
L'amour des bons
produits et de la
gastronomie, l'art de bien
recevoir et la volonté de
partage sont  les maitres
mots de l'Esprit Chabran.

Nos  établissements au
charme complémentaire
sont la promesse d’une
escapade ressourçante et
gourmande en plein coeur
de la vallée du Rhône et
de son terroir d'exception.  

L'ESPRIT CHABRAN

Ensemble et à vos côtés,
           une nouvelle page s’écri t.

Né en plein coeur de la région à Tournon-sur-Rhône, Michel
Chabran, chef emblématique et reconnu a su allier
tradition et modernité pour proposer une cuisine de terroir,
savoureuse et généreuse.

UNE ÂME FAMILIALE AVANT TOUT 

Au fil des années, il a
développé un
véritable esprit
familial et a su le
partager dans ses
différentes Maisons.

Ayant toujours eu à
cœur de transmettre
sa passion, c'est
désormais - et pour
son plus grand plaisir
- son fils qui a pris la
relève avec la même
envie et l'ambition de
faire grandir et
perpétuer l'Esprit
Chabran. 

COFFRETS CADEAUX
Offrez un moment signé Chabran à vos proches 
Tous nos coffrets cadeaux sont valables pendant
1 an, vous avez le choix antre tous nos
établissements...

Flashez ici

NOS ÉTABLISSEMENTS



Cuisse de canard confite, pommes sarladaises

Quenelle de brochet, sauce aux crustacés, riz parfumé

Plat du jour

Toast de chèvre chaud et mesclun de salades

Velouté de petits pois à la menthe

Œufs mayo twistés au curry

Formule Bistrot

ENTRÉES

PLATS

DESSERTS
Crème caramel

2 boules de glace

Soupe de fraises

7€

*Du Lundi au Samedi midi, hors jours de fêtes et sous réserve de disponibilités

ENTRÉE / PLAT / DESSERT 24€

ENTRÉE / PLAT OU PLAT / DESSERT  19€

13€

8€

MENU  ENFANT 16€

Steack haché ou Poisson du jour
accompagné de pommes frites ou ravioles de Romans

Glace 2 boules ou pavé au chocolat

Jusqu’à 11 ans

NB ALLERGENES:  Veuillez vous adresser au responsable de salle.
Pour l’organisation de vos repas de groupes (déjeuner ou dîner – 7j/7), n’hésitez pas à demander nos forfaits (boissons comprises) à votre disposition à l’accueil.

Tous nos plats sont faits maison. Nos plats chauds nécessitent 20 à 30 minutes pour la préparation.
L'origine de nos viandes est inscrite sur l'ardoise.

 Notre établissement est ouvert 7j/7.  Nos prix sont nets incluant la TVA à 10%
Suite à de nombreux impayés, nous n’acceptons plus les chèques comme mode de règlement



ENTRÉES

PLATS

DESSERTS

Éventail de tomates d’antan, burrata, pesto verde et pignons de pin

Gaspacho de pastèque, billes de melon et jambon cru d’Ardèche

6 escargots de Bourgogne « extra-gros »

Bavette de bœuf Angus grillée, frites fraîches et sauce au poivre

Épaule d’agneau confite aux épices, jeunes légumes façon navarin

Filet de daurade grillé, ratatouille provençale, huile d’olive condimentée

Tarte aux fraises, crème pâtissière à la pistache

Gaufre maison (chocolat, chantilly et confiture)

Vacherin au caramel beurre salé

14€

ENTRÉE / PLAT / FROMAGE OU DESSERT 40€

23€

10€

Le menu  carte

NB ALLERGENES:  Veuillez vous adresser au responsable de salle.
Pour l’organisation de vos repas de groupes (déjeuner ou dîner – 7j/7), n’hésitez pas à demander nos forfaits (boissons comprises) à votre disposition à l’accueil.

Tous nos plats sont faits maison. Nos plats chauds nécessitent 20 à 30 minutes pour la préparation.
L'origine de nos viandes est inscrite sur l'ardoise.

 Notre établissement est ouvert 7j/7.  Nos prix sont nets incluant la TVA à 10%
Suite à de nombreux impayés, nous n’acceptons plus les chèques comme mode de règlement



DESSERTS

Ravioles de la Mère Maury au pesto, jambon cru d’Ardèche, tomates confites et pignons de pin

Tarte fine de légumes grillés, compotée d’oignons et pousses de roquettes

Terrine de foie gras de canard maison, compotée de pommes et pain toasté

Poêlée d’artichauts, copeaux de parmesan et pancetta grillée

Tartare de bar, mousseline d’avocat et vinaigrette aux fruits exotiques

Gratin d’aubergines à la parmigiana

Salade Caesar au poulet croustillant

Profiteroles au chocolat « Valrhona »

Baba au rhum

Fraisier maison, crème glacée à la pistache

Fondant au chocolat « Valrhona » et Carambar

Crème brûlée à la vanille Bourbon

18€

18€

18€

18€

17€

18€

18€

19€

23€

22€

25€

24€

31€

25€

30€

22€

19€

La carte

11 €

ENTRÉES

PLATS
Carpaccio de bœuf, copeaux de parmesan et roquette, frites fraîches

Rognon de veau cuit entier, purée de pommes de terre, jus au vinaigre de framboise

