
Les Plats
FILET DE BOEUF CHAROLAIS, COPEAUX DE TRUFFE D’ÉTÉ, POMMES PAILLASSON ET JUS DE BOEUF CORSÉ  (+15€)

ROGNONS DE VEAU POÊLÉS, DÉGLACÉS AU “FOURCAS DUPRÉ” BLANC, MOUTARDE AU MOÛT DE RAISIN, GRATIN DE
MACARONIS, CRÈME DE PARMESAN 

DOS DE CABILLAUD, PETITS POIS EN TEXTURE, BISQUE DE CRUSTACÉS 

PAVÉ DE MAIGRE SERVI NACRÉ, BEURRE BLANC, MOUSSELINE DE PATATE DOUCE VIOLETTE ET MINI BROCOLI BIMI 

RISOTTO TRUFFÉ ET POINTES D’ASPERGES VERTES 

LES 6 HUÎTRES DE LA MAISON CHALM, CITRON, VINAIGRE À L’ÉCHALOTE 

TERRINE DE FOIE GRAS AU CALVADOS, CHUTNEY ANANAS, ESTRAGON (+9€)

LE PÂTÉ EN CROÛTE DU ST CHRISTOPHE, RIS DE VEAU, CANARD, GEL AU VIN JAUNE

TATAKI DE THON, SAUCE CHIMICHURI, CHOUX CAVALIER GRILLÉ 

FILET DE MAQUEREAU SAUCE RAVIGOTE, POIREAUX ROULÉS GRILLÉS À LA FLAMMME

AUTOUR DU PETIT POIS,  GLACE PETIT POIS THÉ NOIR, ÉMUSION À L’AIL DES OURS 

Les Entrées

Les Desserts

LE CLASSIQUE SOUFFLÉ MANGUE, APÉROL, SORBET HIBISCUS 

COCO CHOCOLAT, PRALINÉ COCO GRUÉ, BISCUIT CACAO, SYPHON MOUSSE CHOCOLAT 

FINGER VANILLE, GANACHE À LA VANILLE DE MADAGASCAR, CROUSTILLANT CHOCOLAT BLANC PRALINÉ,
BISCUIT MADELEINE, SORBET PÂTE FEUILLETÉE 

TARTELETTE RENVERSÉE AU CITRON NOIR D’IRAN, VERVEINE, SORBET CITRON VERVEINE

CAFÉ OU THÉ GOURMAND DU ST CHRISTOPHE - DÉCLINAISON DE 5 MINI DESSERTS (+5€)

Le plateau de Fromages
NOTRE SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS DE LA MAISON PERRIN ET SON BOUQUET DE VERDURE

CHOISISSEZ JUSQU'À 4 MORCEAUX POUR COMPOSER VOTRE DÉGUSTATION PERSONNALISÉE

   A commander en début de repas
                            Plat végétarien 
                            Sans gluten et sans lactose

Le Menu Humeur du Chef

Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat, fromage ou dessert 
Menu entrée, plat, fromage et dessert

39 EUROS
49 EUROS
59 EUROS



La carte des Enfants
Pour les gastronomes en herbe (jusqu’à 12 ans inclus),

“le petit gourmet” entrée, plat et dessert
le chef leur propose de piocher à leur guise dans la carte des grands. 
Les plats seront adaptés en portion enfant

25 euros

Le Déjeuner des Saveurs
Servi uniquement au déjeuner, du Mardi au Vendredi hors jours fériés

Semaine du 01 au 04 juillet 2025

haddock fumé, salade de pommes de terre grenaille, émulsion crème fumée
-

Pavé d’espadon, piperade et sauce vierge exotique  
-

crème brulée, vanille bourbon 

Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat et dessert

25 euros
29 euros

Prix nets TVA incluse et service compris
Service de 12h15 à 14h00 et de 19h15 à 21h30.

liste des allergènes disponible sur demande
Les Animaux ne sont pas acceptés dans le restaurant

Origine des viandes
Bœuf France
Veau France

“le petit gourmand” plat et dessert
poisson ou volaille du jour, légumes de saison ou mousseline du moment
salade de fruits frais ou gâteau gourmand fait maison

15 euros

Les Soirées Terroir & Vignobles
découvrez chaque mois, une soirée autour d’un produit du terroir ( agneau, asperges,
homard, boeuf, ... ) décliné au fil du menu ainsi que l’accord mets & vins élaboré
spécifiquement par un caviste ou un vigneron présent lors de la soirée.
la programmation 2025 est disponible à l’accueil du restaurant.


