoir, les graines de cacahuète à faire pousser ou le kit beauté cheveux... La boutique offre donc une grande diversité de produits qui saura séduire enfants et parents (papa y compris !). Grande qualité d'accueil et de conseils.





 [image: ]MUSIC TIME ÉCOLE DE MUSIQUES ACTUELLES[image: ]

5, rue Junon

Carquefou

✆ 02 28 34 19 05

www.music-time.fr

info@music-time.fr

Accès direct périphérique de Nantes ou D723. Autoroutes A11 et A811
Transport en commun : Ligne TAN 7 ou 77 arrêt "Belle Étoile"
SNCF : Arrêt Thouaré-sur-Loire



Ouvert du lundi au vendredi de 10h à 20h ; le samedi de 9h30 à 12h30.

Music Time, c'est une école de musique située à Carquefou, destinée aux particuliers mais aussi aux professionnels. Un lieu dédié aux musiques actuelles et amplifiées, unique en son genre ! Ouverte en octobre 2016 par Muriel Cuvillier, saxophoniste, et Thierry Bédoucha, bassiste, ces deux professeurs aguerris sont du milieu, et ont accompagné des artistes de renom... Désireux de partager leurs expériences professionnelles, et experts en pédagogie musicale, ils se sont entourés d'autres professeurs dans le but d'enseigner au sein d'un lieu très chaleureux où l'on se sent bien, un peu comme dans une petite famille. Mais Music Time, ce n'est pas seulement des salles de cours classiques comme on en trouve dans certaines écoles de musiques traditionnelles, c'est un véritable lieu d'échange, de partage et de convivialité. Un joyeux melting pot et la magie qui opère entre les artistes, qu'ils soient débutants ou confirmés. Une fois par mois environ, les élèves (enfants, adolescents, adultes) se frottent aux professionnels et au public au cours d'un show case dans une salle dédiée aux concerts et à l'événementiel de 73 mètres carrés ! Outre un joli patio de 60 mètres carrés, équipé de fauteuils, un jardin extérieur, une salle de thé et un bar à bières, on vient ici pratiquer la musique sous toutes ses formes, ou presque : guitare électrique, acoustique, basse électrique, saxophone, piano, percussions latines mais aussi techniques et cours de chant. Musique assistée par ordinateur (Mao) et studio de mixage sont également quelques exemples des apprentissages possibles. Les cours sont dispensés en individuel ou en collectif (maximum trois personnes). Et pour le style, rock, jazz, latino, blues n'auront plus de secret pour vous. Des ateliers thématiques et stages musicaux (pop, rock, funk, soul) sont également proposés dans l'année. Avec un peu de chance, on croise parfois des artistes musiciens et autres invités prestigieux venus proposer des stages, comme celui sur le funk avec Fred Westley récemment, lequel a travaillé avec un certain James Brown ! Côté pratique, avant de s'inscrire à l'année, on peut éventuellement opter pour des cours à l'unité ou par séquence de dix avant de faire « le grand show ».... ou plutôt le grand saut. Un lieu atypique à découvrir absolument.





 [image: ]SKYWAY SIMULATION SIMULATEURS DE VOL AERIEN[image: ]

42, rue de la Noë cottée

Saint-Sébastien-sur-Loire

✆ 02 28 21 20 00

www.skywaysimulation.com

contact@skywaysimulation.com



Ouvert du mardi au jeudi de 10h à 19h, vendredi et samedi de 10h à 22h et le dimanche de 12h à 18h.

Le Disneyland de l'aéronautique à Nantes ! Voilà qui a de quoi susciter l'attention et l'intérêt des curieux en mal de sensations fortes et d'expériences originales, autant que des amateurs d'aéronautique donc, qu'ils soient pilotes débutants ou confirmés. L'idée est donc pour le moins atypique, et c'est justement ce qui fait tout le charme de cet endroit dédié à la simulation de vol en avions de chasse Mirage 2000 et avions de ligne "B777". Skyway Simulation, c'est une histoire de famille et de passion. Serge, le papa, et Cyril, le fils, ont donc décidé de mettre leur énergie au service de leur rêve : ouvrir un centre de simulation aéronautique. Serge est pilote et possédait une école de pilotage. Quant aux formateurs, ils sont tous pilotes et accompagneront les clients pour 1 heure de vol avec des commandes ultra-réalistes pour, au choix, une simulation de pilotage du célèbre avion de chasse français le Mirage 2000 ou d'un avion de ligne sur B777 (le plus gros biréacteur du moment !). Tout commence par la salle de briefing où les instructeurs dévoilent tout ce qu'il faut savoir pour prendre les (vraies) commandes de la machine. Et la suite est une expérience inédite et ludique.... Vous en rêviez ? Skyway l'a fait, et vous attend. A noter que Serge et son équipe organisent également des séminaires/team buildings ainsi que des événements professionnels (formations, RH...) et festifs (enterrements de vie de garçon/jeune fille). A découvrir absolument ou à offrir.




Shopping – Mode – Cadeaux
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Nantes - Le passage Pommeraye, le seul passage couvert de Nantes.

© Brad PICT – Fotolia






[image: ] ARSENE ET LES PIPELETTES[image: ]

20, rue Contrescarpe

✆ 02 40 74 91 23



Ouvert du mardi au samedi de 11h à 14h et de 15h à 19h.

La marque s’est installée pour sa neuvième boutique à Nantes, depuis mai 2017. Fidèle à son style décontracté et chic, derrière la façade bleu pastel, la boutique à la déco vintage et cosy propose des vêtements et des accessoires pour les enfants de 3 mois à 12 ans. Vous n'aurez aucun mal à vous laisser séduire par les vêtements aux coupes élégantes pleines de fraîcheur ainsi que par les imprimés colorés et par les motifs gais qui rappellent l'esprit de liberté et la beauté de la côte basque d'où est originaire la marque née près de Saint-de-Luz. Arsène et les pipelettes, c’est l’humour et la bonne humeur au service du bon goût !





[image: ] L'ATELIER DE POUPOUPIDOU[image: ]

21, quai Ernest Renaud

✆ 06 79 35 83 89

https://lepoupoupidou.fr



Ouvert le lundi et le jeudi de 8h à 16h ; le mardi et le mercredi de 11h30 à 17h30 ; le vendredi de 8h à 19h30 ; de 9h à 19h30.

L'atelier à vélo Poupoupidou est une belle histoire nantaise. Elle commence en janvier 2015 quand Céline et Marc, mariés à la ville, créent la pince à jupe à vélo afin de faciliter l'usage de la bicyclette pour les femmes qui portent une jupe ou une robe. En effet, pour que pédaler reste un plaisir quelle que soit votre tenue, la pince Poupoupidou facilite vos mouvements, Mesdames ! En mai 2015, cet accessoire (qui devient indispensable une fois qu'on l'a essayé) amène le couple à Paris, au concours Lépine où il reçoit la médaille d'argent. Fort de cette notoriété nationale, le couple ouvre son atelier à vélo en avril 2017 à Nantes. Chez Poupoupidou, vous pourrez faire réparer vos bicyclettes, faire monter l'assistance électrique sur votre vélo personnel ; et trouver des accessoires pour vélo et cycliste. Vous l'aurez compris, à cette adresse pleine de ressources et de créativité, la petite reine est à l'honneur !





[image: ] MANIBUS KITS A TOUT FAIRE[image: ]

31, rue de Strasbourg

✆ 02 28 49 52 69 / 06 43 31 11 10 / 06 42 35 46 60

https://manibus.fr

hello@manibus.fr



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h. Boutique en ligne.

Manibus, c'est la boutique d'Amandine et de Benjamin. Située sur la rue de Strasbourg, c'est l'endroit rêvé pour toutes celles et ceux qui suivent assidument tutos et autres DIY (do it yourself), qui ne manquent jamais un bon plan Pinterest et autre Instagram... En clair, toutes celles et tous ceux qui adorent le pliage, découpage, montage, collage, bidouillage ! Dans leur jolie boutique donc, Amandine et Benjamin proposent nombre de petits objets (à partir de 5 €). On adore les totems animaux en carton, le kit lettrines pour écrire des mots doux, le coffret de graines bio à faire germer et son germoir, les graines de cacahuète à faire pousser ou le kit beauté cheveux... La boutique offre donc une grande diversité de produits qui saura séduire enfants et parents (papa compris !). Grande qualité d'accueil et de conseils.





[image: ] ORDICITY[image: ]

56, boulevard de la Beaujoire

✆ 02 40 95 01 04

ordicity.com

contact@ordicity.com



Ouvert du lundi au vendredi de 9h15 à 12h30 et de 14h15 à 19h ; le samedi de 9h30 à 12h30 et de 14h à 18h.

Spécialisé dans la vente et la réparation de matériel informatique, OrdiCity propose de nombreux services de maintenance et de remise en état pour votre ordinateur ou vos objets de téléphonie. Dans ce magasin de 400 m2, vous trouverez un large choix de produits (périphériques, imprimantes, tablettes...) parmi plusieurs grandes marques : Epson, Samsung, LG, Sony, Apple, Microsoft, Intel… ainsi que d’une importante gamme de PC assemblés en atelier. Les services de réparation, proposés aux clients particuliers et professionnels, sont effectués en boutique, à domicile (selon votre adresse) ou à distance. La maintenance, l'installation et le dépannage sont assurés par une équipe de techniciens professionnels qui sauront trouver la solution à vos problèmes. Les prix sont tout à fait compétitifs et abordables. Ordicity, une adresse futée pour objets connectés.





[image: ] AUX PIEDS DES ANGES[image: ]

2, rue de Verdun

✆ 09 83 69 44 77

www.auxpiedsdesanges.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 19h.

Aux pieds des anges, « le paradis des pantoufles et des espadrilles » de Séverine, se situe à quelques pas de la cathédrale, ce petit clin d’œil du ciel vous invite à prendre la direction de cette enseigne qui propose un choix infini pour homme, femme et enfant, pour tous les goûts, pour tous les âges, et pour tous les pieds. De nombreux accessoires 100 % français (chaussette, foulards, sac, petite maroquinerie...) se trouvent dans ce magasin. Différentes marques connues ou moins connues sont représentées ici à travers différents produits : l'espadrille réinventée par diverses marques (la maison de l'espadrille, Toms, Angarde, Cala 1789...), la charentaise (La Charentaise t'cha), la pantoufle (La pantoufle à pépère, Giesswein, Shepperd...) la sandale (Birkenstock). Les pointures vont du 35 au 48 pour les hommes et les femmes, du 16 au 35 pour les enfants. C’est donc dans une atmosphère et une décoration propices au cocooning, que tous les pantouflards qui s'assument jusqu'au bout des orteils peuvent y trouver leur bonheur ! Aux pieds des anges, c'est la garantie de bonnes chaussures d'intérieur et d'extérieur pour toute la famille. Des marques qui privilégient le 100 % naturel (comme Shepperd) ou le commerce éthique (comme TOMS qui, pour chaque paire de chaussures achetée, fait don d’une paire de chaussures neuves à un enfant dans le besoin). Aux pieds des anges, c'est aussi le pari réussi d'allier l'esthétique et le confort pour nos pieds ; les modèles sont ravissants et confortables. Courez-y !





[image: ] REZA EST. 1988[image: ]

14, rue de la Fosse

✆ 02 28 49 00 98

www.facebook.com/Reza-Est-1988-Nantes

nantes@houseofreza.com



Ouvert du mardi au vendredi de 10h30 à 19h ; le samedi de 10h à 19h.