Tartare de bœuf, frites fraîches et salade

Gambas grillées, linguines au pesto et copeaux de parmesan

Cuisses de grenouilles en persillade, pommes de terre sautées

Noix d'entrecôte poêlée, frites fraîches, sauce au poivre

Cabillaud rôti à la plancha, ravioles de la Mère Maury au basilic, huile d’olive condimentée

Noix de coquilles Saint-Jacques poêlées, risotto verde et copeaux de parmesan

Andouillette de veau Bobosse, sauce moutarde à l’ancienne et frites fraîches

Cheeseburger maison, steak haché charolais, frites fraîches



Le bar
BOISSONS FRAICHES

Eaux minérales (Vittel, San Pellegrino)

Eaux minérales (Vals, Saint Géron)

Eaux minérales (Vittel, San Pellegrino)

Jus de fruits, Perrier, sodas

Bière artisanale blanche et blonde Fada création provençale

Bière pression Kronenbourg, 1664

Bière pression Affligem

50CL     4,1€

75CL     5,0€

1L          5,9€

33CL     4,5€

33CL        6€

25CL   4,1€         50CL     8,2€

25CL   5,5€         50CL   11,0€

BOISSONS CHAUDES

Café, Décaféiné

Thés, Infusions

Cappuccino

Double Expresso

3€

3€

5,5€

5€

APERITIFS

Apéritif maison au Saint-Péray brut

Kir

Martini

Suze

Porto Campari

Pastis 51 ou Henri Bardouin

Gin, Vodka, Tequila

Whisky Blend (J&B, Johnny Walker Red Label)

Whisky Single Malt (Lagavulin, Talisker, Cardhu, Knockando)

Whisky et Bourbon (Jack Daniel’s, Four Roses)

Americano maison

10 CL     8€

12 CL  5,5€

5 CL  5,5€

5 CL  5,5€

5 CL  5,5€

5 CL  5,5€

4 CL     6€

4 CL     8€

4 CL     8€

4 CL   12€

4 CL   10€

10€



Le bar

COCKTAILS
Mojito (Classique, fraise, passion ou framboise)

Bellini (Classique ou Rossini)

Spritz (Classique ou Limoncello)

Pina colada

Moscow mule

Caïpirinha

EAUX DE VIE
Rhum blanc 50° ou Ambré Saint-James

Mirabelle, Poire, Framboise, Prune

Cognac Hennessy Fine de Cognac

Cognac Léopold Gourmel « Age des fleurs »

Cognac Léopold Gourmel « Premières Saveurs »

Blanche Armagnac Folle blanche Darroze

Bas Armagnac Darroze 1970

Bas Armagnac Darroze 1991

7€

7€

8€

16€

10€

7€

30€

20€

LIQUEURS

Limoncello

Get 27, Get 31

Chartreuse verte ou jaune

Grand Marnier cordon rouge

Grand Marnier cuvée Alexandra

Liqueur de menthe poivrée Maison Jacoulot

5 €

8 €

10 €

7 €

8 €

9 €

11 €

2CL



La cave

POTS OU VERRES

Châtillon-en-diois « Aligoté » Domaine de la Gouyarde - Blanc

Viognier Vin de pays (sélection du moment) 2024 - Blanc

Crozes-Hermitage Blanc (Sélection du moment)

Crozes-Hermitage Rouge (Sélection du moment)

IGP Vin de Pays de Méditerranée - Rosé

Champagne brut (Sélection du moment)

