
Virginia & Alain

CARTE DE METS

Pour commencer
	 Entrée 	 Plat

Aumônière croustillante de chèvre,  	 12,00 €
fruits secs et miel de la Conterie et verdure

Brioche aux 6 escargots à l’ail sauvage de Touraine	 13,00 €

Tresse de saumon mariné à la betterave, 	 13,00 €
émulsion bergamote, billes d amarante

Cylindres de foie gras de canard,	 14,00 €
réduction de poires et vin rouge épicés

Tourte végétarienne au chèvre d’Anne Béguin,  	 12,00 €	 17,00 €
légumes de saison et mesclun de salades

Planche de charcuteries de France, 	 15,00 € 	 18,00 € 
Bœuf, porc, jambon, saucisson et lard séchés, de Haute-Savoie 
rillettes de Tours, rillons et terrine de campagne maison

Le retour du pêcheur
	  	 Plat

Conchiglioni, langoustines et saumon, 		  20,00 € 
pistil de Safran de Touraine

Gâteau de pétales de cabillaud, pommes mousseline,  		  21,00 € 
bisque de langoustines, légumes du marché 

Coulibiac de saumon au poireau et céleri, 		  22,00 € 
sauce au Martini blanc, pommes au citrons verts, légumes

Médaillons de lotte, crémeux de vanille et noisettes, 		  23,00 € 
trilogie de riz (riz bambou, riz noir et riz blanc), 
bouquet de légumes



L’étal du boucher

Bréchets de poulets sautés en persillade, 		  21,00 € 
gratin dauphinois, salade mêlée 

Ballottine de Cordon-bleu de poulet jambon cru et reblochon,		  23,00 € 
gratin Dauphinois, méli-mélo de légumes

Carré d agneau fumé au foin, jus parfumé à l oriental,  		  25,00 € 
Lentilles du Berry paysanne

Ris de veau braisé aux morilles et coteaux du Layon,  		  25,00 €
duo de boulgour et amarante, légumes de saison

Chateaubriand de bœuf poêlé, réduction de Porto,      		  27,00 € 
dés de foie gras, Gratin dauphinois et ses légumes

Tartiflette au reblochon, salade 		  18,00 €

Tartiflette au reblochon, salade et charcuterie 		  22,00 €

Le banc du fromager

La ronde d’ici et d’ailleurs 	 9,00 €

Le coin des douceurs

Crème brûlée au parfum du moment 		  7,50 €

Feuilleté à la mousse légère de marrons 		  8,00 €

Tatin de poires et pommes, glace à la crème d’Isigny 		  8,50 €

Le fondant au chocolat, insert de compotée d’oranges sanguines 	 	 8,50 €

Ananas rôti au rhum meringué, sorbet banane 		  9,00 €

Vacherin glacé, Black ice, sorbet à l’orange et coulis de fruits 		  9,00 €

Le café gourmand : mignardises et café du Brésil façon “Il Barista”		  9,00 €

Le thé gourmand : mignardises et thé Compagnie Coloniale 1848		  10,00 €



Nos partenaires :
•	Ferme et Jardin Exotique Insolite - Michel Cabreaux à Beaumont-Village 
•	La ferme de La Boissonnière - Laurence Roguet à Beaumont-Village
•	La ferme de La Duterie - Famille Devault à Beaumont-Village
•	Boulangerie Beaugrand à Montrésor
•	Le Jardin de Montrésor - Laurence Porcheron à Montrésor
•	Boulangerie Aux Délices d’Orbigny à Orbigny
•	Fromages de chèvre d’Anne Béguin - Les Tremblaires à Villeloin-Coulangé
•	Les œufs de La Petite Richerie à Nouans-les-Fontaines
•	Clément Primeur à Luzillé
•	La Laiterie de Verneuil à Verneuil
•	La chèvrerie d’Amélie à Favrolles 
•	Safran de Val - La Safranière de Valérie et Christophe à la Tour Saint-Gelin
•	Fromagerie Pierre Jacquin & Fils à La Vernelle
•	Terre Azur à Tours.
•	Le Réseau Krill à Tours
•	Sologne Frais à Blois 

*	Conformément à la loi, « La Table de Beaumont » tient à votre disposition la liste des allergènes 
	 les plus contenus dans nos produits.

LES MENUS BEAUMONTOIS

Plat du jour

13,00 €

Duo du jour

Entrée - Plats 
ou Plat - Dessert 

15,00 €

Menu du jour

Entrée, plat, 
fromage ou dessert 

18,00 €

Menu affaires

Entrée, plat,  

fromage et dessert 

21,00 €

Menu Jeunes Beaumontois

Du lundi au dimanche  

 “jusqu’à 10 ans” 

Plat, dessert 

et verre de sirop  

12,00 €

Tous les samedis Midi
(sauf jours fériés)

Le déjeuner du Chef
Entrée, plat et dessert 

26,00 €

Les dimanches midi  
et jours fériés

Le menu du Marché
 

36,00 €

Le midi du lundi au vendredi sauf jour férié



Nos coups de cœur de saison

Nous vous proposons des cocktails maison,  
aussi beaux que bons, en accord avec la saison. 

Il y a forcément un cocktail à siroter ou pour vous réchauffer!

			   Verre 
			   22 cl

LE BLUE GIN…		  8,00 € 
Cocktail délicieux et original à base de gin, curaçao, limonade blue,  
rondelle de citron vert, sirop de citron vert et glace pilée

Le Cocktail Beaumontois de la saison…		  8,50 € 
cointreau, gin, Jus de fruits, sirop de grenadine

A la demande de nos clients il est de retour pour votre plus grand plaisir !  
Rafraîchissant, fruité, légèrement acidulée.

Le vin du Moment...

		  Verre	 Bouteille 
		  12 cl	 75 cl

“L’ÉLÉMENT”		  7,00 €	 30,00 € 
le Riesling AOC d’Alsace de chez Bott-Geyl 
Vin vif, au fruit intense,  
capable d’exprimer les moindres nuances du terroir,  
accompagne très bien les crustacés  
et révèle le goût des poissons, des volailles.  
Les viandes blanches seront sublimées par ce Riesling d’Alsace.

Virginia & Alain

La cuisine c’est  du savoir faire,  

de la passion et  un peu de magie

Alain OSTER