Reza Est. 1988 est la première boutique française de Reza Eslahy. D'origine iranienne, cet amoureux de l'élégance crée donc des vêtements pour les hommes. Ces tissus sont italiens, la fabrication quant à elle est portugaise. Dans la boutique de la rue de la Fosse, les hommes trouveront costumes, vestes, pantalons, chemises, pulls et chaussures. Les looks Reza peuvent être classiques ou casual, simple ou hype. A vous messieurs d'essayer et de faire votre choix. A noter, une retoucheuse présente en permanence assure vite et bien l'ourlet du pantalon ou le cintrage de la veste.





[image: ] ROUGIER ET PLE NANTES CENTRE[image: ]

21, allée d'Orléans

✆ 02 40 74 24 08

www.rougier-ple.fr

info@rougier-ple.fr



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

Excellente nouvelle pour tous les amoureux de loisirs créatifs, les passionnés de dessins et autres fans d'activités manuelles. A l'été 2017, l'excellente enseigne Rougier & Plé a eu la bonne idée de venir s'installer dans le cœur de la cité, sur l'allée d'Orléans (en lieu et place de Sous les Toits). Dans ce magasin sur deux niveaux, on trouve tout ce qui se rapporte aux arts créatifs. Côté beaux-arts, peintures à l'huile, acrylique, aquarelle, gouache, pastel, carnets de croquis, chevalet, toiles, fusain, sac, carton à dessin... Mais aussi, agenda, calendrier, répertoire, cahier, copies, bloc, classeur, archivage... On y trouve également des outils de modelage, de quoi customiser le tee-shirt de votre ado ou son tote-bag. Les enfants ne sont pas oubliés non plus puisqu'on y trouve des nombreux objets de déco pour les fêtes d'anniversaire (gobelets, chapeaux, stickers ou lettres à gonfler), des perles à repasser. Aujourd'hui, le réseau se compose de plus de cinquante magasins d'art en France, sous les enseignes Rougier & Plé, Artéïs, Color'i, Graphigro et Art'Pro et proposent un choix de plus de 20 000 références. N'hésitez pas à faire appel à l'expertise des conseillers en boutique, ils sont charmants et d'une grande disponibilité !





[image: ] SACRÉS FRANCAIS[image: ]

25, rue des Carmes

✆ 06 85 76 74 66

www.sacres-francais.fr

contact@sacres-francais.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 19h.

Sacrés Français ! est né sur l’idée de connaître qui se cache derrière nos achats. Connaître l'histoire d'un objet qu'on achète, être sensible à l’écologie, faire perdurer des savoir-faire locaux mais novateurs... ce sont les valeurs de Céline et Yoann qui ont ouvert cette boutique au cœur du quartier Bouffay. La déco est élégante et tendance, les produits sont originaux et sympas et leur qualité 100 % made in France. Car vous l'aurez compris, cette boutique cocoricool est essentiellement dédiée aux produits français. La gamme des articles va de l'épicerie fine aux articles aussi variés que bijoux et accessoires, maison, décoration et luminaire, de la puériculture ou encore des jouets, accessoires mode, enfant, cosmétique, papeterie, art de la table. Sacrés Français ! est une vitrine de produits qui étonnent et changent un peu, ils proposent tous une touche d'impertinence et de légèreté. Sur les murs, les créations de designers nantais comme les « Zoorigami » signés Geoffrey Berniolle ou les miroirs d'Elise Fauveau, chez Maison Simone. Le rapport qualité/prix reste très intéressant. Beaucoup de marques sont présentées à un coût abordable et même à des prix compétitifs. Une boutique incontournable !





[image: ] SUR MA TÊTE[image: ]

1, rue Mercoeur

✆ 06 63 05 77 36



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 13h et de 14h30 à 18h30.

Si vous aimez être chapeauté ou casquetté, vous aimerez la boutique Sur ma Tête, une chapellerie ouverte fin 2017 face à la tour de Bretagne. Une première boutique existe déjà à Pornic et c'est donc sa petite sœur qui a ouvert à Nantes. On y trouve (presque) tout ce que votre tête peut porter : des chapeaux et des casquettes bien sûr mais aussi des bérets, des capelines (tellement chics et intemporelles), des cloches ou des panamas, en laine, en fourrure, en coton... Il y en a de toutes les formes et de toutes les couleurs, pour vous messieurs et mesdames. De nombreuses marques sont distribuées comme Kangol, Stetson ou Herman... Les collections tournent bien entendu en fonction des saisons et des besoins !





[image: ] TENDANCE LIEGE[image: ]

7, rue des Halles

✆ 09 62 56 30 11

tendanceliege.fr/index.php

contact@tendanceliege.fr



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h30 à 19h.

Voici une boutique très originale : Tendance liège propose une belle collection d'articles de qualité en liège. Le liège c'est d'abord une ressource inépuisable puisqu'elle est prélevée sur l'écorce du chêne sans que l'arbre soit abattu. Ensuite, la matière aux nombreuses qualités (imperméable, lessivable, indéchirable, douce, légère) allie écologie et sobriété. Transformé en fines feuilles afin d'obtenir un tissu très innovant et original, le liège s'est imposé dans le monde de la mode et du luxe. Dans le magasin de Dominique, vous découvrirez des accessoires de mode, des équipements pour la maison, de la maroquinerie, des trousses, des cartables, des bijoux, des éventails, des porte-monnaie, des serre-tête, des nœuds-papillons, des étuis à lunettes, des parapluies, des pochettes... 100 % naturels et très originaux. L'endroit idéal pour un cadeau original !





[image: ] TILGREEN[image: ]

6, rue Copernic

✆ 09 67 40 47 62

www.tilgreen.fr

nantes@tilgreen.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 12h30 et de 14h à 19h.

La boutique Tilgreen, vous la trouverez à quelques pas de la place Delorme et du boulevard Guist'Hau. Tilgreen, c'est une enseigne spécialisée dans le déplacement électrique urbain. Leur singularité ? Ils conçoivent et fabriquent tous leurs produits et lesdits produits sont pour le moins nombreux. Sur les étagères de la boutique, on trouve bien entendu des vélos à l'allure futuriste mais aussi un Gyro skate (9 kg, batterie au lithium et une vitesse de 15 km/h), la TilTrott, une trottinette électrique, la TilWave, une trottinette électrique à 3 roues, la TilRoue, une mono-roue électrique ou le TilSkate, un longboard électrique... Bref, tout ce qui roule et qui s'avère susceptible de vous aider dans vos déplacements de citadins se trouvent chez Tilgreen.





 [image: ]LIBRAIRIE LES LUCETTES[image: ]

6, rue Jean Moulin

Sainte-Luce-sur-Loire

✆ 02 28 16 43 77

https://www.facebook.com/leslucettes/?fref=ts

contact@librairieleslucettes.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h.

Depuis septembre 2016, Sainte-Luce-sur-Loire accueille une toute nouvelle librairie généraliste. Une initiative d'Anya et Stéphanie, deux femmes en reconversion qui ont décidé d’ouvrir une librairie indépendante. Leur devise « Lisez, Vibrez ! » nous invite à parcourir les rayons couvrant tous les domaines et tous les publics pour y dénicher les ouvrages qui nous inspirent. Avec enthousiasme et sourire, les Lucettes nous font part de leurs coups de cœur, prennent le temps de vous conseiller ou de vous laisser flâner parmi les nombreuses références et les espaces réservés à la papeterie. Au programme des évènements littéraires : des rencontres d’auteurs et d’illustrateurs, des dédicaces et des lectures. Les enfants et adolescents ont un espace plus intime et coloré qui leur est dédié, avec un coin lecture pour les plus jeunes où sont proposés des ateliers ludiques et des animations au milieu du large panel de livres et de jeux. Cette librairie est un superbe lieu de proximité : les Lucettes le font vivre et partager à merveille !




Produits gourmands – Vins




[image: ] ARNO BOULANGERIE CREATIVE[image: ]

16, rue de Verdun



Ouvert du lundi au vendredi de 7h à 19h30 ; le samedi de 7h30 à 19h.

Depuis mai 2017, une nouvelle boulangerie-pâtisserie artisanale s'est installée au 16 rue de Verdun, à deux pas de la cathédrale et voisine des Rigolettes Nantaises. Céline et Arnaud Busserolles invitent les gourmands à venir se régaler de leurs pains et de leurs créations. Sachez-le, notre artisan pétrit et cuit sa viennoiserie sur place, dans sa boulangerie. A nous la belle gamme de pains avec la bien-nommée baguette Tradition réalisée avec de la farine Label rouge de la minoterie Bourseau. Goûteuse aussi, celle aux graines avec du pain croustillant. On trouvera quelques pains labellisés bio avec le complet bio, la boule de Verdun, le pain d'épeautre, le 4-sous et la Toute de seigle. Des pains spéciaux avec la tourte aux fruits ou la foccacia (tomate pesto ou fines herbes échalotes) répondent également présents. Côté viennoiserie, notre boulanger aime allier tradition et originalité à l'image de ce croissant fourré aux framboises. On craquera forcément pour les éclairs et leurs parfums délicats : passion framboise, chocolat, caramel au beurre salé... ou ces belles tartes ou tartelettes à la poire amande, aux fraises, à la griotte pistache. Pas mal non plus les petits pains aux trois chocolats, les gâteaux moelleux à la pistache et framboise, pistache et abricot, le Nantais (gâteau nantais), le pain de Gènes, ou les brioches au sucre. Le midi, les formules sandwich combleront les appétits gourmands avec le bun au saumon, le Tradi-pêcheur, le Cabriole, et autres croques ou quiches plus classiques.





[image: ] L'AUTRE BOULANGERIE[image: ]

Rue cassini

✆ 02 28 01 45 33



Ouvert du mardi au samedi de 7h30 à 19h30 ; le dimanche de 7h30 à 13h.

Ouverte en 2017 et voisine de la maison Coutant, excellent chocolatier nantais, L'Autre Boulangerie, c'est le domaine d'Adeline et son mari. L'Autre Boulangerie, c'est un labo ouvert sur la boutique, des étagères où vous trouverez bouteilles de jus de fruits bio et petits sachets de gâteaux secs, un frigo où l'on trouve sandwich et salades (faites maison) à l'heure du déjeuner. L'Autre Boulangerie, c'est enfin des viennoiseries, de la pâtisserie et de nombreux pains : petit pain de 3, le Poolish (comprendre Tradition), le pain complet, la Déjeunette ou la Ficelle. L'accueil est plus que charmant et quel plaisir de passer le dimanche matin venir y chercher ses croissants ou sa brioche toute chaude.





[image: ] BIOCCOP NANTES RÉPUBLIQUE[image: ]

17, Boulevard Gustave Roch

✆ 02 40 48 55 67

http://biocoop.fr

service.clients@biocoop.fr



Ouvert le lundi de 14h à 19h30 ; du mardi au vendredi de 9h30 à 19h30 ; le samedi de 9h30 à 18h30.

Leader du bio en France, Biocoop compte aujourd'hui 52 magasins en France dont celui ouvert fin 2016 de Nantes République (ex-Horizon Vert). Entièrement repensé, le magasin offre aujourd’hui un espace ouvert et accueillant où l'on retrouve bien sûr fruits et légumes en libre accès mais aussi un espace fromagerie.





[image: ] BIOCOOP NANTES LES HAMEAUX BIO[image: ]

19, avenue du Marché Commun

✆ 02 52 59 58 46

www.leshameauxbio.fr

contact@leshameauxbio.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 19h30. Boulangerie ouverture 7hoo. Restaurant 11Hoo à 15Hoo.