NOS COUP DE COEUR DU MOMENT

BLANC

Maison Chanzy Bouzeron Clos De La Fortune 2023

Sancerre “Côte de Marloup” Domaine Bernard Bernard Fleuriet & Fils 2022

ROUGE

Saint Joseph Domaine Courbis 2024

Beaujolais – « Saint-Amour » – Maison Georges Duboeuf 2022

20€

20€

24€

24€

18€

CHAMPAGNES

Champagne Veuve Pelletier brut

Taittinger brut prestige

Veuve Clicquot brut carte jaune

Champagne Jacquesson cuvée N°745

R de Ruinart Brut

46CL

12€

12€

14€

14€

10€

25CL

6€

6€

7€

7€

5€

14€

12CL

55€

55€

55€

40€

75CL

9€

9€

9€

9€

12CL

70€

110€

120€

120€

120€

75CL12CL



La cave
VINS ROUGES

Vallée du Rhône

Côte Rôtie – Domaine P&C Bonnefond « Colline de Couzou » 2023

Côte Rôtie – Domaine Pierre Gaillard 2023

Côte Rôtie – Domaine Rostaing "Ampodium" 2022

Chateauneuf du Pape La Gardine 2019

Chateauneuf du Pape Le Clos du Caillou Les Safres 2023

Saint Joseph – Paul Jaboulet Aîné « Le Grand Pompée » 2022

Saint Joseph – Cave de Tain « Esprit de Granit » 2020

Saint Joseph – André Péala Domaine Gilles Robin 2022

Saint Joseph – Domaine Courbis 2024

Crozes-Hermitage – Cuvée Perles Noires Domaine Jean Esprit 2022

Crozes-Hermitage – Christelle Betton "Espiègle" 2023

Crozes-Hermitage – Cave de Tain « Les Hauts du Fief » 2020

Crozes-Hermitage – Domaine Laurent Combier "Cuvée L" 2024

Crozes-Hermitage – Maison Delas "Les Grands Chemins" 2021

95€

105€

130€

130€

90€

50€

58€

72€

50€

50€

40€

50€

40€

65€

75CL37,5CL



VINS ROUGES

Vallée du Rhône

Grignan les adhémar Vieilles Vignes Domaine de Grangeneuve O.H Bour 2023

Hermitage – Domaine Paul Jaboulet Aîné « La Maison Bleue » 2017

Hermitage – Domaine Paul Jaboulet Aîné « La Chapelle » 2019

Hermitage – Cave de Tain l'Hermitage Le temps d'une rencontre 2021

Hermitage "Les Dionnières" Domaine Ferraton Pere & Fils 2020

Cornas - Domaine colombo "Terres brulées" 2021

Cornas - Domaine Ferraton Pere & Fils "Les Eygats" 2022

Côtes du Rhône – Paul Jaboulet Aîné « Parallèle 45 » 2023

Côtes du Rhône – Le Caillou 2023

Vacqueyras – Domaine des Genêts Maison Delas 2022

Domaine Le Novi Luberon Terre de Safres 2022

35€

180€

500€

120€

175€

89€

100€

(2023) 18€    35€

35€

 40€

30€

75CL37,5CL

La cave



La cave

VINS ROUGES

Beaujolais

Beaujolais – « Saint-Amour » – Maison Georges Duboeuf 2022

Vallée de la Loire

Sancerre – Château de Sancerre 2023

Bourgogne

Domaine Chapelle & Fils Santenay 2023

Domaine Henri Boillot Bourgogne Pinot Noir 2021

Domaine du Cerberon Côte d’or 2020

Corse

1769 Domaine Vico Clos Venturi 2023

35€

39€

60€

65€

50€

40€

75CL



La cave

VINS BLANCS

Vallée du Rhône

Condrieu – Vins Jean-Luc Colombo « Amour de Dieu » 2022

Condrieu Pierre Finon “Symphonie”  2021

Saint Joseph – Cave de Tain l’Hermitage « Terre d’Ivoire » 2022

Saint-Joseph La Source Blanc - Ferraton Pere & Fils 2022

Saint-Joseph Domaine Courbis 2024

Crozes-Hermitage – Cuvée Perles Ivoire Domaine Jean Esprit 2023

Crozes-Hermitage – Domaine Paul Jaboulet Aîné « La Mule Blanche » 2021

Crozes-Hermitage – Cave de Tain « Les Hauts d’Éole » 2022

Crozes-Hermitage - Christelle Betton "Elixir" 2023

Côtes du Rhône – Le Caillou 2023

Hermitage Philippe et Vincent Jaboulet 2014

Hermitage – Domaine Paul Jaboulet Aîné « Le Chevalier de Stérimberg » 2016

Hermitage "Les Miaux" Ferraton Pere & Fils 2021

Saint Péray – Cave de Tain l’Hermitage « Fleur de roc » 2022

Châtillon-en-diois « Aligoté » Domaine de la Gouyarde

Vin de Pays de l’Ardèche « Viognier » Maison Duboeuf 2021

Grignan-les-Adhémar – Domaine de Grangeneuve "Les Dames Blanches du Sud" 2023

Viognier Cave de Ruons Vendanges tardive 2022 (moelleux)

125€

105€

60€

50€

50€

50€

75€

45€

45€

35€

150€

220€

135€

55€

30€

32€

29€

35€

75CL

20€

50CL



La cave
VINS BLANCS

Vallée de la Loire

Sancerre blanc "Côte de Marloup" Domaine Bernard Fleuriet & Fils 2024

Pouilly-Fumé Léon Domaine Jonathan Didier Pabiot 2023

Bourgogne

Bourgogne Henri Boillot 2019

Chablis Domaine Jean Dauvissat Père et Fils 2022

St Véran « En Crèches » Domaine Barraud 2022

Maison Chanzy Bouzeron Clos De La Fortune 2023

Alsace

Riesling – Domaine Léon Beyer 2023

Gewurztraminer – Domaine Léon Beyer 2021

Gewurztraminer – Domaine Léon Beyer « Vendanges Tardives » 2017

Corse

1769 Domaine Vico Clos Venturi 2022

50€

60€

65€

60€

53€

50€

35€

44€

59€

40€

75CL

VINS ROSÉS

Minuty prestige AOP côtes de Provence

Divine restanque IGP vin de pays de Méditerranée

Château Rosan Rosé Evidence Côtes de Provence 2024

Cote de Provence Réal 2024

40€

25€

30€

35€