Les Hameaux Bio est une entreprise familiale appartenant au réseau d'entrepreneurs indépendants Biocoop. Le cinquième magasin des Hameaux Bios a ouvert à Nantes en octobre 2017. Ici on vend de tout : du vrac par exemple avec des pâtes et des céréales (pâtes semi-complètes, au petit épeautre, riz rond de Camargue, riz long, semoule de couscous...) ; des graines (courge, lin, sésame, quinoa...), des légumes secs (haricots blancs, lentilles, lentilles corail) ; ou des fruits et légumes de La Ferme de Levera (Guérande), d'Agari Breizh (Moustoir Remungol 35), de la GAEC des Champs Paradis (Bourgneuf en Retz), des Jardins de Domhéry (Guérande) ; de l'épicerie dont les produits sont issus de l'économie équitable, ou bien de la boucherie, des produits fromagers, du frais, une cave bien fournie... En plus d'être un distributeur de produits bios de qualité, le magasin les Hameaux Bio Biocoop Nantes met, à la disposition des associations, un espace avec thé et café à volonté, pour les workshops, ateliers, présentations... C'est également le lieu dédié aux cours de cuisine 100% gratuits pour apprendre, par exemple, à faire votre houmous et votre fêta à base de lupin. Des animations autour de produits particuliers vous raviront les papilles tout en vous faisant re-découvrir des produits traditionnels, comme cette animation autour du miel, du lupin et de l'huile d'olive. Vous trouverez votre bonheur dans cette sympathique épicerie à l'offre variée ! En son sein on trouvera également un resto biologique, une boulangerie et boucherie bio.





[image: ] LA BOITE A MEUH YOGURT GLACE BIO[image: ]

20, rue des Carmes

www.facebook.com/lebonyogurt



Ouvert le lundi de 12h à 19h ; le mardi de 10h30 à 19h ; le mercredi de 10h30 à 22h ; du jeudi au samedi de 10h30 à 23h ; le dimanche de 14h à 19h.

Conçue par Sandra et son conjoint, la Boîte à Meuh, c'est une bonne alternative pour déguster un dessert frais, s'offrir un goûter ou se rafraîchir « bio et raisonné ». Située dans la rue des Carmes, la Boîte à Meuh propose une gamme de yogurt glacé, cette nouvelle tendance venue du Sud de la France et qui fait des adeptes à Nantes. La Boîte à Meuh, c’est une boutique 100 % indépendante, 100 % bio : du lait aux thés en passant par les cafés. Et comme les appelle Sandra, il y a les « gourmandises » à ajouter sur le yogurt... A vous de décider si vous souhaitez votre yogurt avec des douceurs « régressives » ou plus légères et fruitées, et pourquoi et pas un mélange des deux ! A vous donc de vous servir parmi les nombreuses propositions offertes : aux beaux jours, fraises, framboises, myrtilles et groseilles couvriront généreusement votre yogurt... Les fruits sont frais, coupés du matin et viennent pour certains de la Ferme fruitière de la Hautière (du local, encore et toujours !) ; à moins que vous ne craquiez pour des petites choses plus sucrées comme cette pâte à tartiner (bio), ces crêpes dentelle ou ce caramel au beurre salé ! A la Boîte à Meuh, c'est simple, on choisit son pot selon l'appétit, on se sert (façon glace à l'italienne), on peut faire peser son yogurt pour vérifier le poids et donc le prix, on rajoute les gourmandises, on règle son achat, et on déguste ! sur place ou à emporter. Le lieu est chaleureux avec quelques tables pour s'asseoir. On repart souriant et revitalisé grâce à cette nouvelle « vache nantaise » !





[image: ] LES BOUCHEES DOUCES

✆ 06 83 04 46 06

https://lesbouchesdoucesleblog.wordpress.com

lesboucheesdouces@gmail.com



Livraison possible (livraison sur Nantes et périphérie avec un forfait livraison de 15 €). Exemple de formules salées : formule 3 pièces (1 tartelette/quiche, 1 bouchée, 1 biscuit salé) pour 2,50 € par personne. Exemple de formule sucrée : 3 pièces (1 mini financier, 1 mini cannelé, 1 verrine) pour 2,50 €. 10 personnes minimum pour les buffets.

De passionnée de cuisine, et surtout de pâtisserie, Stéphanie Magouët a décidé de franchir le pas il y a 1 an et demi et fait aujourd'hui partager ses créations culinaires sucrées et salées aux particuliers et aux entreprises. Elle propose en effet un service de traiteur sur mesure, avec élaboration de buffets froids et de gâteaux personnalisés. Son objectif ? Contribuer à la réussite de la fête et accompagner ses clients en les conseillant au mieux sur le choix de leurs bouchées douces. Elle prend ainsi en compte chaque demande pour que le service soit totalement personnalisé, ce qui peut la conduire à réaliser des buffets où quelques-uns des invités sont allergiques au gluten ou sont végans par exemple. Stéphanie prête aussi de la vaisselle en dur, plus joli que le jetable et aussi plus responsable et respectueux de notre chère planète. Dans cette optique, elle privilégie les circuits courts, bio pour les produits de base. Et son truc à elle ? Revisiter les classiques de la pâtisserie en version salée, à l'image des cookies qu'elle propose avec des dés de chorizo, des madeleines à la saucisse de Toulouse et au muscadet, des financiers chèvre miel et autres panna cotta au roquefort. Enfin, Stéphanie a sa spécialité : la tarte au citron meringuée, qui a été récompensée par l'Institut Nignon en 2016. A noter : tout est fait maison, y compris la pâte feuilletée. Quant aux citrons, ils sont pressés par ses soins, cela va de soi... quoique... Enfin, Stéphanie propose aussi des cours à domicile, pour les enfants et les enterrements de vie de jeune fille notamment, autour de thématiques définies avec le client.





[image: ] BOULANGERIE EUGÉNIE[image: ]

46, rue du Maréchal Joffre

✆ 02 40 74 99 04

eugenie.boulangerienantes@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 6h45 à 20h ; le samedi de 6h45 à 15h.

A quelques pas de la cathédrale a ouvert la boulangerie Eugénie. A sa tête, Franck Simon et son équipe. On vient ici dès le croissant ou le pain au chocolat du petit matin jusqu'au pain norvégien ou au seigle auvergnat bio du soir... A l'heure du déjeuner, on vient y chercher une soupe, une part de tarte, un burger, un sandwich ou une salade. A l'heure du goûter, à vous le gâteau nantais, la brioche à la coupe ou les macarons... C'est frais, appétissant et ici, tout est fait maison. Accueil charmant.





[image: ] BOULANGERIE PATISSERIE EMMA[image: ]

12, rue Scribe

✆ 02 40 20 89 38

www.emma-patisserie.fr

contact@emma-patisserie.fr



Ouvert du lundi au samedi de 8h30 à 20h.

Belle histoire que celle d'Emma...Une première boulangerie ouverte en 2016 par Louis et Thibault, non loin du parc de Procé, et un an plus tard, c'est une deuxième ouverture, cette fois-ci dans l'hypercentre de Nantes, avec l'aide de leur équipe. Les raisons de ce succès ? Elles sont multiples. D'abord, on ne peut qu'apprécier la modernité du lieu ; Emma, ce sont des boulangeries 2.0 qui privilégient une certaine forme d’esthétisme : contemporaines et spacieuses, tout est appétissant. Ensuite, côté vitrine, Emma s'est fait une spécialité des choux aux parfums variés (une vingtaine) : caramel au beurre salé, framboise, cassis, mais aussi mandarine yuzu, mojito ou Nutella... Choux à découvrir également en pièces montées pour vos évènements familiaux ou professionnels. Chez Emma, on trouve aussi des viennoiseries pur beurre et des pâtisseries comme cette tarte aux fraises chantilly au mascarpone très appétissante. Enfin, Emma c'est un salad bar et des sandwich frais et l'on peut en profiter toute la journée avec le service en continu. A noter que les deux adresses sont ouvertes le dimanche... Deux adresses pour ces petits plaisirs du quotidien et pour faire plaisir autour de soit tout simplement !


Autre adresse : 3, boulevard Gaston-Serpette ✆ 02 40 76 91 45 (fermé le mercredi).




[image: ] LA CAVE EN VOYAGE[image: ]

✆ 07 81 07 21 03

www.lacaveenvoyage.com

lacaveenvoyage@gmail.com



Mardi matin : marché des Américains (Nantes) – Mardi soir : marché de la Bourgeonnière (Nantes) – Mercredi matin : marché Place de la Bourse (Nantes) – Jeudi matin : marché Zola (Nantes) – Vendredi : marché de la Marrière (Nantes).

Des caves à vin, Nantes (et son agglo) en possède de très nombreuses et d'excellentes. Mais la Cave en Voyage a ceci d'unique et de singulier que c'est un wine truck, comprendre : un camion aménagé qui propose une sélection de vins. A l'origine du projet, il y a Anthony : diplômé de l'école du vin, il part faire ses gammes hors de l’Hexagone et murit son projet qui voit le jour en 2017. Depuis, fini la Nappa Valley californienne ou les vignobles néo-zélandais, c'est sur les marchés de Loire-Atlantique et du Maine-et-Loire qu'Anthony partage ses coups de cœur au volant de son camion. Sur ses étagères, on trouve une belle gamme de 70 vins bio ou en conversion bio. Des vins de la vallée de la Loire (of course ! ) mais aussi de tous les cépages que compte la France. Appuyez-vous sur les compétences de notre spécialiste, vous ne serez pas déçu !





[image: ] LA CHAMBRE AUX CONFITURES[image: ]

2, place du Pilori

✆ 02 53 55 33 79

https://lachambreauxconfitures.com



Ouvert du lundi au vendredi de 10h à 13h30 et de 14h à 19h ; le samedi de 10h à 19h30.

La Chambre aux Confitures est née en 2011 et rencontre un vrai succès puisque l'on compte près de dix points de vente répartis sur l’Hexagone. La Chambre aux Confitures, c'est le projet de Lise Bienaimé : une épicerie fine où l'on vient acheter le meilleur ami de la biscotte et de la tartine de pain frais, l'amie du petit-déjeuner et celui du goûter... C'est bien sûr la confiture ! A Nantes, cette très jolie boutique aligne des pots aux couleurs ambrées, caramélisées, aux teintes chaudes et définitivement appétissantes. Il y a bien sûr les grands classiques framboise ou orange mais ici, on vient plutôt chercher des saveurs nouvelles : abricot et calisson, fraise et rose ou châtaigne façon marron glacé... Ne me dites pas que l'eau ne vous vient pas à la bouche... A ne pas manquer non plus, les confitures salées et autres chutney à la bière, au gewurztraminer ou olives vertes et amandes. Et que serait un thé ou un goûter sans son miel (romarin, acacia, bruyère blanche...) ou sa pâte à tartiner au caramel, chocolat blanc et thé ou caramel et chocolat noir... Outre la boutique, les produits de la Chambre des Confitures sont disponibles en ligne.





 [image: ]L'ETAL DES SAVEURS (TRAITEUR ITALIEN)

Marché de Nantes Toutes-Aides

Place Victor Basch

✆ 06 60 71 44 91

www.letaldessaveurs.com

contact@letaldessaveurs.com



Ouvert le mercredi. Nantes" Toutes Aides" : 8h -13h.

L’Étal des Saveurs, c'est d'abord une histoire familiale où l'on retrouve le père, Jean-Jacques, la mère, Claudine et leurs trois enfants dont deux dans l'aventure (Charlène et Nicolas) accompagnés de leur joyeuse équipe. L’Étal des Saveurs, c'est un laboratoire situé à Vertou, mais c'est surtout un camion gourmand que les Nantais peuvent retrouver sur pas moins de quinze marchés à Nantes et dans l'agglomération nantaise ou la région : le marché de Vertou bien sûr mais aussi les marchés de Sucé-sur-Erdre à Clisson, du Pellerin à Basse-Goulaine, de Nantes Sainte-Anne à Pont du Cens et tous les mercredis matin à côté de la belle église du charmant quartier de Toutes-Aides à Nantes... L’Étal des Saveurs, c'est à la fois une épicerie fine et un traiteur italien. Vous pourrez ainsi y acheter vins, fromages ou charcuteries (mortadelle, pancetta, jambon de Parme...) et y déguster les spécialités cuisinées maison : des pâtes fraîches comme ces tagliatelles (selon la saison) aux châtaignes ou au cacao, des raviolis frais (au fromage, au citron), des plats préparés (délicieux arancini ou boulettes de bœuf) et des desserts, tiramisù ou panna cotta. Un régal en perspective. A nous aussi les antipasti (artichauts marinés, involtini chèvre et speck, poivrons farcis...) pour des soirées aux couleurs italiennes. La liste des produits disponibles est trop longue pour la dérouler ici alors sachez que le « plus » de cet étal, c'est son site Internet marchand à partir duquel il est possible de tout commander en ligne, à retirer au marché pour la convivialité de discuter avec la charmante famille Skornik... ou par envoi postal sur certains produits spécifiques.


Autre adresse : Autres marchés : Les matins : mercredi Basse-Goulaine (et toutes Aides), jeudi : Carquefou et Nantes Sainte-Anne (semaine impaire) ou Orvault Pont du Cens (semaine paire), vendredi : La Chapelle-sur-Erdre, Clisson, Sucé-sur-Erdre (après-midi : 16h-19h30), samedi : Sainte-Luce-sur-Loire, Vertou, Le Pellerin, dimanche : Sautron, Vertou, Basse-Indre. Aussi en Ile-et-Vilaine (35) lundi à Redon et jeudi à La Roche-Bernard.
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[image: ] FRANÇOIS BOURIAUD ARTISAN FUMEUR[image: ]

Rue de Talensac

✆ 02 40 11 76 67

www.francoisbouriaud.fr



Ouvert du jeudi au dimanche de 7h à 13h.

Bien implanté dans l'Ouest puisqu'il est présent à Guérande et La Baule, François Bouriaud est spécialiste des poissons fumés. A Nantes, on le trouve dans les allées de l'incontournable marché Talensac, en bas du marché. Sur son étal, on trouve des poissons fumés : sardines, maquereaux, mais aussi haddock ou anguille et bien sûr le saumon, roi incontesté ! Tout droit venu d'Ecosse, les saumons de François Bouriaud sont fumés maison dans un respect total du produit. Une bonne adresse !





[image: ] LA GRANDE BARGE[image: ]

8, rue de la Grande Biesse

✆ 02 53 97 65 40

www.facebook.com/lagrdebarge



Ouvert le lundi de 12h à 14h ; le mardi de 10h à 14h et de 17h à 20h ; le mercredi de 10h à 20h ; le jeudi et le vendredi de 10h à 1h.

La Grande Barge a ouvert ses portes en 2017 en lieu et place du restaurant Les Brassés, à quelques pas de la Loire et du pont du Général-Audibert. La Grande Barge, c'est un restaurant de cuisine française, 100 % bio et faite maison, c'est également une épicerie, elle aussi 100 % bio. A l'entrée du restaurant, une grande ardoise détaille la provenance de tous les produits vendus par l'épicerie : des légumes secs, à la bière, en passant par le sel, les huiles, le cacao ou le riz... Les produits quant à eux, on les trouve dans deux endroits du restaurant. A l'entrée, c'est le frais (viandes, fruits et légumes) et dans la salle de restaurants, ce sont les produits secs. L'offre est alléchante tant elle est diverse. Une bonne manière de faire ses courses en privilégiant le commerce de proximité dans une démarche éco-responsable !





[image: ] MAISON DV NANTES

6, place du Change



Ouvert du lundi au jeudi de 10h à 19h ; le vendredi et le samedi de 10h à 19h30.

Sur la place du Change en lieu et place de la pharmacie s'est installée la Maison DV. Une première boutique bien connue des amateurs de douceurs sucrées et salées que l'on peut visiter du coté de Vertou. Et c'est donc aujourd'hui dans le cœur de Nantes que l'on peut venir se fournir en terrines, caramels au beurre salé, guimauves et autres muscadet avec l'ouverture de cette deuxième boutique. Nombreux coffrets cadeaux et packagings sympathiques à offrir pour les fêtes ou pour toutes occasions.





[image: ] CHEZ MANU – BAR À VINS

8, rue Armand Brossard

✆ 02 51 82 75 11 / 06 75 01 21 65

emmanuelemonot@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi de 17h à 2h.

Pendant de nombreuses années, le n° 8 de la rue Armand-Brossard était connu comme le repaire scandinave de Madam Bla. Depuis la rentrée 2017, c'est Manu qui s'y est installé et en a fait son repaire. Manu, vous le connaissez peut-être si vous êtes amateur de vin puisqu'il était caviste à Nantes. Aujourd'hui, Chez Manu, c'est un bar à vins, un sommelier et une cave. Faut-il d’ailleurs le rappeler, Manu fut autrefois le chef sommelier de Bernard Loiseau à Seaulieu. On peut en déduire que l'homme sait de quoi il parle. Côté cave à vins donc, Manu se fera un plaisir de répondre à vos besoins, quels qu'ils soient : vous êtes chargé d'apporter le vin pour votre dîner de copains, vous avez un projet de dîner accord mets-vins, ou tout simplement, vous aimeriez déguster un nectar encore inconnu de vous... Manu a la cave qu'il vous faut : val-de-loire, Alsace, Bourgogne, vallée du Rhône, Sud-Ouest, bordeaux ou champagne, les références sont nombreuses et la gamme de prix très larges. Chez Manu, on peut aussi venir se poser sur la terrasse (à l'abri des voitures !), au comptoir, dans une petite alcôve ou dans la salle du fond (entourée de bouteilles). Idéal pour un apéro dînatoire. Les planches de charcuteries et de fromages accompagnent idéalement la bouteille ou le verre de vin. Manu organise enfin des cours de sommellerie sur la dégustation et ce, sur réservation. Ces perfectionnements ont lieu en matinée de 11h à 12h30. Le tout, pour devenir incollable sur les cépages, les régions et tout ce qui fait la singularité d'un vin. Une bonne adresse.
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[image: ] PIA VINO[image: ]

3 bis, rue Copernic

✆ 09 53 91 88 31

http://pia-vino-epicerie.business.site



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 14h et de 15h30 à 19h30 ; le samedi de 10h à 13h et de 15h30 à 19h30.

Pia s'est installée en 2017 à quelques pas de la place Delorme... Elle a ouvert Pia Vino. Alors oui, bien sûr, son épicerie fine fait la part belle aux vins qu'ils viennent des Pouilles, de Toscane ou de Sicile... Mais Pia Vino, c'est aussi une sélection de produits artisanaux sélectionnés par Pia elle-même : des pâtes artisanales (bien sûr) mais aussi des fromages (à la coupe), des sauces, des huiles d'olive, des panettones, de la charcuterie (à la coupe), des antipasti et nombre d'autres trésors... Enfin, Pia propose aux amoureux de la cuisine italienne des plats préparés par ses soins, parfait pour les salariés du quartier à l'heure du déjeuner ou en cas de frigo vide le soir ! On peut y choisir un sandwich au jambon (tranché à la coupe !) mais aussi cannellonis, lasagnes et LE tiramisu de Pia ou la panna cotta à la crème de pistache de Sicile...





[image: ] SOURCES[image: ]

22, rue des Carmes

✆ 02 40 35 37 68



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h30. Panier du jour : 7 €.

Ce sont deux passionnés des beaux produits qui ont ouvert cette belle épicerie fine. Anciens restaurateurs, Ingrid et Guillaume savent combien il est important d'avoir des matières premières de qualité. C'est pourquoi ils proposent essentiellement des produits frais, locaux et bio. A l'image du miel récolté dans les Ruchers du Pays blanc, ou du fromage de chèvre du Jardin de Gaïa, ou du beurre de baratte de la Ferme de Gineau, ou encore les poulets fermiers bio de la ferme de M. Grondin... Ici, vous trouverez tout ce dont vous avez besoin, des légumes aux fruits de saison, des légumineuses à la charcuterie, des vins aux bocaux, de l'apéro jusqu'à la fin du repas. Une surprenante épicerie locale et conviviale à découvrir très vite ! !





[image: ] THÉINE[image: ]

4, rue de l'Arche Sèche

✆ 06 47 43 92 42

www.ilovetheine.fr

delavallee@live.com



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h30 à 19h. Site marchand. Commandes en ligne.

Théine, c'est une maison de thé que vous trouverez dans la rue de l'Arche-Sèche. A sa tête, un couple amoureux du thé : Aom et Pierre. Ils proposent, en vrac, plus de 100 sortes de thé récoltés aux quatre coins de l'Asie : Chine, Thaïlande, Laos, Sri Lanka, Japon ou Népal. La sélection est assurée de manière rigoureuse garantissant ainsi une qualité d'arômes et de parfums à cette boisson désaltérante et réconfortante. Dans leur boutique, vous trouverez également des infusions, des tisanes, des rooibos, et de la très belle céramique venue de Thaïlande. Si vous ne pouvez pas vous déplacer, le site ilovetheine vous permet de commander toutes ces merveilles.





[image: ] YOGURT FACTORY NANTES[image: ]

10, rue des halles

✆ 06 03 58 16 80

http://yogurtfactory.fr

contact@yogurtfactory.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 12h à 20h ; le vendredi, le samedi et les jours fériés de 12h à 21h30. A partir de 2,80 € sans topping, 4,90 € avec toppings. Smoothies 4,50 € et 5,50 €.

Connaissez-vous le yogurt glacé à 0 % de matière grasse dit « frozen yogurt » ? A Nantes, on trouve cette gourmandise dans une boutique de la rue des Halles, le Yogurt Factory où l'on est accueilli par Alex, Cinderella et leur équipe. Le frozen yogurt est un dessert original, frais et léger (servi nature) ou bien plus gourmand si l'on y rajoute les fameux toppings (fruits frais de saison, coulis de fruits, morceaux de diverses barres chocolatées de type Kinder Bueno ou Kit Kat...). En option, le parfum Yogurt du mois ou encore la recette originale de la fabrique. Les parfums changent chaque mois et les clients sont invités à voter sur le site ou sur Facebook pour élire la saveur du moment. Les tailles de pots ont été joliment baptisés : mignon, beau, magnifique, superbe ou grandiose. A gouter aussi ici, les smoothies frais, référence à des couples mythiques comme Bonnie and Clyde (fraises et bananes) ou Roméo et Juliette (mûres et mangues). A découvrir également les milkshakes. Le dress code des serveurs, habillés en salopette rouge, est un clin d'œil aux plombiers italiens... A noter, point ici de self service mais un vrai sens du client !





[image: ] MARCHÉ DES TERROIRS[image: ]

20, rue de l'Atlantique

Basse-Goulaine

✆ 02 40 73 71 22

http://marchedesterroirs.fr

contact@marchedesterroirs.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 9h30 à 13h et de 14h30 à 19h ; le vendredi et le samedi de 9h30 à 19h.

Ce nouveau magasin implanté dans la zone commerciale Pôle sud à Basse Goulaine a fait le choix de mettre en avant les produits et les saveurs locales. Sur un espace de vente de 300 m2, les consommateurs ont ainsi désormais la possibilité de s'approvisionner en produits frais (fruits, légumes, pains, viande, crèmerie...), en produits d'épicerie, en produits en vrac (fruits à coque, farines, sucres, légumineuses...) ainsi qu'en vins et spiritueux. Ce sont donc principalement d'agriculteurs et artisans du département et de quatre départements limitrophes que proviennent les produits proposés, même si l'on trouve également des spécialités de régions françaises. Certains produits sont par ailleurs labellisés bio. Une belle idée, initiée par un professionnel de la restauration et de l'alimentaire (Thierry Maréchal), désireux de mettre ses convictions au service d'une consommation humaine et conviviale.





[image: ] TOMATES EN RETZ

Rue Beauséjour

Bouaye

✆ 02 85 52 36 26

bouayetomate.fr

contact@bouayetomate.fr



Ouvert le lundi et le mardi de 14h30 à 18h ; le mercredi de 10h à 12h30 et de 14h30 à 18h ; le vendredi de 15h à 19h. De février à novembre.

A chaque territoire, son produit phare : Ancenis a son poulet fermier ; le vignoble son muscadet ; Pornic et son Curé Nantais... Et à Bouaye, c'est la tomate ! C'est en partant de ce constat que Sylvain a eu l'envie de faire profiter aux Boscéens et aux habitants du pays de Retz de cette ressource méconnue pour beaucoup. Il a donc mis en place un partenariat avec les serres de La Piogerie, dont l'exploitation s'étend sur 12 ha de serres dédiées à la tomate cocktail, cerise et grappe. 4 000 tonnes de tomates sont ainsi produites chaque année, en respectant une protection biologique intégrée (bio contrôle) et une gestion de l'énergie durable. Ces tomates sont toutefois destinées en partie à la grande distribution, d'où l'idée de Sylvain de les proposer en vente directe, avec l'ambition de valoriser ce produit local et sain (charte Tomates de France). De nouvelles variétés gustatives viendront bientôt étoffer l'offre, jusque là compotée de tomates grappes, cerises, cocktails et de mini-poivrons également. Des coulis de tomates frais et sans conservateurs seront aussi proposés. Possibilité de pré-commander en ligne, avec retrait sur place.





[image: ] LA FILLE DU TONNELIER CAVE BAR ET SEMINAIRE[image: ]

8, rue Antarès

Carquefou

✆ 09 52 53 71 02

www.lafilledutonnelier.fr

contact@lafilledutonnelier.fr



Ouvert du mardi au jeudi de 10h à 20h ; le vendredi de 10h à 20h ; le samedi de 10h à 19h.

Basée à Carquefou, La Fille du Tonnelier vous fera découvrir des vins d'exception, originaux et atypiques achetés auprès de viticulteurs français et du monde entier. Chantal, Alex et leur équipe vous accueillent au sein de leurs trois espaces : la cave, dédiée aux vins, bières artisanales et spiritueux (whiskys, rhums, cognacs, vodkas, gins...). Autre espace, le bar pour découvrir les bons vins du monde et de France ainsi que de belles bières artisanales venues des quatre coins de la planète. Enfin, la salle de séminaire pour des réunions commerciales, ou associatives d'une capacité de 40 personnes. Le mardi, venez découvrir les Nancini (spécialités italiennes). Chaque jeudi, vous pouvez associer l'un des burgers maison du French Truck Burger dès 11h30 à la cave avec un verre de vin ou une bonne bière pression. La Fille du Tonnelier propose également des cours d'œnologie (Toscane et Vénétie, Autour du Pinot noir...). Chacun de ses flacons a été choisi selon une exigence de qualité et du respect de l'environnement. Vous trouverez ici des vins et des bières sélectionnées avec soin et même des exclusivités. Enfin, sachez que c'est ici que vous pouvez louer la tireuse à bière pour des futs de 6 à 30 l, soit des grands formats ! Possibilité de privatiser l'ensemble du lieu soit 400 mètres carrés dédiés aux « voyages ». Bon à savoir : le lieu peut accueillir un groupe de 150 à 200 personnes en cocktail debout. L'équipe est à l'écoute pour des prestations sur mesure.





[image: ] LA FROMAGERIE D'AMALTHEE[image: ]

La Désirade

Rue des Antilles

Carquefou

✆ 09 86 07 10 75 / 06 87 15 47 47

lafromageriedamalthee@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 9h à 13h et de 15h30 à 19h ; le samedi de 8h30 à 13h et de 15h à 18h30 ; le dimanche de 9h à 12h30.

Amalthée n'est autre que la chèvre qui nourrit Zeus encore enfant et que ce dernier plaça, en guise de remerciement, comme constellation dans le ciel, la fameuse constellation du Capricorne. Les présentations sont faites ! C'est de cette chèvre nourricière que s'est inspirée Sandy Couturier pour ouvrir sa jolie boutique à Carquefou. A la fois fromagerie, crèmerie, primeur et épicerie fine, on peut ici venir remplir son réfrigérateur de produits frais et rigoureusement sélectionnés. A vous le saint-marcellin, l'Étoile de gâtine, le Malvaut épicé, la Rouelle cendrée, le beaufort ou le brillat-savarin, tous parfaitement affinés et prêts à la dégustation. Sandy propose également des légumes et notamment sa formule panier du jeudi pour 10 €, l'idéal si vous n'avez pas le temps de faire le marché. La fromagerie d'Amalthée, c'est aussi de belles étagères d'épicerie fine avec marinade, pesto et autres confitures et pour arroser toutes ces gourmandises, il fallait bien sûr y ajouter quelques bouteilles tout droit sorties de la cave d'Amalthée. Pour couronner le tout, la boutique est joliment décorée.. Venez découvrir Amalthée, Henriette et Lili (on vous laisse les découvrir...), elles portent bonheur. On vous l'avait dit, Sandy s'est muée en mère nourricière !





[image: ] LE P'TIT POIDS

8, rue d'Orbigny

Couëron

✆ 09 83 02 87 22

www.epicerie-leptitpoids.fr

contact@epicerie-leptitpoids.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h30 et de 15h à 19h30. Le samedi, ouverture à 9h30.

L'idée de cette épicerie parfaitement dans l'air du temps est issue d'un constat : celui que nous sommes responsables de la santé de notre belle planète et, par conséquent, responsables des 350 kg de déchets produits par an et par habitant. Désireuse de prendre les choses en main et d'agir à son niveau, Anaïs a ouvert son épicerie en vrac début juillet. Le principe ? Des produits locaux, bio et proposés en vrac donc. Les clients arrivent avec leurs contenants, qu'ils font peser vides avant de remplir et de passer en caisse pour ne payer que le produit. Dans les rayons du P'tit poids, on trouve tout le nécessaire du quotidien, à savoir : des vins, jus, bières, des fruits et légumes de saison, de l'épicerie sucrée et salée, des produits cosmétiques, des produits ménagers et même des produits zéro déchets. Une idée simple et rafraîchissante qui fait du bien... et qui mérite d'être encouragée !





[image: ] NATUREO SUPERMARCHÉ BIO LA CHAPELLE-SUR-ERDRE[image: ]

Centre commercial Géant Casino Viv'Erdre

Rue D'Utrecht

Zac La Bérangerais

La Chapelle-sur-Erdre

✆ 02 28 24 43 04

www.natureo-bio.fr/magasin-la-chapelle-sur-erdre

natureo.lachapelle-sur-erdre@natureo-bio.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 20h.

Natureo, c'est un nouveau supermarché situé à la Chapelle-sur-Erdre. Un de plus me direz-vous ? Sauf que ce dernier distribue exclusivement des articles biologiques ! On connaissait les petites boutiques ou supérettes bio, celui-ci est donc plus grand en superficie et en nombre d'articles labellisés. En réalité, chaque région de France a ses petits producteurs bio, les rassembler permet aux consommateurs d'avoir encore plus de choix. C'est un peu le credo de Natureo qui fête ses 10 ans d'existence en France et ses quelques mois sur La Chapelle. Ici on trouve des rayons différents. On aime l'épicerie en vrac où l'on achète seulement ce dont on a besoin au poids (céréales, féculents, apéro...). Natureo est fier de ses rayons frais. On aime particulièrement le rayon des pains bio à la coupe avec ces sublimes pains aux céréales (miches), ceux sans gluten (farine de riz et sarrasin). On trouve également un rayon fromagerie à la coupe avec un grand choix, une boucherie et charcuterie, un rayon fruits et légumes, la crémerie, les produits traiteurs. Pratique, les articles sont bien rangés par thématiques avec par exemple le rayon des desserts « végétaux », « sans gluten », etc. Natureo a aussi un rayon pour les produits d'entretien corporels (beauté) ainsi qu'un rayon puériculture pour l'hygiène bio de bébé, sans oublier les produits pour la maison. On note la démarche écocitoyenne de l'enseigne 100 % familiale qui n'hésite pas à sponsoriser des initiatives comme le film Zéro phyto de Guillaume Bodin, sortant en novembre 2017 pour le développement des villes sans pesticides et des cultures bio. L'enseigne est située à gauche du Casino mais ce n'est pas la même boutique !





[image: ] LE VIEUX HANGAR[image: ]

25, rue de Vièvre

Le Pellerin

✆ 06 58 23 07 12



Présents sur le marché de Bouguenais le vendredi et produits disponibles sur commande le mercredi à la Chabossière avec le réseau Made in Couëron de 16h30 à 19h.

Jules et Aude Wagner sont de tout jeunes agriculteurs et maraîchers, dont le parcours et la passion commune de l'agriculture les ont conduits à s'installer fin 2016 sur leur ferme au Pellerin, une ancienne exploitation de 32 ha où tout restait à faire et à défricher. D'où le nom choisi pour leur ferme maraîchère et ovine : Le Vieux hangar. Le couple s'est rencontré sur le MIN de Nantes, où Aude était responsable commerciale fruits et légumes et lui, acheteur spécialisé en fruits et légumes. En 2009, ils partent faire un tour du monde en vélo dans le but de découvrir l'agriculture et la cuisine. Un déclic s'opère alors et ils décident de se lancer dans l'aventure de l'agriculture, plus précisément de l'agriculture ovine et du maraîchage. Depuis le printemps 2017, leurs ateliers ovin et maraîchage sont donc en place, et le couple est désireux de favoriser les circuits courts et la vente directe en paniers, ainsi que les marchés. Pour eux, le contact avec le client et le partage de leur passion est en effet un point essentiel de leur activité. A noter qu'ils élèvent une race rustique ovine, privilégiant le pâturage autant que possible afin de favoriser une croissance lente des animaux et une qualité optimale aux consommateurs.





 [image: ]CRÉAT CHOC OLIVIER GRIMAULT CHOCOLATIER[image: ]

46, rue de la Haussière

Les Sorinières

✆ 02 40 34 61 92

www.creatchoc.fr

contact@creatchoc.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h30 à 19h.

Un petit peu en retrait du centre ville des Sorinières en Sud Loire, Olivier Grimault un maître artisan chocolatier et son équipe, a installé ici son laboratoire gourmand. Et quelle sublime surprise de découvrir les créations de bonbons au chocolat pur beurre de cacao avec des recettes aussi originales qu'abordables. Les chocolats version coffrets (plateaux) nous font de l'œil avec des assortiments variés et des parfums intemporels et inédits. A nous les chocolats fourrés aux ganaches raffinées, à nous les classiques pralinés, les feuilletés, vive les chocolats noirs intenses, les variétés aux saveurs de nombreuses épices (poivre, vanille) ou parfums raffinés, fève de tonka, citron vert, cassis... Tout est sublimé et se marie bien une fois transformé, accommodé dans les mains du maître artisan. Bien sur, on vient se faire plaisir avec notre petit carreau de chocolat traditionnel pour notre café ou en cours de journée grâce aux tablettes chocolatées. Elles nous invitent à faire voyager les papilles. Direction les saveurs cacaotées de Tanzanie, Venezuela, Vietnam, Ghana, Papouasie... Goûtez leur spécialité le « Maen Hir » cette assemblage unique de fèves de cacao mais aussi des tablettes plus classiques avec un goût unique du vrai chocolat « nature blanc, lait, ou noir » mais aussi la gamme gourmande...Le chocolat toujours un plaisir de l'apprécier autour de pauses grignotages avec les mendiants, les grignotines, les crousty'nuts, les croq'télé. Une fois testé le mélange étudiant de grande surface va être relégué au placard ! Créa' choc nous fait fondre de plaisir avec les confiseries maison, les pâtes de fruits artisanales les « taga'boum », les « geli'fizz », les guimauves et d'autres noms qui nous font rêver petits et grands tous égaux face à la gourmandise. La pâte à tartiner ici s'appelle « le goûter de Paco » ou « la douceur de Tatie Thalie » autant dire qu'elle est divine.... Si l'on rajoute à cela des talents de sculpture en chocolat et des cours autour du chocolat, les tarifs hyper raisonnables pratiqués, l'accueil chaleureux, le parking gratuit, vous saurez pourquoi cette adresse ne va pas rester longtemps bien cachée...
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[image: ] L'AMOUR EST DANS LE BLÉ[image: ]

2, rue de la Rigotière

Orvault

✆ 09 53 93 20 57



Ouvert du mercredi au lundi et les jours fériés de 6h à 20h. Le matin : café ou thé+croissant ou pain au chocolat : 2 €.

C'est à quelques mètres du centre commercial Leclerc que la boulangerie L’Amour est dans le blé a choisi de s'installer. Ne vous fiez pas à sa façade en bardage d’acier car Etienne Drouet est bien un artisan indépendant qui met à l'honneur les produits faits maison, locaux et les farines bio. La boutique à la décoration moderne et sobre expose dans des vitrines spacieuses des produits de belle qualité, tous faits maison. Etienne Drouet a choisi de privilégier les matières premières de la région : fruits et légumes locaux (fraises de Burban à la Baule, pommes de la Pommeraie nantaise…), beurre AOP d’Isigny, chocolat Weiss, beurre de Montaigu, farines de Nozay et Saint-Omer… La baguette Bagatelle, de tradition française, est savoureuse, relevée d’une pointe de levain. Un beau mur à pains, ainsi que d'autres produits vendus à la coupe sont proposés aux clients, comme la savoureuse brioche à partager. Vous pouvez vous attarder sur son offre traiteur avec la gamme des délicieux sandwichs. Il est également difficile de résister aux pâtisseries gourmandes et parfois très originales : les tartes, les flans, les pâtes à chou, le financier 100 % pistache et sa compotée framboises maison et profiteroles chocolat, ou l'éclair exotique et sa compote d'ananas, crémeux à la noix de coco et chantilly au chocolat blanc ou encore le Sicilien : biscuit amande pistache, bavaroise vanille chocolat blanc compotée fruits rouges... Le plaisir est dans le blé, courez-y vite !





[image: ] L'HEURE DU MARCHÉ[image: ]

238, route de Vannes

Orvault

✆ 02 28 27 06 59

www.lheuredumarche.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 19h30.

L'Heure du Marché, c'est au printemps 2017 pas moins de 7 magasins répartis entre Nantes et Bordeaux. Ce groupement de producteurs, d'artisans et de commerçants souhaite célébrer les produits locaux et les circuits courts. Son credo : permettre à tout un chacun de (re) découvrir le bon goût des produits frais et des fruits et légumes de saison tout en assurant une sélection des fournisseurs. C'est à Orvault sur la route de Vannes que vous trouverez L'Heure du Marché. On déambule dans cet espace comme dans une halle de marché où tous les sens sont en alerte des fromages du stand Beillevaire en passant par les stands de primeurs ou par l'étal du poissonnier ou du boucher. Mais L'Heure du Marché, c'est aussi un espace caviste, un glacier, des plats cuisinés ou des salades prêtes à l'emploi. Bref, vous trouverez tout sur place pour remplir votre réfrigérateur ou vos étagères. Si l'on ajoute à tout cela le grand parking facile d'accès et la gentillesse des commerçants, alors oui, promenons-nous dans le goût !





[image: ] LA CREMERIE DES CARMELITES DE SAINTE LUCE[image: ]

34, René Coty

Sainte-Luce-sur-Loire

✆ 09 28 34 54 99 / 06 69 91 05 23

www.cremeriedescarmelites.com

cremeriedescarmelites@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 13h30 et de 15h30 à 19h30 ; le dimanche de 9h à 13h30.

Bien connus des gourmands nantais, cette fromagerie locale et artisanale, proche de la Cathédrale à Nantes, a ouvert un 2e magasin flambant neuf à Sainte-Luce-sur-Loire, à coté de l'église du bourg. Ici c'est Arnaud, formé par un meilleur ouvrier de France, qui nous accueille, conseille. Ici, on entend mettre le fromage à l'honneur. Dans une boutique chaleureuse, il nous raconte l'histoire de chaque fromage (la petite, la grande, le terroir, les vaches broutant l'herbe dans les prés mouillés...). La plupart de ces produits sont d'appellation contrôlée mais tous respectent la saison et la maturité car c'est le goût, l'authenticité et la qualité que la maison veut transmettre. A nous le "carré briantais", la "tomme cabriolet", "la buchette du tarn", le "kukulu" et d'autres fromages à découvrir. La gamme est complétée par quelques produits laitiers mais également une petite cave (vins rouges et blancs de Loire) ainsi qu'une épicerie fine avec par exemples les confitures "la chambre aux confitures" aux parfums subtiles. De plus la fromagerie est ouverte le jour du seigneur !





[image: ] A TABLE CUISINIER TRAITEUR[image: ]

19, rue Louis Gaudin

Sainte-Luce-sur-Loire

✆ 06 16 64 54 33

www.a-table-traiteur.net

contact@a-table-traiteur.net



Ouvert tous les jours. Commande 48 heures à l'avance pour groupes (à partir de 10 personnes). Buffet chaud entreprise : 16,50 €. Buffet froid entreprise : 14,50 €.

A table, c'est le laboratoire de fabrication de Didier, chef cuisinier, fort de ses 25 années en restauration où sa passion pour la gastronomie s'est épanouie. Il propose différentes formules traiteurs uniquement sur commande, aussi bien pour les entreprises que pour les particuliers. La qualité de la cuisine faite à partir de produits frais et l'efficacité du chef (qui s'adapte à vos demandes les plus singulières) sont au rendez-vous. Au menu ? De belles entrées avec un choix de salades (norvégienne, italienne, fermière...), à suivre les plats soignés : filet mignon de porc au chorizo ou au piment d'espelette, poulet à l'indienne, ballotine de volaille au basilic, curry d’agneau... et les desserts gourmands : tartelette au citron, mousse au chocolat... Vous pouvez aussi craquer pour le menu « assis ou buffet » avec ses amuse-bouche appétissants : tortillas, tartelettes, brochettes, gaspachos... Ou choisir le menu gourmet : ravioles d'écrevisses aux petits légumes sauce homardine vanillée ou profiteroles d’escargots, crème de persil ou filet de bar à la crème d’asperges vertes ou bien filet de perche en écaille de chorizo sauce safran ou encore médaillon de veau aux morilles... Pour les entreprises, les plateaux repas (à commander à l'avance) proposent de belles entrées comme la timbale de saumon à l’aneth et sa crème fouettée aux algues suivie de l'émincé de filet de canette et son jus, purée de patates douces pour finir avec le tiramisu aux framboises. A table propose également les petits déjeuners et les cocktails déjeunatoires et dînatoires ! Didier a son propre fumoir pour les saumons, truites fumées et il prépare également le foie gras maison. Pour les fêtes de fin d'année, pensez à passer vos commandes. Une excellente adresse qui ne manquera pas de vous régaler et de vous satisfaire.





[image: ] LA CAVE À PAINS[image: ]

89, boulevard Marcel Paul

Saint-Herblain

✆ 02 28 43 19 32



Ouvert du lundi au samedi de 7h à 19h30.

Certains Nantais connaissent déjà peut être Corinne et Hervé Lecoq, les propriétaires de la bien-nommée : La Boulangerie sur le cours des Cinquante-Otages qui offre dès le petit déjeuner et jusqu'en fin de journée de quoi se sustenter. Ce couple d'artisans s'est lancé en 2016 dans une nouvelle aventure en ouvrant une seconde boulangerie-pâtisserie dans le quartier en construction de Bagatelle. Ce nouveau lieu à la déco contemporaine offre un espace pour la restauration rapide et un autre pour la partie boulangerie. La qualité est au rendez-vous et l'on apprécie autant les baguettes cuites en continu que les pizzas, tarte salées et autres douceurs sucrées qui font le bonheur des salariés et des habitants du coin.





[image: ] CUEILLETTE LA FRAISERAIE[image: ]

19, rue Clémence-Lefeuvre

Saint-Julien-de-Concelles

✆ 02 40 82 08 21

www.lafraiseraie.com

contact@lafraiseraie.com



Ouvert le mercredi et le samedi de 9h à 12h. De mai à septembre (selon disponibilités). Cueillette minimum : 2,5 kg. 5 € / kg.

Vous êtes fan des glaces, des sorbets, des confitures de la Fraiseraie ? Et si vous les prépariez vous-même ? La Fraiseraie a ouvert au printemps 2016 un deuxième site de production de fraises à Saint-Julien-de-Concelles. Ouvert aux particuliers deux matinées par semaine, c'est l'occasion d'aller cueillir ses fruits puis de se lancer dans la préparation de douceurs sucrées. Situé à 20 minutes de Nantes, la balade est agréable en empruntant la Route des bords de Loire. Sur place, on vous accueille avec le sourire dans un petit chalet rouge. On vous indique vers quelle serre vous diriger (il y en a 5). On vous prête un chariot et une cagette en plastique pour que vous y déposiez votre récolte. On vous montre le bon geste pour cueillir les fraises, et c'est parti. Pas besoin de vous baisser : les fraises sont cultivées à hauteur d'homme. Un vrai plus pour ceux qui souffrent du dos. Une seule variété, la cirafine, mais elle est belle, généreuse et sucrée. La cueillette minimum est de 2,5 kg. En pleine saison, elle se réalise en 15/20 min. L'autre site de production se trouve à Pornic. Bien plus grand, il existe depuis 25 ans.





[image: ] THE BOULANGERY

Zone commerciale du Guette Loup

61, bis rue de Nantes

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 40 18 07 99



Ouvert du lundi au samedi de 7h à 20h. Formule burger + frites + dessert + boisson : 8,40 € ; plat chaud : 6,20 € (8,10 € avec un dessert et une boisson).

The Boulangery, c'est une boulangerie pâtisserie sandwicherie à Thouaré. Jusque-là rien de surprenant donc. Sauf que... Christophe Jamet, the boulanger, a récemment eu une envie de changement et a souhaité créer un établissement à son image. Il y a 5 ans, lorsqu'il a acheté cette boulangerie, la déco était plutôt traditionnelle et ne lui ressemblait pas. Mais à l'époque il avait d'autres préoccupations que celle du style de son magasin. Fan de rock et de métal, il participe à de nombreux festivals et rencontre, au fil de ses expériences musicales, plusieurs architectes et décorateurs. Le projet de The Boulangery nouvelle version est ainsi né d'une passion pour la musique, de rencontres et de la volonté de façonner une boulangerie qui lui ressemble. Et côté déco, vous ne serez pas déçu ! Pour son nouveau style, Christophe a fait le choix d'une déco rock-métal-chic, avec des tons rouille et noir. Et pour la partie snacking/restauration rapide, là aussi le changement est radical et pour le moins original et réussi. Pour une pause déjeuner insolite, vous aurez en effet la possibilité de manger dans un container aménagé (et chauffé en hiver), installé devant le magasin. Et ce n'est pas tout : ce container est rehaussé d'un ancien camion de boulanger. Un vrai ! Côté papilles maintenant, Christophe et son équipe réalisent tout eux-mêmes, y compris pour le snacking. Sandwichs, burgers, plats chauds (tels que poulet à la grecque, dinde à la moutarde...) sont proposés tous les midis. En attendant la pâtisserie à l'effigie de sa passion pour la musique, Christophe vous propose une sélection de pâtisseries qui changent toutes les semaines, essentiellement des pâtisseries « de voyage », faciles à manger en déplacement et faciles à transporter, à l'image notamment des tartes et éclairs. Les viennoiseries sont alléchantes et les spécialités pour les fêtes (bûches, galettes...) sont de la partie ! l'accueil de Marie et son équipe est charmante.
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61 bis, rue de Nantes

Thouaré-sur-Loire

✆ 09 87 02 06 66

www.unproduitunehistoire.fr

contact@unproduitunehistoire.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 19h30 ; le dimanche de 9h à 12h30.

François et Yoann tiennent cette nouvelle épicerie fine qu'ils ont créée en poursuivant un objectif précis : apprendre à regarder autrement et porter son regard afin de dénicher des producteurs locaux passionnés et passionnants. Après deux années passées à sillonner la région en quête de ces personnes spéciales, le duo a ramené de ses périples la fleur des produits régionaux, accompagnés de leur(s) histoire(s). Epices, thé, café, chocolat, confitures, vins de Loire... vous attendent donc dans cet endroit spécial lui aussi, une jolie boutique lumineuse et boisée (entièrement rénovée par ces messieurs), qui fleure bon le terroir et la convivialité. Vous y trouverez également une gamme de bières et de vins tout frais, très pratique pour les besoins de dernière minute, ainsi que des paniers gourmands, eux aussi très utiles pour accompagner le vin déjà frais par exemple. A ce titre, Yoann et François organisent régulièrement des dégustations. A noter : un accueil au top !





[image: ] VIGNOBLE MARCHAIS GITES INSOLITES[image: ]

La Blandinière

Route de Mauves-sur-Loire

Le chai de Thouaré

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 40 03 79 89

www.vignoblemarchais.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 13h et de 15h à 20h ; le samedi de 10h à 13h et de 15h à 19h. Service bar à vin : de 17h à 20h et le samedi de 16h à 19h.

C'est dans le vignoble proche de Nantes, au cœur de trois terroirs (Le Loroux-Bottereau, Thouaré-sur-Loire et Mauves-sur-Loire) que l'histoire de la famille Marchais, vignerons de père en fils s'est écrite. Au cœur d’un écrin de verdure, les vignes s'étendent, offrant un cadre d'exception pour une immersion totale dans l’univers vigneron. Ici, les muscadets-sèvre-et-maine au nez floral et généreux (comme Le Grand Clos du Moulin du Pé ou Le Domaine de la Bronnière) et les muscadets-coteaux-de-la-loire (vignoble de Thouaré) à la belle minéralité sont travaillés avec passion. Dans ce chai, vous pourrez choisir entre Le Grand Clos du Moulin du Pé qui est un beau classique du terroir, ou le muscadet historique du vignoble : Le Domaine de la Bronnière, ou encore l'atypique Saveur d'Origine. Véritable vigneron indépendant, Philippe Marchais s'efforce de développer l’œnotourisme en mettant en valeur son travail du vin, et c'est réussi. Dans sa cave, vous trouverez : les vins de la production familiale, mais également des vins de vignerons de Loire, Bordeaux, Bourgogne et d’ailleurs ; des produits du terroir : des terrines de poissons de Loire, de la bière locale et bien d’autres gourmandises à découvrir et des accessoires pour le vin et de nombreuses idées cadeaux. Un endroit aux multiples facettes, très agréable à découvrir.





[image: ] MAISON DV L'EPICERIE GOURMANDE[image: ]

10, allée des Cinq continents

Vertou

✆ 02 51 79 00 06

contact@maisondv.fr

Zone Pôle sud (après le Leclerc Drive).



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

La Maison DV, c'est celle du Vertavien et chef d'entreprise hyper dynamique : Damien Vergnault. C'est aussi une belle épicerie à son nom, gourmande, spécialisée dans les produits sucrés et salés mais aussi dans les spiritueux au sein d'une boutique chic et abordable. En 2017, la boutique a déménagé de quelques pas et s'est métamorphosée. Une boutique aux tons boisés, très chaleureuse, qui voit donc le jour, avec des surprises à la clef. Ici à Vertou, est sélectionné le meilleur des terroirs français avec des produits gourmands à l’image de la diversité de nos régions. Du légendaire caramel au beurre salé et à la fleur de sel au délicieux palet breton, en passant par les rillettes de la mer et surtout une cave avec de belles références de vins de Loire mais aussi françaises et étrangères, sans oublier des spiritueux pour les amateurs. Vous trouverez de quoi faire plaisir à vos familles et amis, y compris pour les personnes de passage dans le vignoble si proche. En plus, la Maison DV est attenante à de belles nouveautés avec des commerces indépendants sur le même site. Un magasin de vélo, un salon de coiffure avec un MOF, un magasin d'instruments de musique et des cours, des boutiques de bien-être et de remise en forme et le tout nouveau restaurant et bar sympa Happy Pole. Une belle maison entourée de voisins sympas, c'est encore mieux !




Beauté – Bien-être




[image: ] ANTOINE LAHORGUE SHIATSU MASSAGES[image: ]

106, rue Gambetta

✆ 06 82 72 80 41

www.la-maison-de-leveil.fr

lahorgue.antoine@gmail.com



Sur rendez-vous. Sur rendez vous 48 € la séance.

Antoine, c'est un jeune sportif a l'allure féline et à la voix douce qui propose trois différents types de massage : shiatsu, massage ayurvédique et massage thaïlandais. Antoine a longuement étudié avant de se lancer : une licence à la fac de Poitiers, diplômé de l'Ecole du Toucher à Nantes et d'une école de massage traditionnel en Thaïlande. Toute séance commence au préalable par un entretien plus ou moins poussé en fonction du massage choisi. Faites-lui part d'éventuelles douleurs, de vos faiblesses (physiques ou autres) ou d'un besoin de tonification. C'est ensuite parti pour 1 à 2 heures de détente. Le plus important, et certainement le plus difficile, c'est de lâcher prise. Antoine vous l'expliquera, le meilleur moyen de l'aider c'est justement de ne pas l'aider... Plus ou moins appuyés, les points de pression exercés par Antoine vous font prendre conscience de tout votre corps, de vos pieds jusqu'au haut de votre crâne, votre corps est massé et respecté dans son intégralité. Allongé sur une table de massage ou sur un futon, oint d'huile ou abrité par une simple couverture, Antoine dénoue, détend et étire muscles, veines, articulations, et dissipe les tensions ! Antoine vous accueille au sein de la toute nouvelle maison de l’Eveil, consacrée au bien-être à Nantes.





[image: ] ATELIER DU SOURCIL NANTES[image: ]

8, rue de Voltaire

✆ 02 28 00 81 03

www.atelierdusourcil.Com



Horaires d’ouvertures : Sur rendez-vous. Du mardi au vendredi de 10h à 19h. Samedi de 10h à 18h.

L'Atelier du Sourcil, c'est un très joli salon aux allures de boudoir intimiste qui vous accueille pour restructurer votre regard en travaillant sur vos cils et vos sourcils. Mesdames et Messieurs, une large gamme de soins pour vos sourcils vous est ainsi proposée : la restructuration (épilation à la pince et sans douleur), la pigmentation du sourcil, le maquillage semi-permanent. Pour les cils, vous pourrez essayer la pose d'extension ou le maquillage semi-permanent (avec par exemple : la pigmentation pour faire un ras de cil ou un un eye-liner), ou encore le Réhaucils qui donne l'impression d'un mascara allongeant et à toute épreuve. Vos sourcils sont redessinés, vos cils sont travaillés et votre regard est mis en valeur. L'Atelier du Sourcil, c'est l'endroit idéal pour restructurer les lignes de votre visage en travaillant subtilement sur la beauté du regard. Chloé et son équipe vous accueillent avec efficacité, professionnalisme et sens de l'écoute.


Autre adresse : 6 rue Guépin (02 40 20 56 77)




[image: ] AYUR COACH SARA NATAL THERAPEUTE[image: ]

106, rue Gambetta

✆ 07 83 57 18 69

www.ayurcoach.com

saranatal.ayurveda@gmail.com



Sur RDV uniquement. Conférences 23 €. Ateliers cuisine 85 €. Atelier mandalas 27 €. Massages à partir de 36 €.

C'est en 2017 que Sara Natal a choisi de poser ses valises à Nantes. La jeune femme originaire de Madère, formée à Lisbonne et à Pune, en Inde s'est intéressée au reiki, au chamanisme, à la médecine traditionnelle ayurvédique avant de transmettre les connaissances qu'elle a acquises sur son parcours si riche. Aujourd'hui, cette thérapeute et oratrice suit sa voie et vous accompagne sur la vôtre en écoutant votre voix intérieure. Le bien-être est au centre de la médecine ayurvédique qui travaille sur les causes des maux récurrents. Pour travailler sur son moi intérieur et apprendre à aimer ce que nous sommes avec bienveillance et lucidité, plusieurs parcours sont possibles : que ce soit les ateliers de cuisine ayurvédique qui sont composés de trois parties : la théorie, la pratique et la célébration, ou l'atelier mandala qui permet de travailler sur l'écoute de l'intuition et la recherche de l'harmonie, ou encore les conférences aux thèmes philosophiques rapportés à l'échelle personnelle, vous trouverez auprès de Sara le temps de prendre soin de vous et d'écouter vos aspirations profondes... Vous pouvez également choisir les soins ayurvédiques : le Shiro Dhara qui apaise les anxiétés, l'Abhyanga qui régénère le corps, l'Udvartana qui tonifie le corps en éliminant les toxines, le Pinda Sveda qui permet de libérer les énergies retenues. Avec dynamisme et clarté, Sara sait transmettre les énergies qui revivifient. Une expérience spirituelle et un voyage intérieur à tenter absolument !





[image: ] BEAU DE L' HAIR COIFFEUR BARBIER[image: ]

4, place Pierre Chereau

✆ 02 40 20 45 39

https://rendezvous.hairnet.fr/rdv



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au vendredi de 9h à 19h ; le samedi de 9h à 18h. Coupe (à partir de) : femme 35 €, homme 22 €. Couleur : à partir de 50 €.

Beau de l’Hair est un nouveau salon de coiffure situé dans le centre de Nantes à quelques pas de la Tour de Bretagne proche du centre-ville et facile d'accès. Pendant de longues années on trouvait ici le salon Start' hair, monsieur Raison profite désormais d'une retraite bien méritée ! Une nouvelle propriétaire s'est donc installée ici, au cœur de ce quartier dédié aux piétons, dans ce salon à la déco sobre et élégante. C'est Magalie qui nous reçoit dans une ambiance professionnelle et conviviale pour un moment des plus agréables ! Osez les coupes et les colorations tendance qui mettent en valeur votre personnalité et votre style. Dans le salon Beau de l'Hair dont le nom est un clin d’œil au célèbre poète Charles Baudelaire et à son poème « La Chevelure », Magalie prend le temps de comprendre vos envies et de réaliser des coupes, des couleurs, des mèches, des balayages, des ombrés, des coiffures événementielles (mariage et maquillage), des tresses, des attaches rapides, des chignons, des rainbow hair ou encore des lissages à la kératine à des prix tout doux et pour tous les goûts. Et pour vous, messieurs, vous aurez l'occasion de voir se réaliser une prestation barbier avec taille de barbe et rasage à l’ancienne (à la vapeur). Vous pouvez suivre l’actualité du salon sur Facebook avec les conseils beauté, les vidéos-tutos pour des coiffages simples et rapides, les jeux concours, les offres spéciales de fidélité… et même réserver votre rendez-vous en ligne. De la poésie certes mais dans l'hair du temps !





[image: ] MAFALDA NANTES HAUTE BEAUTE DU CHEVEU[image: ]

1, rue Deshoulieres

✆ 02 40 48 71 31

www.mafalda-hautecoiffure.fr

mafalda44@orange.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 19h. Nocturne le jeudi jusqu'à 20h30. Le salon reste ouvert en août. Coupe (à partir de) : femme 53 €, homme 29 €. Couleur : à partir de 43 €. Barbier rasage à 22 €.

Chez Mafalda Haute Coiffure, Didier et son équipe de professionnels soignent l'accueil et l'atmosphère chaleureuse et intimiste qui feront de cette séance capillaire un pur moment de détente et de soins personnalisés. Après un moment de diagnostic qui permettra à l'équipe de comprendre vos attentes et vos besoins, vous pourrez confier vos cheveux aux mains des coloristes, coiffeurs et conseillers beauté qui œuvrent pour mettre en lumière et sublimer vos atouts. L'équipe utilise des produits de qualité (Carita, Revlon). Les coiffures de cérémonie sont à l'honneur dans ce salon aux allures de boudoir où l'on se sent à l'aise. Les futures mariés songeront aussi à cette adresse pour la réalisation de leur coiffure de rêve. Sachez qu'ils font de superbes chignons. C'est d'ailleurs en hommage au savoir-faire de Mafalda qui fut dans les années 1970 une coiffeuse emblématique des coiffures mondaines nantaises, experte du chignon, que Didier a choisi le nom de son enseigne. Les soins du cheveu (réparation, modelage, nutrition) ainsi que la mise en beauté (soins visage, maquillage, manucure le samedi...) sont également possibles chez Mafalda. Enfin messieurs, vous pouvez également profiter d'un temps pour vous avec la gamme American Crew et le rasage à l'ancienne avec la formule barbier. Unique dans tout l'Ouest de la France, on trouve ici une cabine individualisée pour un soin du cheveu aux petits oignons : on profitera d'une heure environ de massage à partir du cuir chevelu mais pas que ! Un moment de lâcher prise jusqu'au bout des cheveux ! Ici sept collaborateurs s'activent pour un moment de beauté unique. Et en plus le salon est ouvert en août, avis à nos amis touristes et nantais restés dans la cité !
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106, rue Gambetta

✆ 06 98 83 43 33

www.la-maison-de-leveil.fr

lamaisondeleveil@outlook.fr, contact@la-maison-de-leveil.fr



C'est au cœur de Nantes, près du musée des Arts que se trouve l'espace de la Maison de l'éveil. L'éveil c'est le but que se donnent les bouddhistes en réalisant l'extinction du désir et de l'illusion qui sont, dans cette philosophie, à l'origine de la souffrance de l'homme. Si vous souhaitez travailler sur le lâcher-prise, avoir confiance, vous libérer de vos angoisses, savourer l’instant présent... la Maison de l'éveil accueille sans doute l'un des ateliers de thérapies dites alternatives qui vous correspond. C'est un lieu dédié aux thérapeutes du bien-être, il comporte un dojo pour la pratique d’activités diverses (pratiques, ateliers, séminaires, conférences), trois cabinets entièrement équipés pour des consultations individuelles ou en petit groupe et un jardin clos. Pour apprendre à prendre soin de soi et à se soigner, vous pourrez vous inscrire aux ateliers et aux cours proposés par l'équipe de professionnels habitués des lieux. Que ce soit le nutritionniste, l'hypnothérapeute, la professeur de yoga, de reiki yoga, de yoga du souffle – Sarbacana, de méditation, de calligraphie thé, le masseur, la coach, la somatothérapeute, la musicothérapeute, la formatrice en diététique de médecine traditionnelle chinoise, le naturopathe ou la psychothérapeute, chacun des intervenants peut apporter des réponses ou des conseils à votre parcours dans l'éveil.
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7, boulevard Joliot Curie

✆ 02 40 84 36 14 / 06 88 76 23 91

www.melimelo-nantes.com/

claire.f@hotmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 18h. Coupe (à partir de) : femme 32 €, homme 21 €, enfant (moins de 3 ans) 10 €.


C'est dans le quartier Pirmil que vous trouverez ce petit salon de quartier, cosy et chaleureux où vous vous sentirez comme à la maison. Ce salon de coiffure met à l'honneur la nature et la coloration végétale afin de mieux respecter la nature originelle du cheveu et éviter les agressions du cheveu. La coloration végétale se contente de se fixer sur les cheveux par les pigments naturels qui entourent la fibre capillaire d'une gaine qui la lisse, la protège et l'épaissit. Elle se compose de mélanges de pigments naturels de plantes, utilisés habituellement pour teindre les tissus. Les colorations végétales sont idéales pour rehausser la couleur de base tout en rendant les cheveux plus vigoureux et brillants. Idéal pour les clientes devenues allergiques aux colorations traditionnelles et animée par le désir de vouloir protéger le cheveu par des produits 100 % issus de la nature. En plus des prestations classiques, Méli Mélo vous propose une déclinaison de soins spécialement dédiés à la coloration 100 % végétale et toute une gamme de produits cosmétiques capillaire et visage 100 % naturel avec les marques Marcapar (shampoings, coiffants masques...) et Azylis (élixirs, bains...), Letika (cosmétiques visages et corps). Quand prendre soin de soi est une philosophie !
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2, rue des Ponts

Thouaré-sur-Loire

✆ 02 28 16 21 26

www.aquasensia.fr

contact@aquasensia.fr



Ouvert le lundi de 14h à 20h ; du mardi au vendredi de 10h à 20h ; le samedi de 9h à 18h.

Cyrielle, c'est le visage d'Aquasensia. Situé à Thouaré-sur-Loire, ce salon dédié au bien-être, a ouvert en novembre 2017 à côté des ponts de Loire. Chez Aquasensia, on trouve : des cabines de soins, deux cabines d'aquabiking, une cabine de remise en forme Bodyshape, une cabine d'auto-massage Rollshape, un sauna privatif. A vous donc les séances de pédalage dans l'eau (seul ou à deux pour le challenge...) selon votre niveau. Un écran permet de suivre les kilomètres parcourus, les calories dépensées, le nombre de « tour/minute »... Le tout avec luminothérapie et petit thé chaud à la sortie. La résistance à l'eau, douze fois supérieure à l'air permet de sculpter et raffermir son corps.... Le Bodyshape, c'est un appareil qui associe un entrainement sur tapis de course aux bienfaits de la chaleur de l'infrarouge et du vide d'air. Une séance de 30 min correspond à 2h d'entrainement sur un tapis classique... Dans cette sorte de « caisson », on choisit un programme de course et même une destination voyage pour son running « indoor ». Ludique et intense, ces séances permettent un affinement de la silhouette. Ajoutez à cela un sauna japonais à infrarouges : l'air est moins chaud que dans un sauna finlandais et la séance plus relaxante (diminution des tensions et douleurs musculaires, stimulation de la circulation sanguine et lymphatique, purification de la peau, préparation idéale à l'effort musculaire intense). On peut aussi tenter le Rollshape, un appareil de massage conçu pour déstocker, remodeler et atténuer la peau d'orange (en complément du sport). Aquasensia, ce sont aussi des soins corps et des massages (relaxant, californien, aux pierres chaudes, suédois, polynésien et des rituels...). Tout fait envie dans ce salon flambant neuf. Idées cadeaux pour offrir ou pour soi ! Abonnement ou à la carte au choix !
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✆ 02 28 16 21 26

www.aquasensia.fr

contact@aquasensia.fr
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Réservations : Merci a Vous ! Restaurant - Tél. 02 40 931454

75 boulevard Auguste Péneau 44300 NANTES .
www.petitfute.com / www.merci-a-vous.ir

Arrét de tram ligne 1 Mairie de Doulon (3 5 minutes) ou bus n°12 Grand Blottereau
Parking gratuit en face du restaurant
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TAVERNE RESTAURANT BAR BRASSERIE FRUITS DE MER

A coté du chateau des ducs de Bretagne

Proche de la Gare SNCF sortie Nord et de la Cité des Congrés
23 Allée Commandant Charcot 44000 NANTES
Tél. 02 40 74 87 37 - contact@restolaloco.fr
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cArt eréatif composition
de paniers de fruits
et paniers cadeaux & offrir
pour toute oecasion.

a Ferme iiiere vous accueille toute l'année
* du lundi au jeudi de 9h a 12h30 et de 14h a 19h,
« les vendredi et samedi, journée continue de 9h a 19h,
* le dimanche du 1er mai au 30 septembre, de 9h a 13h.
(Fermé les lundis de octobre a avril).

Le Jardin des Hespeérides n
4 Visiter sur la ferme

44240 La-Chapelle-sur-Erdre
TéL 02 40 72 03 83

Courriel : contact@fermefruitierelahautiere.com
W

efruitierelahe

.com






OEBPS/img/oi7.jpg
sy — a
ATouTE \ s |

HEURE MAISON

fTE
APEH[I mmnss: nunnms - TARTARE - ENTHEEU
T

1"‘3’” =

RYI = ,—
du mercrgg‘l al Sﬂmem [
SERVICE MID! utjs (i K





OEBPS/img/oi14.jpg
Chez
Louisette

Brasserie typique a la déco atypique.
pour manger ou boire un verre!

Cuisine 100 %
home made
Jresh

Belle terrasse
ensoleillee
avec vue

Appeler 02 40 47 04 44
1, rue Louis Blanc Nantes
Chezlouisette.resa@gmail.com
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LA LIGUE DES GENTLEMEN

Escape Game - Nanfes

—— UNE EQUIPE

Amis, Famille, Collégues
choisissez bien vos agents

®

UNE HEURE —

Le femps vous est
compté !

— UNE MISSION
Réflexion, agilité,
cohésion d'équipe,
observation...

IDEE ORIGINALE !
OFFREZ UNE CARTE CADEAU

www.ldliguedesgentlemen.com
8 quai Turenne - Nantes Centre Ville

-10% de réduction avec le code :
LDGFute10
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AU ROYAUME DES ENFANTS ! g
0A12 ANS

“+Pour les petits : parcours d’éveil et de motricité

-« Pour les plus grands : (4/12 ans ) : piste de luge,
toboggans, pont de singe, piste de moto, légo
geants, terrains multisports (foot...)

- Mini discothéque !

- Pour les parents : pause sucrée, salée

presse et Wifi

900 m 2 d’espace -
de jeux et d’aventures!

LY 12 rue Marcel Dassault 44980 Sainte-Luce-sur-Loire
[ Q 0 02.28.22.43.78 - sainteluce@royalkids.fr - www.royalkids.fr
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15, rue Jean Jacques Rousseau
44000 Nantes - ® 02 5184 15 15
www.unesageidee.fr - unesageidee@gmail.com
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Indien authentique et sain
Découvrez une cuisine indienne
_ pleine de saveurs.
A partir d'ingrédients frais
et soigneusement sélectionnés

3 Y g
16 'rue Saint liéonard 44000 Nantes
-Tél. 07 71 16'84 44 [ 02 28 44 04 65
www.royaltandoorinantes.com
indian.royal.tandoori@gmail.com





OEBPS/img/oi15.jpg
A VAT,

Une nouvelle udresfs‘igigourmqn&% |
en face du parc du Grand Bloftereau

75 boulevard Auguste Péneau Tél. 02 40 93 14 54

www.petitfute.com .
www.merci-a-vous.fr

Arret tram ligne 1 Mairie de Doulon ou bus 12 Grand Blottereau






OEBPS/img/oi19.jpg
ANTIPASTI -
FROMAGES - VINS

y : Y P

3 § i
PATES FRAICHES - RAVIOLI
PLATS PREPARES

Production locale (44)
Vente directe sur 15 marchés
a Nantes et en région

06 60 71 44 91
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